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Acidez

Aditivos

Alimentos

Andlisis estadistico
ANOVA

GLOSARIO

Es la capacidad de particulas de agua de retener
lones Hidronio, y puede impactar un alimento de
manera sensorial provocando sabor caracteristico

acido amargo.

Es toda sustancia que no se consume de manera
particular por si misma ni es considerada como un
ingrediente al momento de elaborar un alimento, no
aportando valor nutritivo, cuya adicion es
intencional teniendo una funcién tecnoldgica al
alimento, pero que no modifica las caracteristicas
del alimento si no ayuda a controlar, mantener o

mejorar las caracteristicas que el mismo ya posee.

Es toda sustancia procesada, no procesada o semi
procesada que se destina al consumo humano,
incluidas las bebidas, con excepcién de tabaco y el

agua potable.

Es utilizado para determinar la variacion de
diferentes tipos de producto, con el fin de
determinar si existe diferencia estadisticamente

significativa o no.
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Consistémetro de

Bostwick

Degustador- consumidor

Descriptores

Diagrama radial

Ejecutor

Equipo que sirve para medir una escala de 0 hasta
26 en cuanto a la consistencia, mide en un
determinado tiempo de 30 segundos el recorrido de
una sustancia y asi poder fijar un pardmetro fisico
especifico de un producto. Se compone de dos
camaras una de ellas contiene el producto y la otra
una serie de escalas en la cual se realiza la

medicion.

Persona que realiza las pruebas sensoriales
siguiendo las instrucciones establecidas por el
formulador al inicio de la prueba.

Es la disolucion de un sabor para la perfilacion de
un producto (dulce, amargo, salado, astringente
entre otros.).

También llamado diagrama de arafia. Es un grafico
circular que se utiliza principalmente como una
herramienta de comparacion de datos entre
pruebas de QDA.

Persona encargada de ejecutar la prueba segun el

procedimiento que se establezca.
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Escala Celsius

Procedimiento

Escala térmica

Estandarizacion

Estimulo

Formulador

Escala creada por Andrés Celsius, es la mas
utilizada en el mundo y se rige por considerar su
escala el 0 como punto de fusion del hielo y 100° el

punto de ebullicion del agua se abrevia (°C).

Conjunto de acciones y operaciones que tienen que
realizarse de la misma forma para obtener siempre

el mismo resultado bajo las mismas condiciones.

Estas son consideradas como puntos de referencia
y a nivel mundial las mas utilizadas son las Celsius,

Fahrenheit y Kelvin.

Se realiza a base de normas o estandares, en
donde se establecen caracteristicas comunes de
los productos para realizarse de forma permanente

en cualquier parte del mundo.

Es una sefal externa o interna que influye
efectivamente sobre los aparatos sensitivos
capaces de provocar una reaccion inmediata en el

organismo.

Es el responsable de organizar, preparar y

supervisar cada una de las pruebas a realizar.
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Frijol

IAK

Intensity time

Jueces entrenados

Juez entrenado

Juez lider

Planta herbacea de tallo delgado, cuyo fruto en
legumbre largo y aplastado con semillas ovaladas

arrinonadas.

Industrias Alimenticias Kern’s

Prueba que consiste en ingresar una muestra a la
boca y cronometrar 10 segundos para luego
describir mediante un diagrama con escala de O-
100 (percepcion de intensidad) en eje vertical y 0 a
10 (tiempo (s)) en eje horizontal como se perciben
las distintas notas de sabor en ese lapso de tiempo.

Son personas que degustan la muestra que un juez
lider provee para luego realizar una prueba

sensorial.

Persona que posee habilidades para la deteccion
de alguna propiedad sensorial, sabor y textura, esto
a raiz de haber recibido alguna ensefanza teérica 'y
practica acerca de la evaluacion sensorial,
otorgandole conocimientos de como proceder con

una prueba.
Persona quien realiza la funcién de facilitador

durante la prueba, es el guia de los jueces

entrenados.
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Legumbres

Método de

determinacion de pH

Método de Tukey

Muestra

Procedimiento

Tipo de leguminosas que se cosechan para obtener
su semilla seca, como por ejemplo los frijoles,

entrando asi al grupo de las hortalizas.

Se puede medir de diferentes formas, mediante
sustancias quimicas, papel indicador y aparatos

como el pH-metro.

Es un método utilizado en ANOVA, sirve para la
creacion de intervalos de confianza, controlando las
tasas de error con la finalidad de demostrar
estadisticamente cuando en un grupo de muestras
una de ellas presenta desviacion o diferencia
estadisticamente significativa, es decir una muestra

ya no es parecida a la otra.

Es la cantidad fisica que se le otorga al panelista
para evaluar la prueba sensorial, recomendando 20

gramos o ml.
Es el conjunto de acciones y operaciones que se

realizan siempre de la misma forma para obtener

asi el mismo resultado.

XVII



Prueba triangular

Pruebas afectivas

Pruebas de diferencia

Pruebas Hedonicas:

Pruebas orientadas al

producto

Qualitative Descriptive

Analysis

Es una prueba que consiste en presentarle tres de
ellas a un panelista, en donde dos muestras son
iguales y una es diferente, el panelista anota cual es
la diferente en una boleta en donde identifica las

muestras. Es una prueba sensorial discriminatoria.

Son pruebas en donde los panelistas expresan el
nivel de agrado, aceptacion o preferencia que

tienen de un producto alimenticio.

Se realizan y disefian para determinar la diferencia

entre muestras especificas.

Son pruebas en donde se le pide al consumidor que
evalie y valore el grado de satisfaccibn que le
produce un alimento, utilizando la escala que el
analista le proporcione. Son pruebas de alta

efectividad para el disefio de productos.

Tienen como objetivo evaluar la calidad del
producto, no la presencia o0 aceptacion del

consumidor.

Es una prueba sensorial que consiste en realizar
una caracterizacion sensorial, es decir, se perfila un
producto a base de una serie de descriptores

dandole asi una ponderacion.
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Temperatura

Velocidad de

percepcion

Es el grado de energia térmica en una escala
definida de un cuerpo que se puede percibir en

forma de calor o frio.

Se define como el tiempo que una persona utiliza
para captar un estimulo de la nota sensorial junto a
un conjunto de notas sensoriales que le

acompainan.
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RESUMEN

En el presente trabajo de graduacion titulado “Disefio para el desarrollo de
nuevos productos a base de leguminosas en el area de investigacion y desarrollo
en industrias alimenticias Kern's & Cia. S.C.A.”, se propusieron diversas
metodologias practicas de como industrializar un producto casero, es decir, como
llevar de la cocina con productos frescos, productos desarrollados por un
profesional a ser productos industrializados mediante métodos sensoriales
evaluados por un panel experto y aceptado como preferente por medio de panel

sensorial de consumidor final o panel no experto.

A lo largo de los desarrollos propuestos, se seleccionaron un total de seis,
Gnicamente dos prototipos elaborados con productos frescos, los cuales un panel
de expertos los evalué como los mas viables y un panel no experto los catalogé
de mejor agrado sensorial. Se realizaron varias pruebas hasta ajustar el perfil
sensorial adecuado y que fuese el prototipo propuesto el cual se llamé “Dip de
frijol rojo con chorizo habanero” y “Dip de frijol negro jalapefio tocino” los cuales
se evaluaron como pruebas estratégicas sensoriales: QDA (Qualitative
descriptive Analysis), prueba heddnica y Intensity Time Test. Mediante el panel
entrenado que IAK (Industrias Alimenticias Kern's & Cia. S.C.A.) se logr6 que la
duplicacion de las pruebas fuera similar entre los perfiles culinarios e
industrializados, logrando el objetivo principal siendo el desarrollo de productos

a base de Dip de frijol.

Durante la fase de investigacion se logré demostrar la viabilidad de reducir
el consumo de papel en las pruebas de panel sensorial mediante la

implementacion de tablets y la clasificacion de materiales utilizados para todas
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las pruebas y formulaciones de laboratorio de investigacion y desarrollo, de este
modo esta propuesta queda abierta a su debida ejecucidn por las partes
involucradas, esto con la finalidad de mitigar el uso excesivo de desechables,

papel y agua que se maneja en el area.

Durante la fase de capacitacion se ejecutaron diversas actividades entre los
puntos principales de estos se encuentran las buenas précticas de manufactura
y un plan de manejo de cambios de estibas en los productos en Industrias
Alimenticias Kern's & Cia. S.C.A.
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OBJETIVOS

General

Disefio para el desarrollo de nuevos productos a base de leguminosas en
el area de investigacion y desarrollo en Industrias Alimenticias Kern’s & Cia.
S.C.A.

Especificos

1. Determinar el comportamiento de la consistencia de frijol negro y rojo

mediante correlacion entre agua y grano utilizado.

2. Establecer procedimientos para la industrializacion de recetas culinarias a

base de frijol.

3. Desarrollar nuevos productos a base de frijol rojo y negro de acuerdo con

los andlisis realizados con los consumidores.

4. Realizar los andlisis sensoriales para la determinacion de la aceptacion de
los productos desarrollados a nivel de laboratorio.

5. Generar un plan de propuesta de oficina verde dentro del area de

investigacion y desarrollo en industrias Alimenticias Kern's & Cia. S.C.A.

6. Elaborar una propuesta para la reduccion de papel y plastico en el area de

investigacion y desarrollo en Industrias Alimenticias Kern’s & Cia. S.C.A.
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Disefiar planes de capacitacion sobre la importancia de realizar un buen

manejo de tarimas y proceder de manera adecuada.

Realizar una capacitacién sobre la importancia de la inocuidad y calidad

de los alimentos.
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INTRODUCCION

Fundada en el afio de 1959, Industrias Alimenticias Kern’s se ha
caracterizado por ser una empresa de origen agroindustrial, con gran importancia
en todo el territorio guatemalteco, siendo desde sus inicios 50 % de capital

guatemalteco y 50 % de capital estadounidense.

El fin de esta gran industria comenzé brindando a todos los consumidores
bebidas a base de frutas, asi también como alimentos, amplié su cartera luego
de la compra de la exitosa industria de alimentos Ducal, posicionandose dentro
del mercado centroamericano y estadounidense como una marca acogedora con
el consumidor y a la vez nostélgica ya que es un producto que se familiariza tanto

como en Guatemala tanto con los demas paises de Centroamérica.

Esta empresa agroindustrial, tiene una diversidad de productos como
néctares, salsas kétchup, salsas tipo kétchup y frijoles. El actual trabajo va
dirigido al desarrollo de productos a base de frijol mediante la implementacion de
distintas técnicas como las pruebas sensoriales, QDA (Qualitative descriptive
analisys), ITT (Intensity Time Test) como pruebas hedonicas, a través de un panel
entrenado y panelistas no entrenados dependiendo la naturaleza de la prueba, la
finalidad de todas las pruebas es innovar los desarrollos al obtener un Dip de

frijol.

Tanto que la empresa tome en cuenta ciertos puntos ambientales que
puedan ahorrar recursos y ser mas orientados a la produccion mas limpia,
situacion que se vera reflejada con el ahorro de papel y la reduccién de plasticos

al momento de pasar paneles sensoriales, con la finalidad de poder realizar una
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propuesta en el area de manejar el panel sensorial de manera digital evitando el
uso de papel siempre realizandolo como un proyecto que sea autosostenible en

relacion costo-inversiéon para la empresa.

En la fase de capacitacion se ejecutaron dos temas de vital importancia para
la empresa en este momento, en dichas capacitaciones no se contd con una
observacion previa o analisis de la parte ejecutora, si no la empresa dictaminé
las necesidades por si solas, reflejando los puntos principales que se querian

exponer en el afio 2019.
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1. GENERALIDADES DE INDUSTRIAS ALIMENTICIAS
KERN'S Y CIA. S.C.A.

1.1. Antecedentes

o Julio de 1959 es fundada la empresa agroindustrial bajo el nombre de
Industrias Alimenticias Kern’s y Cia. S.C.A. comenzando con cartera de

ventas y produccion de bebidas a base frutas.

o En 1965 W.R. Grace Co. Consorcio duefio de Kern’s adquiere Ducal.

o Ambas empresas trabajan por separado hasta que en 1969 W.R. Grace
decide fusionarlas para tener un cambio estratégico de operacion y

produccién.

o En 2004, después Riviana Foods fue comprada por Ebro Puleva S.A.

empresa lider mundial de arroz con sede en Espafia.

o En el afio 2006 alimentos Kern's fue vendida a Florida Ice & Farm
company (FIFCO) por medio de su subsidiaria Florida bebidas a través de

esta gran estrategia nace Industrias Alimenticias Kern’s y Cia. S.C.A.

1.2. Mision

Promover el desarrollo integral de quienes aqui laboramos para que, a través de un
excelente servicio y del trabajo en equipo, logremos la produccién y distribucién
rentable de productos de alta calidad que satisfagan las expectativas de



consumidor, siendo vanguardistas y consoliddndonos en el mercado
Centroamericano y norteamericano.!

1.3. Visién
“Con el esfuerzo diario de todos, seremos la empresa lider fabricante y
distribuidora de alimentos y productos de alta calidad, comprometida a conquistar

permanentemente la satisfaccion de consumidor consolidando nuestras marcas

como las mejores del mercado.”

1.4. Valores

Trabajar honestamente, confiando en Dios como la guia de todas nuestras
acciones, observando como principales valores:

° El respeto a la dignidad de nuestros compafieros, colaboradores y a las leyes
de los paises donde trabajamos.

o El trabajo en equipo como la forma més efectiva de comunicarnos y usar
nuestras fortalezas para el alcance de metas.

° La lealtad a las politicas y decisiones de la compafiia

° La verdad como guia de nuestros actos.

° El costo beneficio como el balance ideal para mejorar la rentabilidad del
negocio.

° La humildad de reconocer los errores para enmendar nuestras acciones.3

1.5. Slogan

“Alimenta tus ganas de sentirte bien.”

1 Kerns. Mision. https://yellow.place/es/kerns-guatemala-city-guatemala.
2 Ibid
3 Ibid.
4 bid.



1.6. Objetivos de calidad

o Almacenar, elaborar y distribuir productos inocuos y de calidad.
o Mantener al personal y proveedores competentes involucrados.
o Asegurar la mejora continua.

o Cumplir con los requisitos legales y normativas aplicables.

o Crear comunicacion eficaz con todas las partes involucradas.
1.7. Politica ambiental

Florida Bebidas S.A. y sus subsidiarias Productora La Florida, Distribuidora La
Florida, Embotelladora Centroamericana e Industrias Alimenticias Kern's,
dedicadas a la elaboracién y comercializacién de bebidas y alimentos, reconocen
su responsabilidad ambiental, asumiendo los siguientes compromisos, en procura
de una mejora continua de la calidad del ambiente:

o Evitar la contaminacion ambiental por medio de la eliminacion o
disminucién de las emisiones sdélidas, liquidas y atmosféricas originadas en
todas sus 5 actividades.

o Desarrollar una gestién integrada del recurso hidrico, orientada a su
proteccidn, uso racional y tratamiento adecuado.

o Realizar un manejo responsable de materiales y de los recursos
energéticos utilizados en las actividades desarrolladas.

o Cumplir con la legislacién y reglamentacion ambiental aplicable vigente en
los paises donde opera, asi como estandares derivados de organizaciones
internacionales asociadas con la empresa.

o Comunicar periédicamente la politica ambiental a todos los empleados y
proveedores involucrados en el Sistema de Gestién Ambiental y ponerla a
disposicion del pablico en general.

Los compromisos adquiridos seran alcanzados con el esfuerzo permanente de todo
el personal y fortalecidos con los proveedores y socios estratégicos.5

5 Kerns. Politicas. https://yellow.place/es/kerns-guatemala-city-guatemala.
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1.8. Descripcién de la estructura organizacional

A continuacion, se describirA de manera breve y se expondra el
organigrama de la planta de produccién de Industrias Alimenticias Kern’s y Cia.,
S.C.A. lugar en el cual se realiz6 el Ejercicio Practico Supervisado por lo que la
parte de mercadeo y gerentes de ventas quedan excluidos dado que se

encuentran en la parte de edificio Ducal zona 18 de la ciudad capital.

La estructura con la que cuenta Industrias Alimenticias Kern's &Cia. y
S.C.A. es de naturaleza matricial, el cual cuenta con ventajas como flujos de
informacion directos con los superiores, calidad de trabajo vertical, como
desventajas principales esta la lucha de poder que se pueda dar entre las

diversas areas de la empresa.

A continuacion, se describen los departamentos y el personal a cargo que

este contiene.



Figura 1.

Organigrama de parte operativa/administrativa IAK
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2013.

Gerencia de planta: encargado de administrar y asegurar la rentabilidad

de la planta dentro de un nivel de rentabilidad esperado y 6ptimo.

Jefe de produccion: aseguramiento de la produccién en cuanto a

cumplimiento, producto no conforme y mantener un nivel de producto

terminado adecuado en bodega, tanto como el analisis de datos en cuanto

a las mermas que sean reportadas a su persona.

o

Jefe de turno formulacion: aseguramiento de la produccion y

continuidad de que las lineas de produccion cuenten con producto

terminado tanto en el area de bebidas como en el area de alimentos.




" Supervisores formulacion: encargado de asegurar que la
directrices que se le son indicadas por medio del jefe de turno
y verificar que el orden de mezclado y calidad de la
formulacion sea llevado a cabo paso a paso de la manera
correcta, de otra manera también es gestor de las

necesidades del area de formulacion.

" Personal operativo formulacién: personal encargado de

realizar la ejecucion del proceso de formulacion.

Jefe de turno bebidas: encargado de aseguramiento y continuidad
de las lineas de produccion se mantenga trabajando como gestor
de mejoras como encargado de administracion de los supervisores

de bebidas administrando los turnos de produccién.

" Supervisores de area de bebidas: personal encargado de ser
el gestor de las necesidades presentadas en las lineas de
produccion como de ser las encargadas de presentar las

fallas mecanicas de toda el area de bebidas.

. Personal operativo bebidas: encargado de la manipulacién
en las diversas maquinarias que se encuentren en las lineas

de produccioén de bebidas

Jefe de turno alimentos: encargado del aseguramiento vy
continuidad de las lineas de produccion del area de alimentos,
encargado de la administracion de los supervisores del area de
alimentos y gestor de mejoras continuas de las lineas de

produccion.



" Supervisores alimentos: personal a cargo de ser gestor de
las necesidades presentadas en las lineas de produccion de
alimentos, como ser el encargado de reportar fallas
mecanicas o de cualquier indole en todo el proceso de

produccion de alimentos.

. Personal operativo alimentos: personal encargado de operar
la maquinaria de las diversas lineas de produccion de

alimentos.

Jefe de calidad: persona encargada de llevar a cabo asegurar la inocuidad,
calidad de la planta y la materia prima por medio de sus colaboradores, su

puesto es administrativo en cuanto a resultados y andlisis de datos.

o) Supervisores de calidad planta: personas cargo de llevar a cabo los
muestreos de productos, aceptaciéon de producto y analisis de

parametros dentro de planta.

" Auxiliares de calidad: personas encargadas de llevar a cabo
muestreos y verificar los parametros fisicoquimicos de los
productos con un tiempo intermedio de una a dos horas por

la linea de produccién.

o Supervisor de materias primas: encargado de aceptar o rechazar
materias primas y empaques que no cumplan bajo la disposicién o
fichas técnicas que no se encuentren entre parametros

dictaminados internamente.



" Auxiliares de laboratorio de materia prima: personal a cargo
de realizar los muestreos y analisis cuantitativos de todas las
materias primas internas y materias primas que tengan que

ingresatr.

o Microbiologo: encargado de dos laboratorios de calidad, laboratorio
de andlisis de parametros fisicoquimicos, laboratorio de
microbiologia, laboratorio encargado de realizar los analisis

respectivos segun la naturaleza del producto.

" Auxiliares de laboratorio de calidad: operativo encargado de
realizar andlisis respectivos microbiolédgicos o fisicoquimicos
a los productos para que estos procedan al llenado y

liberados al consumidor.

Jefe de compras: persona encargada de asegurar, planificar y control de
los recursos necesarios con el cual se debe realizar la produccién como
también ser la persona que se encargue de los andlisis necesarios para la

compra de materia prima y empaques a utilizar.

o Compradores: como su nombre lo indica es el grupo de personas
encargados de realizar las compras acordes a la planificacion
indicada.

Jefe de investigacion y desarrollo: encargada de ser gestor y administrador
de todas las mejoras de planta, empaques, innovacion y negociacion de

nuevas oportunidades de crecimiento.



o Coordinador de investigacion y desarrollo: persona encargada de
ser administrador gestor y planificaciéon de todos los proyectos de
investigacion pura, desarrollo, panel sensorial, ingenieria de

empaque y especificaciones clave.

" Tecndlogo de planta y empaque: persona encargada de ser
la ejecutora de todas las pruebas en planta, ingenieria de
empaque especificaciones clave de empaque y aumento de

productividades claves de en planta.

" Tecnologo de laboratorio: persona encargada de
investigacion de desarrollo de productos de innovacion,
analisis de panel sensorial, generacion de recetas para

planta y mejoras en el area de laboratorio de IAK

Programa Trainee de Ide

o Coordinador de laboratorio: encargado de ser servidor y extension
del tecndlogo de laboratorio en las pruebas realizadas en conjunto
con el tecndlogo de planta, investigador de mejoras e investigador

pura en conjunto con el coordinador de laboratorio.

o Practicante de procesos térmicos: pasante encargado de realizar
ejecucion de procesos térmicos mediante loggers y softwares

especificos (velar por que los procesos térmicos se cumplan).

o Practicante de empaques: persona encargada de ejecutar pruebas

de manejo y brindar ayuda directa al ingeniero de empaques.



o Practicante de panel sensorial: persona encargada de montar y
ejecutora de panel sensorial, tabulacion y propuestas de mejoras

dentro de panel sensorial.

o Practicante laboratorista 2: persona encargada de ser formuladora
de validaciones e investigacion de mejoras a nivel de formulacion y

area de formulacién de laboratorio

o Practicante de innovacion y Project manager: practicante
encargado de llevar a cabo los indicadores de todo el departamento

de investigacion y desarrollo.

Jefe de mantenimiento: persona encargada de coordinar el mantenimiento

preventivo y mejoras cada afio fiscal.

o Supervisores: personas encargadas de gestionar las reparaciones

en las lineas de produccion.

" Mecéanicos: personal operativo de reparacion de fallas

mecanicas y eléctricas.

Jefe de control de operaciones: encargado del manejo de data a nivel
global de FIFCO

o Coordinador de control de operaciones: encargado de reportes,

medidas preventivas, andlisis de datos en conjunto, cargar recetas

al sistema, actualizacidon de datos de recetas.
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" Analista de frijoles: persona encargada del analisis semanal
por 6rdenes de produccion en cuanto a mermas y costos que

en ella repercuten en el area de frijoles

" Analista de bebidas: persona encargada del anélisis semanal
por 6rdenes de produccion en cuanto a mermas y costos que

en ella repercuten en el area de bebidas

. Analista de bodega: persona encargada de gestion de
inventarios, orden y mejoras en bodega de control de

operaciones.

. Controladores:  personas encargadas de  brindar
disponibilidad de empaques, insumos y materiales para la

produccién segun se dictamine por planning y los analistas

Jefe de bodega de producto terminado: responsable de la supervision y
administracion adecuada realizada en bodega de producto terminado.

o Supervisores de bodega de producto terminado: persona
encargada de ser gestor de ingresos y egresos de bodega de

producto terminado.

. Operativos de bodega de producto terminado: personas
encargadas del manejo y despacho de planta a bodega de
producto terminado y de bodega de producto terminado a
despachos.
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1.9

Jefe de bodega de materia prima: responsable de supervision
administracion de la bodega de materia prima.

o Supervisores de bodega de materia prima: encargado de ser el
gestor de la bodega en cuanto orden y despachos solicitados por

planta

. Personal operativo: personas encargadas del despacho y

pesajes de todas las producciones a realizar.

Localizacion

Industrias Alimenticias Kern’s esta localizada en el kildmetro 7 carretera al

Atlantico, zona 17, en el departamento de Guatemala, Republica de Guatemala.

IAK se encuentra ubicada en un sector industrial del departamento de

Guatemala, a la par de colonia Florentina zona 17

Figura 2. Localizacion de Industrias Alimenticias Kern’s y Cia. S.C.A.

Agencia FOTON

‘Gasolinera UNO \

<+—— Ruta hacia el centro de la ciudad

Ruta CA-9 hacia al atlantico —_—

Industrias Alimenticias Kern’s McDonal’s

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.
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1.10. Descripciéon de productos

En esta seccion se describen los productos que industrias alimenticias

Kern's & Cia. S.C.A. manufactura en la actualidad.

o Néctar de melocotdn, manzana, pera y frutas mixtas: Este es un producto
tradicional realizado con un 25 % de pulpa segun normativas establecidas
a nivel centroamericano el cual viene enriquecido con vitamina C,
producido en aluminio 330 ml, envase Tetrapak 200, Tetrapak 250,
aluminio 250ml, y Kerns jr de 157 ml, y litro respectivamente los néctares

competen exclusivamente a la marca Kern’s en su planta de produccion.

o Bebidas de melocotdn, pera y manzana: productos que tienen de 12a 15
% de concentrado de frutas, enriquecido con vitamina C previamente
pasteurizado y compete de manera general a la marca Ducal, se
encuentran en el mercado en presentaciones de 330 ml hojalata y 200 ml

Tetrapak.

o Frijol negro y rojo doy pack: frijoles volteados fortalecidos con tiamina,
niacina se encuentran en presentaciones de 5 oz, 8 oz, 14 oz, 28 oz, 35
0z, 40 0z, 52 0z, 104 oz es un producto esterilizado de manera competente

a la presentacion y es exclusivo de la marca Ducal.

o Frijol Negro y rojo hojalata: frijoles volteados fortalecidos, se encuentran
en presentaciones de 5.5 oz, 5.5+15% oz, 10.5 oz, 15 oz, 29 oz, 29+20%
0z es un producto esterilizado en autoclaves de vapor y es exclusivo de la

marca Ducal.
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Fun-c: es una bebida de manzana, melocotén y pera realizado en lineas
Tetrapak de 200 ml es una marca no caracteristica del nombre, pero propia

de la corporacion.

Tomatina ducal: es una linea de productos que compete a la marca ducal
y se producen en presentaciones de 4 0z y 8 oz las cuales vienen en

sabores como queso, ranchera, sofrito y salsa verde.

Kétchup: producto realizado en las lineas de produccién 11 y 12, son
realizadas en envase de vidrio de 400 y 800 gramos respectivamente
como en envase PET de 14 oz, 28 oz y 52 0z respectivamente es
correspondiente la marca Kern’s y ducal de manera que cada una difiere

en su formulacion.
Coctel de vegetales: producto realizado en presentaciones 330 ml, 157 ml

y litro correspondiente a la marca Kern’s y su famosa presentacion de
ducal 157ml.
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2.  FASE DE SERVICIO TECNICO PROFESIONAL “DISENO
PARA EL DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS A
BASE DE LEGUMINOSAS EN INDUSTRIAS ALIMENTICIAS
KERN'S CIAY S.C.A.”

En este capitulo se describe cdmo se realizd de un frijol cocido de manera
convencional “casero” realizado con productos frescos, verduras, sales
condimentos, a ser un producto a base de frijol hecho de ingredientes
industrializados, sabores industriales, esencias, ingredientes en polvo o
deshidratados, el cual tiene como principal objetivo el poder diversificar la cartera
de productos por medio de innovaciones, detallando una cronologia de las
pruebas a realizar y métodos a evaluar a manera de que el lector pueda reducir
su curva de aprendizaje y a nivel empresa esto ayude que la alta rotacion del
departamento de Investigacion y Desarrollo no se vea afectada de una manera

severa.

2.1. Diagnostico de la situacién actual

Actualmente, los desarrollos de los productos de frijol realizados a nivel de
laboratorio se ejecutan acorde a las necesidades o la tendencia que mercadeo

indica, es decir, si la tendencia para un afo “x” es un Dip, Frijol dulce o picante,

los desarrollos se realizan acorde a dicha tendencia.

Luego de establecer el analisis, mercadeo es el encargado de indicar que
sabores son los adecuados a realizar, (ejemplo: Un Dip de frijol blanco con sabor
a carne de res y picante), el principal obstaculo durante la ejecucién de un
desarrollo es la rotacion del personal en el area de trabajo de investigacion y
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desarrollo, en promedio se realiza en seis meses el principal punto es la
reduccion de la curva de aprendizaje a base de métodos y herramientas que
estas puedan servir para bajar el tiempo de finalizacion de desarrollo; los
desarrolladores son profesionales en el area y el personal a cargo de su
industrializacion son proyectos asignados a  personas provenientes de
universidades guatemaltecas, buscando practicas finales, tesis o casos
similares, lo que quiere decir que son personas con poca O Sin ninguna

experiencia.

Industrias Alimenticias Kern’s no cuenta con un plan estratégico dirigido a
personas que realizan practicas dentro de la industria, en el cual se reduzca la
curva de aprendizaje en cuanto a cdmo se debe realizar una formulacion,
procedimientos y como llevar el analisis de la muestras en un producto terminado,
considerando que no son procedimientos complicados, pero con aprendizaje
previo se puede reducir y no estropear los experimentos cuando las
formulaciones se realicen, ya que la temperatura o el tiempo en el que una
muestra se pueda llevar a retorta puede desviar el perfil sensorial del producto
terminado, estandarizando los procedimientos durante la formulacion, se tendria
una ventaja debido a que se puede centrar al formulador a enriquecer su
conocimiento en panel sensorial, estas dos herramientas juntas puede reducir

drasticamente el tiempo de ejecucion en las mejoras de formulacion.

El formulador (practicante) que se encuentra en el area tiene la asesoria
correspondiente del tecnélogo de laboratorio, persona encargada de paneles
sensoriales, recetas, desarrollos e innovaciones del area, se cuenta con la
orientacion del encargado del area mas no se puede estar de lleno en la
operacion, por lo que es indispensable que el formulador pueda ser capacitado
en un lapso muy corto de tiempo para poder obtener los resultados deseados en

el tiempo estipulado.
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Figura 3. Organigrama dentro del area de investigacion y desarrollo
IAK

Jefe de IDE

Coordinador
IDE

Tecnologo de Tecnologo de

Laboratorio Planta

L] 1
Practicante 1 l Practicante 2 \ l Practicante 3 \ l Practicante 4 \ Practicante 5 Practicante 6

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.

El jefe de IDE, encargado de tareas a nivel gerencial.

Coordinador: portavoz del jefe de IDE, administrador de las tareas de
jefatura hacia laboratorio y planta.

Tecnodlogo de planta: persona que se encarga de las pruebas industriales,
procesos térmicos e ingenieria del empaque.

Tecnologo de laboratorio: persona a cargo de recetas, creacion de recetas,
formulaciones de laboratorio, encargado de panel sensorial vy
estandarizacion de procesos a nivel de laboratorio.

Todos los puestos antes descritos no tienen tiempo definido debido a que
son trabajadores de IAK

Practicante 1: encargado de realizar las ejecuciones de panel sensorial,

tabulaciones y andlisis estadistico del proceso.
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o Practicante 2: validaciones a nivel de laboratorio de materias primas y
sabores.

o Practicante 3: formulador y persona encargada de llevar a cabo los
procedimientos para estandarizar.

o Practicante 4: persona que acata ordenes del tecnélogo de laboratorio,
pero desempefia un rol de secretario/a de innovacion con el coordinador
del area.

o Practicante 5: persona encargada de hacer correr validaciones de
procesos térmicos con Logeer’'s y asistente de pruebas de empaque
primario.

o Practicante 6: practicante a cargo de las pruebas de manejo, empaque
secundario, manuales y procedimientos a nivel de planta pertenecientes a

investigacion y desarrollo.

2.1.1. Arbol de problemas

Los altos tiempos de formulacion y falta de experiencia, es la problematica
central identificada por medio de la herramienta arbol de problemas presentado
en la figura 4, en la cual se establecen las causas y los efectos que impactan
dentro del departamento de investigacion y desarrollo de IAK, sin querer utilizar
el tiempo del tecndlogo de laboratorio ya que se considera innecesario, debido a
gue son tareas que se deben ejecutar sin ningun problema por otra personay

asi presentar resultados de forma eficiente.
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Figura 4. Arbol de problemas
No tener
Alza enlos Incumplimiento conocimiento
costos de de desarrollos, previo de las Baja de
ejecucion de proyectos materias primas eficiencia del
la empresa productos  no conocidas ¥ departamento
rentables. manipuladas en
el laboratoric
Tiempos elevados de formulacion por mal
protocolo y procedimiento al momento de
realizar la formulacion de frijol
Acondiciona Formuladores Falta de Especificaciones
miento  del inexpertos  en conocimiento del producto
laboratoria un drea que al ingresar o desconocidas
no optimo requiere  alto curva de desde un inicio
rendimiento aprendizaje

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Word.

2.1.2. Arbol de objetivos

Luego de haber utilizado la herramienta de diagndstico arbol de problemas,
se plantea un arbol de objetivos, que se presenta en la figura cinco. El objetivo
principal para aumentar la efectividad de los practicantes a pesar del tiempo de
rotacion que se detall6 en la seccién 2.1 es realizacion de un disefio para el
desarrollo de nuevos productos a base de leguminosas en el area de
investigacion y desarrollo de Industrias Alimenticias Kern’s & Cia. y S.C.A.
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Industrias Alimenticias Kern’s cuenta con el equipo necesario en su
infraestructura para asi alcanzar los objetivos, considerando necesario detallar
una serie de procedimientos, asi también como se deben realizar los
experimentos para que el departamento pueda disminuir de manera eficiente el
tiempo de aprendizaje y asi aumentar la capacidad y productividad con los

recursos disponibles en el departamento.

Figura 5. Arbol de objetivos
Aumentar la Estandarizar . Desarrollar dos Crear una
- Realizar )
productividad todos los prototipos a propuesta
L manuales de .
del procedimientos L base de de equipos
. capacitacion .
departamento para realizar detectar todos importantes
para el personal
desarrollos de B los faltantes en
3 en rotacion, o 3
manera mas procedimientos el area
. personal . .
precisa identificados
presente
4 4 4 4 4
Fines
Objetivo
Aumentar la eficiencia del departamento
debido a las altas rotaciones y falta de informacién
fisica, quimica y microbiolégica de las materias
Medios
¥ ¥ ¥ v
Personal Documentacion Propuesta de Procedimientos de como Metodologia
capacitado en base protocolos como evaluar evaluar un desarrollo y a cientifica,

procedimientos oficiales los que pruebas debe ser planificacién de

de laboratorio membretados procedimientos sometido proyectos

internos para (organolépticas,
informe final fisicoquimicas y

microbiolégicas)

Fuente: elaboracidon propia, empleando Microsoft Word.
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2.1.3. Analisis FODA

Se realiz6 un andlisis F.O.D.A. para observar los puntos fuertes internos y
externos como los puntos débiles de la organizacion, con la finalidad de poder
observar los puntos de mejora y que se vayan desarrollando durante el estudio,
asi como el obtener la retroalimentacion de la probleméatica de cada
departamento y poder tomar la decision correcta para atacar el retraso de
desarrollo de productos desde punto raiz.

Tabla I. FODA

Fortaleza

Oportunidades

Empresa con amplia experiencia en
productos a base de frijol.

Recursos necesarios para la produccién
de cualquier producto a base de frijol.

Amplia variedad de proveedores de
insumos y materias primas.

Personal y equipo capacitado para el
desarrollo, estudio y perfilacion de
productos (IDE)

Industrializar recetas sin tanta variacion
del perfil de sabor

Marca reconocida y familiarizada con el
mercado guatemalteco

Mejoras de las tecnologias de la empresa
en cuanto analisis sensorial

Apoyo de los centros de distribucién de
otras plantas de FIFCO

Aprovechamiento de un nuevo mercado
con la innovacién de productos de frijol

Mejora de las relaciones con los
proveedores en cuanto a la perfilacion de
sabores y esencias.

Debilidades

Amenazas

Procesos con altos porcentaje de merma.

Tiempos prolongados de desarrollos de
productos dentro de la empresa.

Alta rotacién del personal encargado de
los desarrollos de productos

Falta de estandarizacion de

procedimientos

Falta de apoyo entre areas de IDE y
produccion

Cantidad de almidon entre los granos de
frijol “Phaseolus vulgaris”

Variacion de la calidad de grano.

Alta tasa de variacion en la tendencia de
mercado de productos de frijol.

Pérdida de credibilidad de IDE en cuanto
a otras areas de la empresa.

Innovacion mas rapida de productos de
frijol por marcas competidoras.

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Word.
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2.1.3.1. Medida de tiempos de formulacion actuales

Se realizé con fines de conocer el trabajo que tienen los formuladores para

poder alcanzar una receta en un tiempo estimado.

El estudio se realiz6 con formuladores catalogados como principiantes,
personas que tienen de 0 a 30 dias de trabajo en el area, asi también con
personas avanzadas que son las que cumplen un ciclo de 90 a 120 dias de
trabajo dentro del &rea de investigacion y desarrollo, para poder observar como
es que una persona puede obtener experiencia dentro del ciclo intermedio de
trabajo en el area, que es una de las causas principales de deficiencia dentro del

area de laboratorio de investigacion y desarrollo.

El estudio fue realizado con el siguiente equipo:

Tabla Il. Estudio de tiempos actuales
Equipo Marca Modelo Descripcién
Cronometro Casio H-3 Equipo con precisién de

centésimas de segundo y con
capacidad de medicion de 10 horas
continuas

Olla de presién Oster 4792 Olla de presion con
especificaciones de 15 a 18 psi y
118°C de trabajo

Temporizador No especifica No especifica | Equipo para tomar tiempo de
coccion de frijol
Consistometro Zxcom No Para medir la escala de Bostwick
especificado | en consistencia
Licuadora Oster Para colar frijoles de manera fina
consistente
Mezclador/cocinado | No se tienen | Tm31 Ideal para la mezcla de alimentos a
especificaciones diferentes RPM, tiempos vy
temperatura.

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.
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Tabla lll. Formato para el estudio de tiempos

FORMATO FARA ELESTUDIO DE TIEMPOS.

De partamento: Operador:

Producte a realizar: Fecha:

Elaborade por: Hora de comienzo:

# Operacién Descripcion Tiempo efectivo  |Tiempo Mo efective |Tn Figura
NOTAS:

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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La comparativa se realizo en base al formato que se tienen en la tabla Ill en

la cual se anoto lo siguiente:

o # de operacion: el nimero de operacion correlativa al proceso, seguido del
simbolo que identificaria a dicha operacion.

o Descripcion: el nombre de la operacion (cocimiento, lavado, mezclado,
entre otros.)

o Tiempo efectivo: es el tiempo que el formulador utiliza durante la
operacion, es decir el tiempo efectivo.

o Tiempo no efectivo: es el tiempo que el formulador espera a que una
operacion termine para comenzar la otra, durante dicho tiempo no ocurre

nada mas que un descanso.

Se deja en claro que esta comparativa se realizé con fines de poder dar una
buena induccién desde el ingreso a la persona y solo ver al momento de dar
practicas si se sabe dar uso claro de todo el equipo que se tiene en el area de

Investigacion y desarrollo.

2.1.3.2. Cémo se formula un frijol con condiciones

de consistencia actual
Actualmente se tiene entendido que hay factores indispensables que

afectan la consistencia, como los ingredientes que estén dentro de una

formulacién establecida, dentro dichos ingredientes se catalogan los siguientes:

24



Tabla IV. Ingredientes que pueden agregarse a una formulacién de frijol

gue afectan la consistencia

Listado de ingredientes que afectan la consistencia
Aumentan la consistencia Bajan la consistencia
e Agua e Ingredientes en polvo (en altas
e Sabores liquidos proporciones)
e Aceite (proporciones grandes) e Estabilizantes en general

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Word.

La temperatura es considerada un factor importante para la medicién de
consistencia debido a que a menor temperatura menor la consistencia del fluido
y a mayor temperatura la viscosidad la consistencia aumenta para efectos del

estudio se detalla que esta debe ser tomada en un rango de 62 °C a 67 °C

En dichas formulaciones cuando se tiene como objetivo innovar un
producto, se requiere de una modificacién, dandole el ajuste deseado ya sea de
naturaleza sensorial o fisico, debido a que se agrega una parte porcentual sobre
el ingrediente del cual requiere ser ajustado y se contrarresta proporcionalmente
al agua, y que no se consideran las partes del lavado del sabor sensorialmente,
debido a que al ser retirada el agua de una formulacién se intensifican todos los

sabores al volverla mas espesa (consistente).

Por lo que se requiere la verificacion o la mejora teniendo en cuenta que los
estandares de la consistencia del frijol no seran exactos, debido que no todos los
granos de frijol contienen la misma calidad de almidon, esto se ve reflejando al
momento de formular y hacer la prueba de Bostwick, este parametro se

estandariza siempre con un ajuste de agua en la formulacion.
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2.1.3.3. Diagnodstico de acondicionamiento actual

del grano

Los granos son almacenados en un saco de 100 libras promedio, en racks
correspondientes con espacios determinados el cual caben tarimas que

contienen en estiba 30 sacos de frijol y se mantienen en las siguientes

condiciones:

o Sistema de control de plagas.

o Racks de 4 niveles.

o Humedad relativa de 13 a 15 % en grano.
o Humedad absoluta de 66 a 75 %.

o Temperatura promedio de 22 °C.°

Por lo consiguiente, le corresponde a este estudio conocer como deberian
de ser las condiciones éptimas para poder almacenar el grano de frijol y conocer
la variabilidad para poder mejorar la calidad de frijol mas que nada hablar con el
encargado de IDE ya que un grano con rotaciones no adecuadas podria ayudar
a que la acidez (parametro fisicoquimico) este fuera de parametros y asi afectar

a la vida de anaquel de cualquier producto de la empresa.

2.2. Disefio para el desarrollo de nuevos productos a base de

leguminosas en industrias alimenticias Kern’s CIA Y S.C.A.

Al ejecutar un desarrollo se deben tomar en cuenta ciertas variables que
deben de estar reguladas, como artes, etiquetas, tablas nutricionales, parametros

fisicoquimicos, parametros microbiolégicos del producto a desarrollar. En esta

6 Kerns. Manual de calidad: Industrias alimenticias Kern's.
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seccion se detallaran todos los factores a contemplar al momento de

comercializar un producto de esta naturaleza.

2.2.1. Metodologia propuesta para la estandarizacion y disefo

de nuevos productos de leguminosas

En esta seccién se detalla una base de experimentos y propuestas,
enlistando una cantidad de variables que se contemplan para el desarrollo de
cualquier producto que tenga como fuente principal granos de frijol, el cual va
dirigido especialmente a producto terminado “frijoles volteados” asi como perfilar

las caracteristicas sensoriales, microbiologicas y fisicoquimicas.

Se debe de tomar en cuenta todos aquellos procedimientos a seguir al
momento de presentar un producto cuando este es comercializado en los
Estados Unidos de América, esto va con normativa FDA (Food and Drug
Administration) (Titulo uno, parte 101 en todos sus apartados) y paises de
Centroamérica con regulacion RTCA (Reglamento Técnico Centroamericano),
esto con la finalidad de lograr estandarizar un producto en su totalidad, desde el

envase hasta el producto al momento de llenado.
2.2.2. Regulacion de etiguetado y producto terminado
Todos aquellos productos elaborados a base de frijol previamente cocidos

y que dentro de su proceso de elaboracion haya sido molido, licuado o macerado,

debera ser etiquetado de la siguiente forma:
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22.2A1. Segun RTCA de etiquetado final todo

producto tiene los siguientes requisitos

obligatorios
o Peso neto (g) expresado en gramos.
o Nombre del producto.
o Lote de produccion.
o Fecha de caducidad. (Dia/Mes/afo)
o Listado de Ingredientes (nombrando de mayor a menor en el listado de

ingredientes y si se utiliza algun tipo de aditivo este debera ir encerrado en

paréntesis haciendo mencion de la funcionalidad que tiene en el producto.

. Indicaciones de uso.
. Condiciones de almacenamiento.
o Registro sanitario (por pais a comercializar).

Estos son requisitos minimos que deben tener los productos empacados y
comercializados en Centroamérica. Si la etiqueta y los ingredientes no se
encuentren en idioma espafiol deberd adherirse una etiqueta correspondiente.

Consideraciones extras: letra minima 1mm, el nombre del producto y el peso neto
se deben de colocar en el mismo lado del panel de exhibicion principal, todo el

enunciado colocado con letras indeleble, pais de origen.7

2222, Etiquetado obligatorio segun FDA

Todos aquellos productos que quieran ser comercializados seguin normativa
FDA de etiqguetado manifiesto segun 101.9 de normativas generales se detallaran

a continuacion:

7 MINECO. Reglamento técnico centroamericano.
https://www.mspas.gob.gt/images/files/drca/ normativasvigentes/RTCAEtiquetadoGeneral.pdf.
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o Partes generales de un empaque segun FDA.
o PDP (Panel de exhibicion principal).

. Panel de informacién.

Figura 6. Panel de exhibicion principal

DECLARACION DE IDENTIDAD

Any B'rand

RICE

PDP

i 4>\>’1 !;}-1\\7\‘ -
SWEET PEMS |

DECLARACION DE CANTIDAD HETA

Fuente: FDA. Food labeling.
https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?fr=101.9. Consulta: 30
de mayo de 2019.
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Figura 7. Panel de informacion

PANB. DE INFORMACION

|

‘Iv
4 &v )
4

4

» SN

\

PDP

Fuente: FDA. Food labeling.
https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfrICFRSearch.cfm?fr=101.9. Consulta: 30
de mayo de 2019.

o Definiciones generales

o “Panel de exhibicion: es la parte frontal del empaque, en la cual se
incluye el nombre del producto, una ilustracién adecuada al nombre

del producto, su contenido y su peso neto.”®

o Panel de informacion: este panel va colocado a la derecha del PDP
y lleva la informacion del producto de la siguiente manera: tabla
nutricional, ingredientes, direccion de distribucion, pais de origen,

indicaciones de uso, indicaciones de almacenamiento y codigo de

8 FDA. Food labeling. https://lwww.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/
CFRSearch.cfm?fr=101.9.
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barras. Todas estas indicaciones deben encontrarse como idioma
principal el inglés, y si asi se requiere puede colocarse un segundo
idioma, con tamafio minimo de letra de 1/16 de pulgada, y cualquier
tipo de declaracion debe ser citada en el apartado 101 de etiquetado
para alimentos de la FDA (fortalecido, bajo en sodio, bajo en grasa,

entre otros.).

Figura 8. Ejemplo de tabla FDA doble idioma

Nutrition Facts/Datos de Nutricion

Serving Sizel Tamafio por Racidn 1 cup/ taza (22800
Servings Per Container/Raciones por Envase 2

Amount Per Serving'Cantidad por Racidn

Calories/Calorias 260 Calories from Fat/Calorias de Grasa 120
% Daily Value* S Valor Diario*

Total Fat/Grasa Total 13g 20%
Saturated Fat/Grasa Saturada 5o 25%
TransFat/Grasa Trans 29

Cholesterol/Colesterol 20mag 10%

SodiumiSodio B80mg 284,

Total Carbohydrate/C arbohidrato Total 310 1%
Dietary Fiber/Fibra Dietetica Og 0%

SugarslAzidcares 59
Protein/Proteinas 5

Witamin Alitamina A 4% . Yitamin Civitaming © 2%
CalciumiCalcio 15% . Iron/Hierro 4%
*Percent [aity Values are based on 2 2,000 "Los poreentajes de Valares Diario estin
calone diet. “our daily values may be higher basados en una dieta de 2,000 calorias. Sus
or lower depe rding on your cakorie needs walores diarios pusden ser mayores o menores
de zusn
CaloriesfCalarias: 2,000 2480

Total Fat/Grasa Total 13g Less thar'Mencs de &5 =g

Saturated Fat/Graza Saturada 5g Less thar'Mencs de 20g 253
CholesterolfColesterol 20myg Less than'Mence de  200mg F0mg
Sodium/Sodio G50mg Less than/Mence de 2 400mg 2,400mg
Tatal Carbnhydrate.l’ﬁarhnhldratn Total 21 2009 HE

Dietary Fiber'Fibra Dietética Og pria ] 209

Fuente: FDA. Food labeling.
https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfrICFRSearch.cfm?fr=101.9. Consulta: 30
de mayo de 2019.
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Figura 9. Ejemplo de material intermedio

._;‘ —

' l,lm._t;m. ||
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l MATERIAL
HTERMVEDIO

l

Fuente: FDA. Food labeling.
https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?fr=101.9. Consulta: 30
de mayo de 2019.

2.2.3. Parametros fisicoquimicos del frijol volteado

Son todos aquellos parametros que como su hombre indica pueden ser de
origen fisico o quimico, los cuales son medibles y regulados por una entidad en

cada pais. Guatemala posee todas las normas Coguanor (NGO) y es regido por
RTCA.

Entre los parametros fisicoquimicos se tienen los siguientes acompafados
de su rango permisible por regulacion:
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Tabla V. Parametros fisicoquimicos y rangos de regulacion por

normativas
. Rango
Parametro Maximo Minimo
pH 6,5 5,3
Acidez No establecido No establecido
% sal 6 No establecido
Consistencia No establecido No establecido

Fuente: Camara Nacional de la Industria de Transformacion. NMX-F-478-1985. Alimentos.
Frijoles envasados. Foods. Canned beans. Normas mexicanas. Direccion general de normas.
https://www.colpos.mx/bancodenormas/nmexicanas/NMX-F-478-1985.PDF. Consulta: 2 de junio
de 2020.

. PH: este es un parametro que se utiliza como indicador de la calidad del
proceso térmico que se le debe aplicar a un producto, debido a que es un
producto de baja acidez y es vulnerable a la Clostridium botulinum la cual
es inhibida a 121°C, 10 grados de letalidad (Z) y un N de 12, en caso
contrario si el producto fuera acidificado requeriria un pH de 3.6 o menos y
un proceso de pasteurizacion adecuado a la naturaleza del producto.

. Acidez: indicador fisicoquimico que va de la mano con la parte sensorial,
teniendo en cuenta que una acidez no adecuada en el producto puede
repercutir a la no aceptacion sensorial del producto debido a la cantidad de
acidos libres que pueda contener.

o Consistencia: factor fisicoquimico de gran importancia, va de la mano con
la tecnologia y equipo que se utilice al momento de su llenado, conlleva
también la calidad de producto, su estandarizacion y del mismo modo es
un factor econémico importante debido a que rige los volimenes de
producto, ya que béasicamente es cantidad de agua en el producto

terminado.®

9 Camara Nacional de la Industria de Transformacién. NMX-F-478-1985. Alimentos. Frijoles
envasados. Foods. Canned beans. Normas mexicanas. Direccion general de normas.
https://www.colpos.mx/bancodenormas/nmexicanas/NMX-F-478-1985.PDF.
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2.2.4. Parametros microbiolégicos del frijol volteado

Este es un criterio que define la aceptabilidad de un grupo de alimentos (lotes), el
cual se basa en ausencia o presencia de microorganismos patégenos los cuales
también son los principales protagonistas de indicar la vida de anaquel de un
producto. Para los frijoles volteados cabe mencionar que podemos encontrar los

siguientes:10

Tabla VI. Parametros microbioldgicos de frijol volteado
) Rango
Parametro Maximo Minimo
Clostridium B. Ausente Ausente
E. Coli 10 UFCl/g No especifica
Staphylococcus A. Ausente Ausente
Hongos y levaduras 102 *g No especifica

Fuente: Camara Nacional de la Industria de Transformacion. NMX-F-478-1985. Alimentos.
Frijoles envasados. Foods. Canned beans. Normas mexicanas. Direccion general de normas.
https://www.colpos.mx/bancodenormas/nmexicanas/NMX-F-478-1985.PDF. Consulta: 2 de junio
de 2019.

Se enlistan las mas importantes, ya que pueden producir intoxicaciones y

enfermedades severas.

2.2.5. Disefio del experimento del comportamiento de la

consistencia mediante métodos de ajuste

Al disefar un experimento se deben contemplar variables de entrada y de

respuesta, para obtener el resultado deseado, por lo que se detalla lo siguiente:

10 camara Nacional de la Industria de Transformacion. NMX-F-478-1985. Alimentos. Frijoles
envasados. Foods. Canned beans. Normas mexicanas. Direccion general de normas.
https://www.colpos.mx/bancodenormas/nmexicanas/NMX-F-478-1985.PDF.
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Tabla VIl.  Disefio del experimento de consistencia

Variables de entrada Variables de respuesta

Agua Consistencia de frijol (Bostwick)

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.

En el cual se describe la siguiente metodologia:

o Formular frijol a base de la formulacion obtenida interna 3 kg.
o Medir su consistencia (60°C).
o Evaporar el frijol hasta obtener una consistencia con lectura de “cero “en

un consistometro de bostwick.

Teniendo ya la muestra a estas condiciones, se disefian los tratamientos a

los cuales se sometera la muestra.

Tabla VIIl.  Tratamientos del experimento de la muestra de frijol para

términos de evaluacion de consistencia

Peso de la % agua Peso de Merma durante Flow
muestra (g) agregada agua Temperatura medicién (g) obtenido
agregada (g)
3000 1% 30 60 - 65°C 20 0,8
3010 1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
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Continuacion de la tabla VIII.

1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C
1% 60 - 65°C

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Luego de realizar una serie de tratamientos se procedera a tabular los datos
en dos columnas, teniendo la variable de respuesta y de entrada como un eje X,

Y, dado que son las Unicas variables contempladas durante el experimento.

Esto se logra pesando en la columna #1 toda la muestra de frijol formulado
gue se tenga, agregando el porcentaje de agua que indica en la columna #2,
colocandolo el peso en gramos como se indica en la columna #3, midiendo la
consistencia en el rango de temperatura que se tienen en la columna #4,
colocando el resultado en la columna #6 y midiendo nuevamente el peso del frijol

obtenido descartando el rechazo en la columna #5.

Practicamente esto tiene lugar en realizar un experimento del
comportamiento del frijol volteado agregando alicuotas de agua en 1% de su
peso, mezclandolo por un lapso de un minuto manteniendo la temperatura dentro

de un sistema cerrado, es decir no teniendo salidas del sistema, ya que esto
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puede provocar la desviacion del experimento. En la tabla VII se indica en la
primera fila como interactia el frijol teniendo 3 000 g de producto terminado
agregando 1 % de agua, que son 30 gramos de peso, obteniendo 20 gramos de
merma, y teniendo un Flow (consistencia) de 0,8 de respuesta.

Tabla IX. Tabulacién de variables de entrada y variables de respuesta

FLOW (BOSTWICK) ACUMULADO AGUA (%)
0
0,9
2
2,5
2,75
3
3,5
4,3
4,9
5,8

e
KB |o|o|N|o|als ko

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla IX indica la variable de entrada en porcentaje de acumulado de agua

y su variable de respuesta que es el FLOW (consistencia en Bostwick).
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Figura 10. Regresion lineal del experimento de consistencia de Flow

Comportamiento de la consistencia

14
12

y = 2,1484x - 0,1699

o R2=09855
T 10 Y
S
e 8
>
S 6
S 4
<
S 2

0

50 1 2 3 4 5 6 7

Flow (Bostwick)
Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
2.3. Comportamiento de la consistencia mediante formulaciones

relacion Agua — Grano

El experimento realizado mediante métodos de formulacién consiste en
agregar una parte porcentual de grano, con una parte de agua, las cuales deben
ser vertidas en una olla de presion estudiando el comportamiento de su
consistencia con ayuda de un Bostwick, esto con el fin de estudiar si desde la
formulacion se pueden obtener resultados Optimos y no recurrir al método

descrito en la seccién anterior.
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Tabla X. Resultados de proveedor 1 durante el comportamiento de

consistencia mediante relacién agua- grano

Peso Relacion | Relacion Peso I
grano (g) Agua (9) frijol agua Flow cocido Crecimiento
227,340 | 697,860 1,000 3,070 14,200 | 523,600 2,303
244,405 | 680,801 1,000 2,786 9,500 | 562,880 2,303
208,314 | 716,893 1,000 3,441 20,500 | 465,270 2,234
216,627 | 708,579 1,000 3,271 15,000 | 485,660 2,242
250,756 | 674,450 1,000 2,690 8,500 | 574,656 2,292
238,055 | 687,151 1,000 2,887 11,000 | 535,750 2,251
200,000 | 725,206 1,000 3,626 21,500 | 454,220 2,271

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Para efectos de interpretacion de este experimento y sus tratamientos se

explican a continuacion:

o Peso de grano: es la cantidad de peso de base seca de grano de frijol.

Peso de grano = Cantidad X de granos de frijol pesados en gramos

o Agua: cantidad en peso de agua ingresada a la olla de presion.

Peso de agua = Cantidad X de agua pesado en gramos

o Relacion de frijol: peso de grano/peso de grano base seca.

By . peso de grano
Relacion frijol = ———
peso de grano
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o Relacién agua: peso de agua / peso de agua.

., peso de agua
Relacion agua = ————
peso de grano

o Flow: medicién de Bostwick obtenida luego de un proceso a nivel de
laboratorio.
o Peso cocido: es el peso de grano luego de sacarlo de la olla de presion y

realizar el procedimiento de drenado NMX-F-478-1985.

o Crecimiento: es el factor de peso cocido/peso de grano.

peso de grano cocido
peso de grano seco

Relacion frijol =

Las finalidades de este experimento es poder mantener siempre las mismas
condiciones, usando el mismo modelo de olla de presion, la misma temperatura

que fue alcanzada gracias al uso de un Anafe, y el mismo tiempo de coccion.

Cabe mencionar que el experimento es realizado exclusivamente en frijol
rojo small red bean’s, el cual es originario de todas las regiones de América
(condiciones del beneficio de frijol). Este estudio fue comparando Unicamente con

2 proveedores y 2 repeticiones con distintos lotes.
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Figura 11.

Anafe eléctrico Samsung utilizado durante el desarrollo

Fuente: Samsung. Anafe Eléctrico CTR264 Vitroceramico.

https://www.samsung.com/ar/cooking-appliances/hobs/electric-hob-with-4-burners-ctr264kc01-

bg/. Consulta: 28 de junio de 2019.

Teniendo claras las condiciones del primer experimento, se recurre a la

ejecucion del segundo experimento, para lo que cabe recordar que el tiempo de

coccibn para este tipo de experimentos debido a la naturaleza de granos que se

utiliza es de 50 minutos, cronometrados con temporizador detallado en la tabla

de la seccién 2.1.3.

Tabla XI. Resultados de proveedor 1 durante el comportamiento de
consistencia mediante relacion agua- grano. Experimento #2
Peso Relacion | Relacion Peso o
grano (g) Agua (9) agua Frijol Flow cocido Crecimiento
250,756 674,450 1,000 2,690 11,000 | 581,250 2,318
244,405 | 680,801 1,000 2,786 13,000 | 535,250 2,190
238,055 | 687,151 1,000 2,887 15,000 | 525,320 2,207
227,340 697,860 1,000 3,070 16,000 | 530,600 2,334
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Continuacion de la tabla XI.

216,627 | 708,579 1,000 3,271 15,000 | 480,340 2,217
208,314 | 716,893 1,000 3,441 24,000 | 468,300 2,248
200,000 | 725,206 1,000 3,626 25,000 | 460,850 2,304

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Durante esta prueba se trata de dar una visualizacién aproximada para que

nivel de recetas se pueda establecer una relacién de agua — grano desde que se

comience a partir un desarrollo.

Tabla XII. Resultados de proveedor 2 durante el comportamiento de
consistencia mediante relacién agua- grano. Experimento #1
ngr?(S)O(g) Agua (g) Rillgﬁ';n R?:Iﬁ;:(;?n Flow CZ?:?C?O Crecimiento
250,756 | 674,450 1,000 2,690 11,300 | 585,360 2,334
244,405 680,801 1,000 2,786 12,000 | 533,350 2,182
238,055 | 687,151 1,000 2,887 14,500 | 522,850 2,196
227,340 697,860 1,000 3,070 10,000 | 516,300 2,271
216,627 708,579 1,000 3,271 13,000 | 482,360 2,227
208,314 | 716,893 1,000 3,441 18,000 | 475,960 2,285
200,000 725,206 1,000 3,626 23,000 | 465,369 2,327

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Con granos de diversos proveedores de diferentes ubicaciones (paises) se

trata de hacer el mismo experimento para poder obtener una visualizacién

general. Y asi poder establecer la relacion adecuada inicial para las

especificaciones de las recetas en tanto agua — grano.

42



Tabla XIII. Resultados de proveedor 2 durante el comportamiento de
consistencia mediante relacién agua- grano.

Experimento #2

Peso(g?)rano Agua (g) Rigﬁ;)n R?:Iraiﬁ;?n Flow czi?(;)o Crecimiento
250,756 674,450 1,000 2,690 7,000 | 582,960 2,325
244,405 680,801 1,000 2,786 11,000 | 545,630 2,232
238,055 687,151 1,000 2,887 16,000 | 529,450 2,224
227,340 697,860 1,000 3,070 11,000 | 525,360 2,311
216,627 708,579 1,000 3,271 14,500 | 485,390 2,241
208,314 716,893 1,000 3,441 21,000 | 470,350 2,258
200,000 725,206 1,000 3,626 19,000 | 460,230 2,301

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Esta tabla sirve de referencia para partir y realizar una comparacién visual
general sobre las diferencias que se tienen entre un proveedor y otro proveedor,
para el poder establecer de manera general que relacion se grano- agua se le

debe agregar para obtener una consistencia.

Tabla XIV. Resultados de crecimiento promedio de grano entre
proveedores
Crecimiento Promedio Experimento Proveedor
2,279 1,000 1
2,263 2,000 1
2,260 3,000 2
2,270 4,000 2

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Los resultados de la tabla XIV se trata de hacer una visualizacién general,

se tienen diversos proveedores y el indice de crecimiento del grano no varia, pero
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las consistencias si pueden variar en cuanto a la relacion de agua — grano que

se escoja.

Figura 12. Crecimiento promedio de grano

Crecimiento promedio
3,000

2,500

2,000
1,500
1,000
0,500
0,000
1 2 3 4

B Crecimiento Promedio

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla XV. Resultados de la variabilidad de la consistencia durante los

experimentos

EXP1 EXP1 EXP2 EXP2
Peso grano | Agua Relacién Relz.a'mon Flow Elow Elow Elow
(9) 9) agua frijol

227,340 697,860 1,000 3,070 14,200 | 11,000 | 11,300 | 7,000
244,405 680,801 1,000 2,786 9,500 | 13,000 | 12,000 | 11,000
208,314 716,893 1,000 3,441 20,500 | 15,000 | 14,500 | 16,000
216,627 708,579 1,000 3,271 15,000 | 16,000 | 10,000 | 11,000
250,756 674,450 1,000 2,690 8,500 | 15,000 | 13,000 | 14,500
238,055 687,151 1,000 2,887 11,000 | 24,000 | 18,000 | 21,000
200,000 725,206 1,000 3,626 21,500 | 25,000 | 23,000 | 19,000

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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La consistencia varia en cuanto a la misma relacién grano — agua esto
puede deberse a la cantidad de almidén del grano o mas bien la forma de activar
el almidén del grano, lo cual no sera importante para este estudio Unicamente se

dio la observacién para poder tomarlo en cuenta al momento de los desarrollos.

2.4. Estudio de consistencia preferente mediante panel sensorial

Se realiz6 un estudio mediante un panel sensorial de manera global, en el
cual se incluyé por disefio propio 40 panelistas catalogados consumidores y 20
panelistas expertos de diversos departamentos de Industrias Alimenticias Kern’s
(IAK). Para el panel sensorial se realiz6 una prueba hedonica de siete puntos
para alcanzar la calidad de la untabilidad y la textura, entre los cuales se
realizaron tres muestras diferentes y se compararon entre ellas para asi
establecer cual es la que mejor calidad de aceptacion obtiene mediante una

prueba de Tukey, para concluir si existe o no diferencia significativa entre grupos.

Figura 13. Boleta de siete puntos para prueba hedonica

FANEL SENSORIAL

Nombea: Fecha:

FRUEBA HEDOMICA
Lea las instruccicnes detenidamente y ponga atencion alasinstruccicnes que la perscna encargada & panel senscrialle dard
confinuacion

For fawer marque con una X, elcuadrade que esta junio ala rase que mefor describa su opinién scbre la “Untabilidad” del productogue
se le muestra a continuacién {utilzar &l nacho de fawor)

Caracteristica Fal] 312 413
Fe gusia mucho
[ W= gusia moderadamente
e gusfa poco
i me gusfa mi me degusia
e digusia poco
[FA= disgusia moderadamenie
Fl= disgusfa mucho

Observaciones:

iGracias por su participacién, felz dia!

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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Indicando las instrucciones necesarias a cada panelista se detallan a

continuacion:

o Untabilidad: Se le otorga un nacho al panelista indicandole que debe
untarlo en cada muestra y decidir cual debe de ser la preferida para el
consumidor.

2.4.1. Obtencién de datos mediante panel sensorial

Una vez ejecutado el panel sensorial se procede a tabular los datos

obtenidos en el mismo, los cuales se presentan a continuacion:

Se codificaron las muestras de la siguiente manera:

o 211: Base de frijol consistencia 11.
o 312: base de frijol consistencia 12.
o 413: base de frijol consistencia 13.

La tabulacion del panel sensorial se resume de la siguiente manera:

Tabla XVI. Tabulacion del panel realizado para evaluacién de

consistencia preferida en DIP de frijol

F11 F12 F13
Me gusta mucho (1) 4 10 15
Me gusta (2) 18 15 18
Me gusta moderadamente (3) 8 12 10
No me gusta ni me disgusta (4) 12 10 2
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Continuacion de la tabla XVI.

Me disgusta moderadamente (5) 8 8 7
Me disgusta (6) 3 5 6
Me Disgusta mucho (7) 7 0 2

60 60 60

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla XVII. Cuadro resumen de los resultados de prueba hedonica

generalizados en sus 3 categorias

F11 F12 F13

Me gusta 30 37 43
No me gusta ni me Disgusta 12 10 2
Me disgusta 18 13 15
60 60 60

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Figura 14. Prueba de Tukey

Analisis de la varianza

Variable N RE®= ER* Bj CV
Columnal 180 0.03 0.02 53.61

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 18.10 2 9.05 3.04 0.0502
Columnaz 18.10 2 9.05 3.04 0.0502
Error 526.45 177 2.97
Total 544.55 179

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.733906
Error: 2.9743 gl: 177
Columnaz Medias n E.E.
F13 2.90 &0 0.2
2
2

Fiz 3.10 60 0.
Fl1l 3.65 60 0.
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

2 Ln
2 A
2

[ilges]

Fuente: elaboracién propia, empleando Infostat.
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Al ejecutar la prueba de analisis de varianza se obtuvieron los siguientes
datos: los prototipos mediante los cuales se ejecuto el panel sensorial F11, F12,
y F13, los cuales tuvieron mayor preferencia no habiendo diferencia significativa
entre las muestras de consistencia 12 y consistencia 13, pero si habiendo
diferencia significativa entre la muestra de consistencia 13 y consistencia 11,
interpretando el tamafo de las medias y factor econdmico se escoge y establece
gue la consistencia de 13 grados de Bostwick es la adecuada y la preferida

estadisticamente por el consumidor.

2.5. Pasos detallados para el disefio de productos partiendo desde una

tendencia

Para esta seccion cabe mencionar que antes de la elaboracion de un
experimento de cualquier naturaleza se debe tener contemplado el como ejecutar
y cdmo evaluar cada una de las partes correspondientes al producto, asi también
como se debe de ajustar cualquier tipo de pardmetro mencionando la parte

tedrica en la cual se detallara para que sirve cada analisis a ejecutar.

25.1. Las tendencias de mercado

Todos los afios las tendencias del mercado son diferentes, cada afio las
necesidades varian y los alimentos se innovan dependiendo la necesidad del
mercado, en este caso las tendencias son marcadas desde los productos que se
encuentran en los supermercados, como lo son los alimentos picantes, alimentos
saborizados (dependiendo la temporada). Esta informacion también puede ser
atil para el proveedor, debido a la calidad del servicio para colaborar en la
innovacion del mercadeo de una empresa. En el caso de una empresa mercadeo

dicta las tendencias para cumplir con los objetivos que se quieren establecer,
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utilizando distintas plataformas (como por ejemplo el internet) cuando no se

cuenta con el recurso humano.

2.5.2. Formulacion objetivo

Luego de obtener el producto que sera el objetivo principal, se debe de
contar con la ayuda de un profesional con los conocimientos adecuados para
perfilar un alimento y sea del agrado el consumidor, teniendo en cuenta que este
producto puede ser utilizado por un chef, una ama de casa, para una receta

casera, entre otros.

2.5.3. Realizar perfiles de sabor similares al utilizado en una

receta culinaria

Este es uno de los pasos mas importantes para una mesa de disefio, aqui
se realizan descriptores de sabores o ingredientes obtenidos por medio de un
proveedor, esto se realiza para descubrir que nota se asemeja mas al perfil que
se quiere obtener (una cebolla natural a un ingrediente de cebolla en polvo con

sabor similar).

2.5.4. Primera formulacion

Es uno de los pasos importantes, se recomienda que la primera formulacion
se haga de forma porcentual a un 50 % de los ingredientes que se agregaron Si
son frescos, a lo que cabe indicar que si en una formulacion culinaria se agregan
50 g con ingredientes en polvo agregaremos un aproximado de 25 g, esto debido
a que al ser ingredientes en polvo los perfiles suelen ser de sabores

concentrados.
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2.54.1. Analisis mediante un panel experto

En este analisis, se deben de ejecutar pruebas realizadas por personas
profesionales en el alimento a elaborar, tanto del producto elaborado
industrialmente como del culinario, esto con el fin de ejecutar y comparar datos
entre si. Se recomienda la ejecucion de un QDA (Analisis descriptivo cualitativo
en espafiol) ya que este nos ayudara a ponderar las notas de sabor del alimento
mediante un listado de sabores identificados en un producto terminado, tomando
de ejemplo una salsa kétchup, en el listado de ingredientes se pueden encontrar:
tomate, azucar, sal, 4cido acético, todos los mencionados anteriormente son
ingredientes descriptores y la prueba ayudara a determinar y comparar la
igualdad que existen entre los productos.

2.5.5. Prueba a consumidor

Estas pruebas son realizadas por panelistas no entrenados, entrando a la
rama de consumidores, se le proporcionan las muestras en una prueba hedoénica
para la evaluacion de agrado, prueba triangular o ddo trio para la evaluacion y
determinar diferencias significativas, dichas pruebas son evaluadas por medio de
un analisis de ANOVA y asi obtener si estadisticamente puede existir diferencias

significativas.
Esto se logra parametrizando la escala hedoénica asignandoles un valor,

ejemplo: Me gusta — 1, no me gusta ni me disgusta — 2, me disgusta — 3, entre

otros.
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2.6. Plan de recetas culinarias a industrializar

Se tiene por entendido que todo producto que la industria lanza al mercado
existe un estudio previo de la necesidad y el mercado especifico al cual va
dirigido, esto con el objetivo de satisfacer dicha necesidad. Se realiz6 una
busqueda de tendencias de alimentos de relevancia mundial y se encontraron en
su categoria los Dips a base de queso y los que contienen picante. (Dictamen
dado por el departamento de mercadeo).

En este plan se logré el desarrollo mediante la contratacion de un
profesional de la cocina, al cual se le proporcion6 las directrices para la
elaboracion de una prueba que consistia en preparar dos tipos de frijoles, uno en
base negra y otro en base roja, indicandole que el sabor debia ser levemente
picante, para el desarrollo de los dos prototipos los cuales se deben de
industrializar como formulador e investigador se tienen que proporcionar todas
aquellas herramientas adecuadas y que se buscan durante la asesoria y asi se
pueda tener el éxito esperado y para que el costo de la asesoria sea viable, por

lo cual para el desarrollo de DIP de frijol se tiene contemplado lo siguiente:

o Tener una base 100 % sin condimentar, Gnicamente con aceite del frijol y
tener definida la consistencia a la cual se debe realizar el producto.

(determinada mediante un panel sensorial interno).

o Realizar un peso de la cantidad de ingredientes naturales que fueron
agregadas a la base de frijol proporcionada a la persona que se contratd

para tener una muestra como referencia y asi poder perfilar el producto.

o Definir mediante un panel de expertos y una prueba heddnica que tan

agradable y que tanta aceptacion tiene la muestra.
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° Industrializar la receta mediante sabores, deshidratados, oleorresinas,

condimentos, sabores liquidos entre otros.

o Obtener la formula porcentual y realizar el conteo de disefio que cumpla

con las especificaciones que se dictaminaron desde un inicio de la prueba.

2.6.1. Prototipo “A” frijol negro sabor ranchero picante

El primer prototipo como se mencioné anteriormente fue desarrollado
culinariamente a partir de la contraparte ingenieril, un chef contratado es la
persona encargada de dar el perfil del producto con ingredientes tradicionales,
partiendo de una base de frijol negro con consistencia de 13 en la escala de
Bostwick.

El prototipo formulado debe de contar con la aprobacion de dos personas,
quienes fueron las encargadas de estar al frente de los desarrollos (tecnoélogo de
laboratorio de IDE) y (Practicante EPS), luego se procede a llevar la muestra para
gue sea sometida a una prueba de QDA, la forma de ejecutar un QDA descrita

en seccién 2.6
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Figura 15. Gréfico de arafia mediante perfilamiento sensorial QDA

Dip de frijol negro Ranchero picante
10.AJO

19.ARENOSO..8 11.CEBOLLA
18.QUEMADO 6 12.ACEITOSO
17.ALMIDON... 4 13.SALADO
16.ASTRINGE... 2 14.SABOR...
15.ACIDEZ g 1.FRUOL
9.TERROSO... 2.SABORA...
8.NOTA VERDE 3.PUNGENCIA
7.AHUMADO 4.SABOR

4. TOSTADO 5.GLUTAMATO™

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla XVIII. Tabla de ponderaciones obtenidas mediante prueba de
QDA
Descriptor Dip de frijol_negro
ranchero picante
10.ajo 3
11.cebolla 2,5
12.aceitoso 2
13.salado 3,5
14.sabor tocino 3
1.frijol 2
2.sabor a chile 6
3.pungencia 6,5
4.sabor ranchera 4
5.glutamato 3
6.tostado 2,5
7.ahumado 3
8.nota verde 1
9.terroso (sabor) 15
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Continuacion de la tabla XVIII.

15.acidez 2
16.astringencia 1
17.almidonoso

(sensacion) 2
18.quemado 2
19.arenoso

(sensacion) 2

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Los descriptores que se detallan en la tabla XVIII, son los descriptores que
provienen de los ingredientes del producto, tanto como notas que perciban fuera
de la naturaleza de los ingredientes, es decir se pueden provocar notas por
reacciones bioquimicas las cuales caracterizan y balancean el perfil de un

producto sensorialmente.
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Figura 16. Formulacion estandar del prototipo A base negro

DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO

Empresa: Industrias Alimenticias Kern’s y Cia., S.C.A.

Elaborado por: Diego Alejandro Meléndez Sazo

Departamento: Investigacion y desarrollo

Revisado por: Encargado del area.

Producto: Prototipo A

Fecha: Enero 2019 IPégina: 1/1

Preparar y rotular

Realizar pesajes de

Pesar aceite (1 min)

Pesar agua y base de
frijol segin formulacién
(5 min)

Colocar los pesos en una
olla de presién y ponerla al
fuego (3 min)

condimentos y
especias (8 min)

Esperar a que la olla de
presién porque y preparar
cristaleria para realizar
pesajes (6 min)

Coccién (30 min)

Licuar con proporcién
IAK (3 min)

Agregar al tanque con
agitador (1 min)

Agregar aceite y
mezclar (2 min)

Agregar condimentos y
especias por orden de
mezclado (5 min)

Medir consistencia en

bost wick, envasar y
sellar (10 min)

Esterilizar producto a
121.1 °C (180 min)

5 envases (1.5 min)
Total en
Descripcion Simbolo Cantidad .
minutos
demora 1 210
operacion 11 46.5
combinada 1 6
Total 13 262.5

Fin de proceso

Ma¥otololololviofotoll

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2013.
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Al ejecutar la primera formulacion se procede a realizar un perfilamiento de
producto y se logra mediante la prueba de QDA (Qualitative Descriptive Analysis)
esta se ejecutara mediante la misma modalidad durante todas sus pruebas, para
lo cual se implementaran las siguientes boletas: seguido de 10 panel entrenados

correspondientes y calificados por Industrias Alimenticias Kern's (IAK).

Tabla XIX. Formato para prueba de QDA

Boleta de perfilamiento

MNombre: Fecha:

DESCRIPTOR PONDERACION “PRODUCTO”
CALF. INDIVUAL FROMEDIC GRUFO

AROMA TOTAL
SABORTOTAL

Fuente: elaboracion propia, empleando IAK.

Los resultados se obtienen por el trabajo de 10 personas en mesa
redonda, comparando entre si las muestras de receta culinaria y la formulacion

de prototipos con perfiles de sabores muy agradables al paladar.
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Tabla XX. Tabla de ponderaciones grupales para prototipo #1

Descriptor Dip culinario | Prototipo 1
10.ajo 3 4
11.cebolla 2,5 1,5
12.aceitoso 2 4
13.salado 3,5 4,5
14.sabor tocino 4,5 3
1.frijol 2 3
2.sabor jalapefio 6 5
3.pungencia 6,5 4,5
4.condimento ranchera 4 3
5.glutamato 3 4
6.tostado 2,5 1
7.ahumado 3 1
8.nota verde 1 0
9.terroso (sabor) 15 2,5
15.acidez 2 3
16.astringencia 1 3
17.almidonoso (sensacion) 2 1
18.quemado 2 4
19.arenoso (sensacion) 1 3

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 17. Gréfico de arafa para perfilamiento de QDA

perfilamiento de pruebal
10.A10
19.ARENOSO (SENSACION) 7 11.CEBOLLA
18 QUEMADO R 12 ACETOSO
5

17 ALMIDONGSO

, i 13.5ALADO
[SENSACION) —4

3
16 ASTRINGENCIA | 1T 14 SABOR TOCIND

[ A ) |

| 4 f—Toe—T .} o
15.ACIDEZ b———1 | | ——+— LFRUOL

A Dip culinario
— Prototipo 1
9 TERROSO (SABOR) L™ 2.SABOR JALAPERIOD
8.NOTA VERDE — 3.PUNGENCIA
£ CONDIMENTO
7.AHUMADO ANCHERA
6.TOSTADO 5.GLUTAMATO

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

El andlisis de esta prueba se realiza visual, haciendo ajustes en la
formulacién. En cuanto el perfilamiento sea muy similar se procede a ejecutar

una prueba heddnica para saber el agrado que tiene sensorialmente una prueba.

Los ajustes se ejecutan en escala de una razon porcentual, a continuacion,

se da un ejemplo:

o Si se tienen 4,5 segun el QDA y se quiere alcanzar 3,5 en cuanto a la

razén de sal:
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_ 3,5
% de ajuste =—— =0,77
4,5

)

Suponiendo que se agregaron 5 gramos se procede de la siguiente manera:
Cantidad de ingrediente a utilizar: 5 gramos * 0,77= 3,88 g de sal.

Caso contrario si se tienen 3,5y se quieren lograr 4,5 se procede realizando

de forma inversa:

. 4,5
% de ajuste = E =1,2857

)

Suponiendo que se agregaron 3.889 de sal con anterioridad ahora se

realizara de la siguiente manera:

Cantidad de ingredientes a utilizar: 3,889 *1,2857 = 5,001 g de sal.

De esta forma se trata de hacer un ajuste gradual entre dos puntos, pueda
ser el caso en que uno o varios ingredientes no respondan a este comportamiento
el cual se cataloga como un comportamiento o gradiente lineal, si en dado caso
no es asi se manifestara con desviaciones para el segundo prototipo el cual se

describe su formulacion en la figura anterior

Se ejecutaron las pruebas correspondientes de manera en que se realizaron

los calculos matematicos y se obtuvieron los siguientes resultados:
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Tabla XXI.

Resultados de segunda formulacion de prototipo #1

Descriptor Dip Prototipo 1 Prototipo
culinario 2
10.ajo 3 4 3,2
11.cebolla 2,5 1,5 1,2
12.aceitoso 2 4 2
13.salado 3,5 4,5 3
14.sabor tocino 4,5 3 6
1.frijol 2 2
2.sabor jalapefio 6 5 5,5
3.pungencia 6,5 4,5 7
4.condimento ranchera 4 3 3,5
5.glutamato 3 4 4
6.tostado 2,5 1
7.ahumado 3 1 3
8.nota verde 1 0 0,5
9.terroso (sabor) 15 2,5 4
15.acidez 2 3 3
16.astringencia 1 3 2,5
17.almidonoso
(sensacion) 2 ! !
18.quemado 2 4
19.arenoso (sensacion) 1 3

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

60




Se observo el comportamiento de algunos de los ingredientes que se llegan
a realizar, teniendo comentarios correspondientes sobre el origen de las notas

gue resaltan durante el producto terminado.

Figura 18. Gréfico de arafa para perfilamiento de QDA prueba #2

perfilamiento de prueba 2
+— Dip culinario
:10. Ao #— Prototipo 1
15 ARENOSO (SENSACION) - 11CE30LLA )
T Prototipo 2
18.QUEMADO Bt 12 ACETOSO
5 |
17.ALMIDONOSO {SENSACION] 45 J 13541400
33
|
16 ASTRIN GENCIA AT - 14 SAB0R TOCINO
N
o] N
15.ACIDEZ 1| ey 3 T 1FRUOL
) 'a = 7
9.TERROSO (SABOR) 7 o 2 SABOR JALAPENO
8.NOTA VERDE — 3.PUNGENCIA
7 AHUMADO 4.CONDIMENTO RANCHERA
6TOSTADO 5 GLUTAMATO

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Se hizo un analisis con expertos de industrias alimenticias Kern’s en donde
se expusieron detalles a grandes rasgos. Esto se llevd a cabo mediante una mesa
redonda y un mediador quien es la persona encargada de recopilar la informacion

obtenida.
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El andlisis se detalla a continuacion:

Ajo: descriptor correspondiente al condimento que se utiliza a la

formulacion.

Cebolla: descriptor correspondiente al condimento que se utiliza en
formulacién y de comportamiento acelerado de sabor.

Aceitoso: descriptor correspondiente al aceite utilizado de manera
proporcional a la cantidad empleada, no afecta la escala de Bostwick.

Salado: descriptor que corresponde a la sal comun.

Sabor tocino: corresponde al perfil del ingrediente ganador con el

proveedor que va en conjunto con el sabor ahumado.

Frijol: sabor correspondiente al grano de frijol, depende mucho de la

calidad de grano por acidez y sensaciéon de almidon.

Sabor jalapefio: es un descriptor que posee un grado de pungencia como

sabor correspondiente a chile jalapefio.

Pungencia: relativa al sabor jalapefio que se utilizé en la formula.

Condimento ranchera: descriptor que da un sabor tejano.!?

11 MIRON RIVAS, Melanie. Manual de sensorial IAK.
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o Glutamato: descriptor que no es desarrollado por la afadidura de
glutamato monosédico a la formula, es causado a base de la mezcla de

ingredientes.

o Tostado: descriptor que corresponde junto con quemado el grado de nivel
gue adquiere el producto, esto causado por el grado de coccién y proceso

térmico del producto.

o Almidonoso: descriptor que es causado principalmente por la calidad de
granoy por la mezcla de ingredientes que puedan tener algun tipo de goma

0 almidon en su composicion.

o Nota verde: sabor correspondiente al grano de frijol o cualquier tipo de

ingrediente natural que se incorpore a la formula.

o Ahumado: descriptor de sabor derivado por la combinacion de ingrediente
utilizado (Tocino ahumado).

o Terroso: descriptor derivado abiertamente por el grano de frijol y puede ser
a consecuencia de un mal lavado durante el proceso de produccién o por

mal manejo del grano.

o Acidez: debido la naturaleza de los ingredientes este descriptor es

propiamente del grano como factor principal por el condimento ranchera.?

Teniendo entendido como se pueden derivar todas las notas de los

descriptores, se debe tomar en cuenta que un producto realizado a base de otros

12 MIRON RIVAS, Melanie. Manual de sensorial IAK.
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productos industrializados a la toma de uno 100% natural, es decir, que no se ha

sometido a ningun proceso fisico o quimico.

Se puede alcanzar un producto muy agradable similar al producto base que
se quiere alcanzar en cuanto a los perfiles sensoriales, dado que por costos los
cuales no seran detallados debido a politicas internas 1AK, se escogi6é entre la

gama el perfil que mejor precio y perfil tiene.
Por lo que por medio de un panel entrenado se busca ajustar el modelo
industrializado al modelo culinario, obteniendo esto si se procede a ejecutar una

Prueba de Intesity Time y una Prueba Hedobnica.

Tabla XXII. Tabulaciones promedio sobre perfilamiento #3

Descriptor Dip culinario | Prototipo 3 i’rototlpo g rototipo
10.ajo 3 3 4 3,2
11.cebolla 2,5 2,2 1,5 1,2
12.aceitoso 2 2 4 2
13.salado 3,5 3,3 4,5 3
14.sabor tocino 45 5 3 6
1.frijol 2 2 3 2
2.sabor jalapefio 6 55 5 55
3.pungencia 6,5 6 4,5 7
4.condimento ranchera 4 3,5 3 3,5
5.glutamato 3 4 4 4
6.tostado 2,5 2 1 2
7.ahumado 3 3 1 3
8.nota verde 1 0,5 0 0,5
9.terroso (sabor) 1,5 3 2,5 4
15.acidez 2 3 3 3
16.astringencia 1 2 3 2,5
17.almidonoso (sensacion) 2 2 1 1
18.quemado 2 4 4 5
19.arenoso (sensacion) 1 2 3 3

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 19. Perfilamiento del prototipo #3

Perfilamiento de prototipo #3

Area del gréfico 10.400
T5.ARENOS0 [SENSACION] 7 11.CEBOLLA
12.QUEMADO B 12 ACEOSD
S
17 ALVIDONOSO (SENSACION) s 13.5ALADO
3
.
16 ASTRINGENCIA o ':\.___..-;' 14_SAEOR TOCING
/N
."’\
//-(' o .
15_ACIDEZ \ i 1 FRUOL

9. TERROSO (SABOR) 2 SABOR JALAPERIO

8.NOTA VERDE 3 PUMNGENCIA

T AHUMADO 4. COMDIMENTC RAMCHERA

6. TOSTADO S.GLUTAMATO

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Debido a que la perfilacién del producto es muy similar en una prueba de
QDA, se procede a realizar una Prueba de Intesity Time sobre la muestra
industrializada y la muestra culinaria, el fin de la prueba es analizar que tanto se
mantiene una nota de sabor durante el tiempo definiendo las notas mas

importantes que se quieren resguardar, es decir las mas caracteristicas.
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Tabla XXIII. Formato para prueba de Intensity

Nombre Fecha

NOTA MAXIMO (0-10) OBSERVACIONES

-4
]

o [ oo |~ on o [ | ho | =

=

=)

—MW B e N® e

1 2 3 4 5 L] 7 ] 9 10
jGracias por su participacion, feliz dial

MIRON RIVAS, Melanie. Manual de sensorial IAK. p. 18.

Ejecutada la prueba sensorial mediante un panel experto de 10 personas,
se puso como escala de tiempo 10 segundos, debido a que es lo establecido

internamente para la prueba a ejecutar (Anexo II).

Se muestra la tabla de ponderaciones promedio de Intesity Time Test que

se realiz6 a la prueba de DIP negro base negra jalapefio con tocino:

Tabla XXIV. Ponderacién promedio de prueba de ITT en Dip culinario
Nota 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Salado 0 1 3 3 2,5 2 1 1 0 0 0
Tocino 0 3 3 3 3 3 2 2 1 0 0
Ahumado 0 4 4 4 4 4 2 2 0 0 0
Pungencia 0 1 1 3 3 3 2 2 1 0 0

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Tabla XXV. Ponderacion promedio de prueba de ITT en Dip

industrializado

Nota 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Salado 0 2 3 3 2 2 1 0,5 0 0 0
Tocino 0 2 2 2 2 2 2 1 1 0 0

Ahumado 0 4 4 3 3 2 2 2 2 2 2
Pungencia 0 2 2 3 3 3 2 0 0 0 0

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Los perfiles de sabor son similares en cuanto la perfilacion sensorial, las
observaciones durante la prueba reflejaron que el tocino que presenta la
formulacién culinaria es un perfil mas natural y agradable al paladar, la pungencia
del dip culinario oculta un poco las demas notas, pero es mas agradable la
pungencia del dip industrializado, y el ahumado del industrializado es mas
intenso, pero no disgusta.

Figura 20. Perfilamiento de notas durante prueba ITT culinaria
4,5
4
3,5
3 W SALADO
= 2'2 ® TOCINO
E Ls AHUMADO
R E PUNGENCIA
0,5

o

TO T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 21. Perfilamiento de notas durante prueba ITT culinaria

4,5
4
3,5
3
B SALADO
2,5
[ B TOCINO
a2
e AHUMADO
£ 15
E PUNGENCIA

o
[C R

o

TO T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

° Pruebas sensoriales al consumidor

Luego de haber realizado pruebas sensoriales mediante panel experto, es
indispensable pasar por pruebas de panelistas no expertos, a lo cual se acude a
realizar una prueba heddnica de siete puntos evaluada mediante sabor y color.
Esto debido a que un panel experto nos brinda el perfilamiento y como ajustar un
producto a lo requerido, el panel a consumidor nos da el grado de aceptacion de

un producto.
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Figura 22. Formato de prueba heddnica

Maomlbre:
Fecha:

FRUEBA HEDONICA

Por favor margque con una X, el cuadrado gue esta junto o la frase que
mejor descrioa su opinidn scbre “El Saber” del producto que acaba de
probar.,

Caracteristica SABOR | COLOR

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

e gusta poco

Mi me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Observaciones:

iGracias por su participacion, feliz dial

Fuente: MIRON RIVAS, Melanie. Manual de sensorial IAK. p. 20.

2.6.2. Resultados de frijol en base negra obtenidos durante el

desarrollo

Resumen de resultados luego de la ejecucion de Prueba Hedodnica de siete

puntos:
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Tabla XXVI.

Tabulacién resumida de Prueba Heddnica prototipo

culinario

Descripcioén Sabor Color
Me gusta 39 41
No me gusta ni me disgusta 4 4
No me gusta 4 2

Tabla XXVII.

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Tabulacion resumida de prueba hedénica prototipo

industrializado

Descripcién Sabor Color
Me gusta 28 30
No me gusta ni me disgusta 7 14
No me gusta 12 3

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Resultados de pruebas mostrados en tres categorias debido a que se

agrupan todos los me gusta y los no me gustan en una sola categoria.

o Andlisis estadistico de prueba heddnica

Figura 23. Analisis estadistico ANOVA atributo color

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. 5C gl CM F p-valor

Modelo 0.38 1 0.38 0.18 O0.86B5

PRUEBA 0.38 1 0.38 0.18 O0.8E6ES

Error 180.88% 92 2.07

Total 181.28 93

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.59015
Error: 2.0749 gl: 92
PRUEEA Medias n E.E.
COLOR C 2.11 47 0.21 A
COLCR I 2.23 47 0.21 b

Fuente: elaboracion propia, empleando Infostat.
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Figura 24. Analisis estadistico ANOVA atributo sabor

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. 5C gl CM F p-valor

Hodelo 10. 1 10. 4,07 0.0465

Columnaz 10. 1 10. 4.07 0.0465

Error 230. gz 2.

Total 241. 93

[N
[N

R R R
[ R VI )

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.64917
Error: 2.5108 gl: 82

Columnaz Medias n E.E.

Sabor C 2.53 47 0.
Sabor I 3.19 47 0.

23 B
23

B

Fuente: elaboracion propia, empleando Infostat.

Segun los analisis estadisticos no se tiene ninguna diferencia en cuanto al
color, pero si se tiene una diferencia significativa en el sabor, esto debido al
perfilamiento de los condimentos que se utilizaron durante la prueba, sin
embargo, el grado de aceptacion de la muestra fue de un 70 % aceptable por
protocolo interno IAK, por lo que se da por concluido el desarrollo de prototipo en
frijol en base negra.

2.6.3. Desarrollo de prototipo en base roja

La formulacion obtenida mediante el desarrollo de un profesional de la
cocina y fue titulada de la siguiente forma: “Dip de frijol rojo chorizo con picante
habano”, titulo obtenido mediante la tecndloga de laboratorio, el coordinador de
investigacion y en conjunto con el encargado de los desarrollos y formulador
“practicante EPS USAC”.

Como primer punto se formulé la receta con ingredientes tradicionales de
cocina mandando varias muestras a proceso térmico para poder obtener
muestras testigo, teniendo ya las muestras se formula y se hace el perfilamiento

mediante una prueba de QDA, es importante mencionar que las pruebas de QDA
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se utilizan de base para poder realizar los desarrollos, es decir, a partir de este
test se realizan las perfilaciones para el prototipo realizado con ingredientes que
brindan los proveedores. Para la prueba en base roja culinaria se obtuvieron los

siguientes resultados:

Tabla XXVIII. Prueba de QDA para Dip en base roja chorizo habanero
Dip chorizo
Descriptor habanero
10.ajo 1,5
11.cebolla 2,5
12.aceitoso 3
13.salado 4,5
14.sabor chorizo 5
15.sabor tocino 4
16.albahaca 3,5
17.achiote 2
1.frijol 5,5
2.habanero (sabor) 4
3.nuez moscada 4,5
4.comino 1
5.pimienta 3,5
6.tostado 2
7.ahumado 1
8.nota verde 5
9.terroso (sabor) 1
11.acidez 2
12.astringencia 2,5
13.almidonoso (sensacion) 0
14.pungencia 6
15.arenoso (sensacion) 1
16.quemado 2,5

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 25. QDA de Dip chorizo habanero

Dip chorizo habanero
10.AJO
16.QUEMADO 4 11.CEBOLLA
15.ARENOSO... 5 12.ACEITOSO
14.PUNGENCI 4 13.SALADO
13.ALMIDONO... 3 14.SABOR...
2
12.ASTRINGEN... 15.SABOR...
11.ACIDEZ 16.ALBAHACA
9.TERROSO... 17.ACHIOTE
8.NOTA VERDE 1.FRUJOL
7.AHUMADO 2.HABANERO...
6.TOSTADO 3.NUEZ...
5.PIMIENTA 4.COMINO

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

La lista de descriptores fue realizada en conjunto con 12 personas del panel
entrenado de frijol, realizando una lista oficial la cual fue aprobada por el

coordinador de 1&D.

Siguiendo el mismo patron de formulacion detallado en los diagramas de
proceso de la formulacion realizada en base negra aumentando Unicamente el
tiempo de cocciéon en 50 min, utilizando las mismas boletas para las pruebas

sensoriales, ya que son boletas para uso generalizado para estos dos prototipos.
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Tabla XXIX. Resultados de formulacion de prototipo 1 para frijol base

roja
Descriptor Dip chorizo habanero Prototipo 1
10.ajo 15 3
11.cebolla 25 2
12.aceitoso 3 4
13.salado 4,5 3
14.sabor chorizo 5 3
15.sabor tocino 4 2
16.albahaca 3,5 1
17.achiote 2 4
1.frijol 55 3
2.habanero (sabor) 4 2
3.nuez moscada 4,5 3
4.comino 1 4
5.pimienta 3,5 2
6.tostado 2 1
7.ahumado 1 1
8.nota verde 5 3
9.terroso (sabor) 1 1
1l.acidez 2 1
12.astringencia 2,5 0,5
13.almidonoso (sensacién) 0 2
14.pungencia 6 4
15.arenoso (sensacién) 1 3
16.quemado 25 5

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 26. Diagrama de arafia prototipo 1 base roja

Prototipo 1 base roja

== Dip chorizo habanero  =@=prototipo 1

10.AJO
15 ARI‘IEﬁ.C()QSUCI;MADO 6 11.CEBOLLA
(SENSACION) 5 12.ACEITOSO
14.PUNGENCIA 13.SALADO
13.ALMIDONOSO 14.SABOR
(SENSACION) CHORIZO
15.SABOR
12.ASTRINGENCIA TOCINO
11.ACIDEZ 16.ALBAHACA
9.TERROSO
(SABOR) 17.ACHIOTE
8.NOTA VERDE 1.FRIJOL
2.HABANERO
7.AHUMADO (SABOR)
6.TOSTADO 3.NUEZ MOSCADA
5.PIMIENTA 4.COMINO

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Se presenta el detalle de origen de los descriptores utilizados durante la

formulacién del prototipo en base roja:
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Ajo: descriptor correspondiente al condimento sin ninguna otra nota
agregada.

Cebolla: descriptor correspondiente al condimento de cebolla utilizado.

Aceitoso: descriptor que actia como un conjunto de aceites con la

sensacion bucal.

Salado: descriptor que tiende a ser afectado facilmente si algun otro

condimento lo posee como base.

Sabor chorizo: sabor en polvo con contenido de sal.

Sabor tocino: sabor en polvo que contiene sal en su composicién, la cual

es muy baja.

Albahaca: sabor caracteristico a albahaca.

Achiote: descriptor utilizado para dar sabor a chorizo, pero muy sensible

al paladar.

Frijol: sabor correspondiente al grano de frijol.13

Habanero: caracteristico de la oleorresina utilizada para dar pungencia y

sabor.

Nuez moscada: sabor caracteristico a la nuez moscada, se distingue por

Su nota maderosa.

13 MIRON RIVAS, Melanie. Manual de sensorial IAK.
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Comino: descriptor muy sensible al paladar y con tendencia a intensificar

su sabor con el tiempo.

Pimienta: descriptor que da pungencia de naturaleza correspondiente a la
pimienta negra, suele confundirse con picante, aunque se distingue por su

resabio en la garganta.

Ahumado: descriptor particular en el caso actual dependiente del sabor

chorizo y achiote utilizado.

Nota verde: este descriptor es derivado por una mezcla de ingredientes

gue da una nota o percepcion a hojas verdes.

Terroso: descriptor que da sensacion a tierra, es muy generalizado y

especifico del grano de frijol.

Acidez: es una nota altamente perceptible y es derivada de la mezcla de

todos los condimentos utilizados.

Astringencia: descriptor cuya cualidad es dar sensacion de sequedad en

la lengua con una nota a madera.**

Almidonoso (sensacion): descriptor cuya sensacion depende del grado de
deglutir un alimento, (cuan tan dificil es poderla ingerir).

Pungencia: sensacion a picante que se reduce a picor quemado o caliente

en la lengua, proporcionado principalmente por el picante habanero.

14 MIRON RIVAS, Melanie. Manual de sensorial IAK.
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o Arenoso: descriptor que da la sensacion principalmente por el tamafio de
la particula que se siente al momento de ingresar el alimento a la boca e

ingerirlo.

o Quemado: este descriptor es de naturaleza muy variable debido a la
severidad del proceso térmico que se esté trabajando, el cual es

dependiente de la presentacion de frijol.*®

Se procede a realizar la formulacion del segundo prototipo, pero esta vez
se ejecuta la formulacién por método de baterias, esto debido a que se tienen
tres tipos de condimentos diferentes o ingredientes en polvo los cuales contienen
sal. Se realiza de esta forma con el objetivo de buscar el equilibrio en formulacion
de los descriptores correspondientes, los cuales se detalla a continuacion:

o El frijol cocido y a su vez licuado se debe de separar en alicuotas de 100

ml en vasos de vidrio u otros recipientes.

o Se realizan los célculos para extra o interpolar los porcentajes de

ingredientes correspondientes a la formulacion.

o Mediante una prueba rapida con un minimo de cinco panelistas expertos,
se define el equilibrio teniendo en cuenta la formulacién testigo con los

mismos tres ingredientes.

o La Unica variante es el sabor tocino utilizado en la prueba industrializada,

debido a que en la prueba culinaria se utilizo tocino natural.

15 MIRON RIVAS, Melanie. Manual de sensorial IAK.
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o Luego se realiza una formulacion modificando Unicamente los

condimentos y especias para proceder a la prueba de QDA de la siguiente

manera:
Tabla XXX. Resultados de QDA para prototipo Dip chorizo Picante
Descriptor Dip chorizo picante PrOtf tipo Protg tipo
10.ajo 15 3 2,5
11.cebolla 2,5 2 2,5
12.aceitoso 3 4 2
13.salado 45 3 4
14.sabor chorizo 5 3 45
15.sabor tocino 4 2 45
16.albahaca 3,5 1 2
17.achiote 2 4 3
1.frijol 55 3 3
2.habanero (sabor) 4 2 5
3.nuez moscada 4,5 3 3,5
4.comino 1 4 5
5.pimienta 3,5 2 2
6.tostado 2 1 2
7.ahumado 1 1 15
8.nota verde 5 3 4
9.terroso (sabor) 1 1 1
11.acidez 2 1 1
12.astringencia 2,5 0,5 2
13.almidonoso (sensacion) 0 2 1
14.pungencia 6 4
15.arenoso (sensacion) 1 3 2
16.quemado 2,5 5 3

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

En este prototipo se obtuvieron resultados desviados, esto debido a que
probablemente muchas notas estan niveladas, el comino es una nota muy fuerte
y tiende a prevalecer sobre las demas notas, es decir, esconde las demas notas

porque es muy intenso su sabor.
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Figura 27. Resultados formulaciéon 2 de prototipo chorizo picante

Prototipo 2 base roja

= Dip chorizo habanero = profofipo 1 ~s—profotipo 2
10.AJO
16 QUEMADO é 11.CEBOLLA
15.,ARENOSO (SENSACléN) 12 ACHTOSO
M.PUNGENCIA\ 13SALADO
13 ALMIDONOSO
(SENSACION) 45 14 SABOR CHORIZO
12 ASTRINGENCIA 4.5 1SSABOR TOCINO
11, ACIDEZ L 16 ALBAHACA
9.TERROSO (SABOR) & 15 1 17 ACHIOTE
/ 2
8.NOTA VERDE \ 1LFRJOL
7.AHUMADO f 2 HABANERO (SABOR)
6.TOSTADO 3.NUEZ MOSCADA

S.PIMIENTA SL.COMINO

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Teniendo los resultados se procede a realizar un tercer prototipo para poder
llegar a igualar la muestra industrial a la culinaria, suponiendo que haya diferencia
significativa, se debe de esperar llegar a obtener un producto con gran aceptacion
por el consumidor. Si el producto disgusta al panel experto no procede a una
prueba hedonica.
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Tabla XXXI. Resultados de QDA prototipo 3 Dip chorizo picante

Descriptor Dip chorizo picante Prototipo 3
10.ajo 15 2
11.cebolla 2,5 2,5
12.aceitoso 3 2,5
13.salado 4,5 4
14.sabor chorizo 5 4.5
15.sabor tocino 4 3,5
16.albahaca 3,5 2,5
17.achiote 2 3
1.frijol 5,5 4
2.habanero (sabor) 4 4,5
3.nuez moscada 45 3,5
4.comino 1 3
5.pimienta 3,5 45
6.tostado 2 2
7.ahumado 1 15
8.nota verde 5 4
9.terroso (sabor) 1 1
11.acidez 2 1
12.astringencia 2,5 2
13.almidonoso (sensacion) 0 1
14.pungencia 6 8
15.arenoso (sensacion) 1 2
16.quemado 2,5 3

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

La retroalimentacién obtenida siendo evaluado el prototipo #3 da como
resultados el dar aun ajustes a los sabores de especias como albahaca, el
achiote, la pimienta, y ajustes en pungencia, debido a que son notas que resaltan
gue disgustan el paladar de las personas entrenadas dentro del IAK

81



Figura 28. Resultados de prototipo 3 Dip chorizo picante

Prototipo 3 Dip chorizo picante

—te Oip chiorizo habanery == prototipo 3

10810
150 LEMADO) a 11 CEBOLLA
15 AREMNOSO |SENSACION = 12 ACETO50
14 PUMNGENCLA 5 13 5ALADD
5
13 ALMIDOMNOSO
. 2 14 5ABOR CHORIZO
(SEMSACION)

12 ASTRINGENCIA 15 SABOR TOOIMND

11ACIDEZ lsALBAHACS
O TERROSD (SABOR) 17 ACHIOTE
SNOTAVERDE 1.FRUOL
FAHUMADOD 2 HABAMERCD [5ABOR)
5 TOSTADD I MUES MOSCADA

SPIKMIENTA 4.COMING

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Debido a las inconformidades del panel entrenado por la pungencia del dip
sabor resaltado achiote y pimienta, aun no procede a realizar la prueba hedénica.
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Tabla XXXII. Resultados promedio de prueba de QDA Dip chorizo
picante
Descriptor 2rD EEEZE Prototipo 3 | Prototipo 4
habanero
10.ajo 15 2 2
11.cebolla 2,5 2,5 2,5
12.aceitoso 3 2,5 2,5
13.salado 4,5 4 4,2
14.sabor chorizo 5 4,5 4,5
15.sabor tocino 4 3,5 3,5
16.albahaca 3,5 2,5 3
17.achiote 2 3 2,5
1.frijol 55 4 4,5
2.habanero (sabor) 4 4,5 4
3.nuez moscada 45 3,5 4
4.comino 1 3 1
5.pimienta 3,5 4,5 4
6.tostado 2 2 2
7.ahumado 1 15 15
8.nota verde 5 4 4
9.terroso (sabor) 1 1 1
11.acidez 2 1 2
12.astringencia 2,5 2 15
13.almidonoso (sensacion) 0 1 1
14.pungencia 6 8 6,5
15.arenoso (sensacion) 1 2 2
16.quemado 2,5 3 3

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Como panelistas entrenados se llego a la conclusion de proceder a realizar

la prueba hedonica debido a que la formulacién final de prototipo cuatro es muy

balanceada en cuanto a su sabor, por lo que se finalizan las formulaciones.
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Figura 29.

Resultados de prototipo 4 Dip chorizo picante

[SEMSACION)
12 ASTRINGENCIA

11 _ACIDEZ

S.TERROSD (SABOR)

B.NOTA VERDE

T AHUMADOD

6. TOSTADD

Prototipo 4 Dip chorizo picante

=t [iip chio rizo habanero == prototipo 3 Prototipo 4
10, A0
. Elr'?bﬂaal?em}ﬂ B 11 CEBOLLA
[SENSACION) 7 LLARETOS0
14 PUNGENCIA . 13 SALADO
5
12 ALMIDONOSD a

14 . 3ABOR CHORIZO

N\

15.5ABOR TOCING

> 16 ALBAHACA
AN N
a | VI 7 17_ACHIOTE
A
1 FRIOL

2 HABAMERD (SABOR)

3. NUEZ MOSCADA

5. PIMIENT A 4 COMING

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Debido a que el perfilamiento mediante una prueba de QDA es muy similar,

se debe realizar una prueba de ITT para verificar que las notas son similarmente

prolongadas al prototipo culinario

o Prueba de time intensity test (itt) en Dip de base roja.

Utilizando el formato detallado en la seccién anterior durante el desarrollo

del frijol de base negra referente a la tabla XXVII, se van a perfilar las siguientes

notas:
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o Pungencia.
o Comino.
¢ Salado.
¢ Chorizo.
Tabla XXXIII. Resultado de time intensity test formulacion culinaria

frijol rojo

Fo e Eir 0 1 2 g 4 5 6 7 8 9 | 10

culinaria
Salado 0,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 2,50 | 2,00 | 2,00 | 1,50 | 1,00 | 1,00 | 0,50
Pungencia 0,00 | 0,50 | 4,20 | 4,10 | 5,30 | 5,10 | 4,20 | 3,50 | 3,00 | 3,00 | 3,00
Comino 0,00]1,00]1,50| 2,20 1,00 1,00 | 0,60 |0,50 0,50 | 0,00 | 0,00

Sabor chorizo 3,10 | 3,60 | 4,30 | 4,50 | 5,00 | 4,10 { 3,80 | 3,00 | 2,20 | 0,50 { 0,00

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla XXXIV. Tabla de resultados de prueba de ITT para frijol con

formulada industrializado frijol rojo

Nota 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Salado 0,00 | 2,40 | 3,50 | 3,10 | 2,92 | 2,30 | 2,10 | 2,00 | 1,80 | 1,00 | 0,80
Pungencia 0,00 | 1,00 | 3,20 | 4,50 | 6,00 | 5,30 | 3,80 | 3,30 | 3,10 | 2,80 | 2,50
Comino 0,00 160|200]|240|220]180]1,20)1,00 0,80 | 0,50 | 0,00
Sabor chorizo 2,50 | 3,00 | 3,80 | 4,10 | 4,30 | 4,10 | 3,20 | 3,00 | 2,20 | 0,50 | 0,00

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 30. ITT sobre formulacion culinaria chorizo picante

0, 12, 01 105, 04, 05, 106 (07, 08, 09 110

4 Mota *
mSALADD

PUNGEMNCIA
=3 m COMIMNO

SABOR CHORIZC

U
TO T2 T1 T3 T4 T5 Te T7 T& T9 TI0
Valores
Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
Figura 31. Resultado de ITT formulacion industrializada frijol rojo

chorizo picante

T T2 T1 T3 T4 75 T6 T7 T8 T9 Ti0
]
5 Nota v
4 m5ALADO
= m COMINO
- SABOR CHORIZO
W]
T™W T2 T T3 T4 T5 T6 T7 TB T9 TIO
Valores

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Se puede observar que las graficas llevan una similitud en cuanto a la
tendencia de ambas formulaciones esto quiere decir que el sabor puede ser igual,
pero que una nota sensorial pueda ser posible que sea mas intensa por los picos
qgue presenta la industrializada y por naturaleza de los ingredientes utilizados
estos sean menos plenos.

Prueba a consumidor.
o Hedonica de prototipo B en base roja de frijol sabor chorizo picante.
Luego de haber llevado a cabo pruebas sensoriales mediante panel experto,
es indispensable efectuar pruebas de panelistas no expertos, para lo cual se
procede a realizar una prueba heddnica de siete puntos evaluada mediante sabor

y color.

Figura 32. Formato de prueba heddnica

Mormlre:
Fecha:

PRUEBA HEDONICA

Por faver marque con una X, el cuadrado que esta junto a la frase que
mejor describa su opinion scbre “El Sabor” del producto que acaba de
probar.

Caracteristica SABOR | COLOR

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

MNi me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadaments

Me disgusta mucho

Observaciones:

iGracias por su participacién, feliz dial

Fuente: elaboracion propia, empleando IAK.
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2.6.4. Resultados obtenidos durante la elaboracién del

prototipo en base roja

Resumen de los resultados luego de la ejecucion de la prueba hedoénica de

siete puntos:

Tabla XXXV.  Tabulacion resumida de prueba heddnica prototipo

culinario
Descripcion Sabor Color
Me gusta 31 40
No me gusta ni me disgusta 7 4
No me gusta 9 3

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla XXXVI. Tabulacién resumida de prueba hedonica prototipo

industrializado

Descripcion Sabor Color
Me gusta 35 41
No me gusta ni me disgusta 9 4
No me gusta 3 3

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Los resultados obtenidos durante la Prueba Hedodnica detallan que no se

tienen diferencias entre el atributo de color y sabor.
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2.7. Desarrollo de propuesta en base blanca.

Debido a que el costo del grano de la leguminosa en base blanca es muy
alto, el cual tiene un precio aproximado de Q 5,00 por libra o0 Q 500,00 el quintal,
no se realiz6 un desarrollo, esto a consecuencia de incremento en el precio de la
materia prima principal. El equipo de investigacion y desarrollo formulo prototipos
Unicamente de la base, debido a que no es un frijol que se comercialice en
presentacion de frijol volteado, a raiz de este tema el equipo de mercadeo indico
no realizar la propuesta para no incurrir en tiempos de elaboracion, perdiendo de
esta forma, recursos, mejoras y ser inoportuno con los proveedores que puedan

brindar los perfiles de sabor.

2.8. Estudio de parametros fisicoquimicos de frijol volteado

El estudio realizado servird para analizar las generalidades de los
parametros como el pH, porcentajes de sal y acidez, esto con el fin de analizar el
comportamiento del grano de frijol y el control que se llevara a cabo, optando por
tener siempre una misma formulacion en cuanto al porcentaje de sal inicial y la
media a una escala de Bostwick de siete iniciales, la segunda toma la
realizaremos de ocho en escala de Bostwick y asi sucesivamente hasta llegar a
16. Teniendo en cuenta que todos los frijoles que se comercializan en el mercado
se estima gue estan entre una escala de siente a 16, para efectos de este estudio
se evaluaran bases de color negro debido a que los parametros para ambas

leguminosas son los mismos en producto terminado.

Para el estudio se utilizaran dos lotes de frijol, uno con fecha de ingreso del
afo 2018 y el otro con fecha ingreso del afio 2017, se le llamara frijol de calidad
“A” al frijol que tiene ingreso con fecha del afio 2018, y de calidad “B” al frijol que

tiene ingreso con fecha del afio 2017.
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2.9. Comportamiento de parametros fisicoquimicos en frijol volteado
calidad “A”.

Se realiza el estudio explicando la importancia de cada parametro
fisicoquimico, para el cual, tenemos como primer punto la acidez, que tiene un
parametro fisicoquimico de mucha importancia, debido a que puede afectar el
perfil sensorial del frijol, provocando notas de amargor y acidez. Todos los
procedimientos de como realizar las mediciones de acidez, pH y porcentaje de
Sal pueden ser consultadas en la normativa “NMX-F317-S1978 Determinacion
de pH en alimentos” y “NOM-040-SSA1-1993".

Tabla XXXVII. Comportamiento de pardmetro de acidez en frijol

volteado calidad “A”

BOSTWICK | ACIDEZ
7 0,183
8 0,213
9 0,203
10 0,198
11 0,213
12 0,225
13 0,211
14 0,185
15 0,225
16 0,235

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 33. Comportamiento de la acidez — Flow, en frijol calidad “A”

Acidez

0,26
0,24
0,22

0,2
0,18
0,16
0,14
0,12

0,1

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla XXXVIII. Comportamiento de parametro de acidez en frijol

volteado calidad “B”

BOSTWICK | ACIDEZ
7 0,242
8 0,308
9 0,286
10 0,308
11 0,264
12 0,286
13 0,308
14 0,242
15 0,286
16 0,286

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 34. Comportamiento de la acidez — Flow, en frijol clase “B”

Acidez
0,35
0,3
. /VW
0,2
0,15
0,1

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla XXXIX. Comportamiento de pardmetro del pH en frijol volteado
calidad “A”
BOSTWICK | ACIDEZ
7 5,805
8 5,830
9 5,840
10 5,920
11 5,843
12 5,890
13 5,840
14 5,901
15 5,910
16 5,980

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 35. Comportamiento del pH - Flow, en frijol clase “A”

pH
6,500
6.000 .__.__./.\./.\‘/.—./.
5,500
5,000
4,500
4,000
6 8 10 12 14 16 18
Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
Tabla XL. Comportamiento de parametro del pH en frijol volteado
calidad “B”
BOSTWICK pH
7 5,779
8 5,821
9 5,783
10 5,876
11 5,786
12 5,813
13 5,823
14 5,890
15 5,910
16 5,783

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 36. Comportamiento del pH - Flow, en frijol clase “A”

pH
6,500
5,500
5,000
4,500
4,000
6 8 10 12 14 16 18

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla XLI. Comportamiento de pardmetro de sal en frijol volteado
calidad “A”
BOSTWICK Sal

7 1,067
8 1,040
9 1,010
10 1,000
11 0,988
12 0,970
13 0,960
14 0,948
15 0,930
16 0,916

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 37. Comportamiento de la sal — Flow, en frijol clase “A”

Sal
1,080
1,060
1,040
1,020
1,000
0,980
0,960
0,940
0,920
0,900
4 6 8 10 12 14 16 18
Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
Tabla XLII. Comportamiento de parametro de sal en frijol volteado
calidad B
BOSTWICK Sal
7 1,083
8 1,051
9 1,037
10 1,012
11 1,005
12 0,970
13 0,961
14 0,948
15 0,930
16 0,925

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 38. Comportamiento de la sal — Flow, en frijol clase “B”

Sal

1,100
1,080
1,060
1,040
1,020
1,000
0,980
0,960
0,940
0,920
0,900

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

De los parametros fisicoquimicos que se detallan para la formulacién de
frijol, la acidez no se ve afectada en cuanto a la diferencia de consistencias que
se puedan tener a lo largo de diversas formulaciones, tanto como el pH, el Gnico
de los parametros fisicoquimicos que se ve afectado es el porcentaje de sal, por

lo que si se mueve la consistencia es necesario ajustar el parametro mencionado.
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3. FASE DE INVESTIGACION PROPUESTA DE OFICINA
VERDE EN EL AREA DE INVESTIGACION Y DESARROLLO
INDUSTRIAS ALIMENTICIAS KERNS & CIA, S.C.A.

3.1 Diagndstico

Se realiz6 un diagnéstico para determinar la cantidad de desechables y
papel promedio que se utiliza en el &rea de investigacion y desarrollo; la parte
mas importante del panel sensorial se realiz6 por medio de un recuento de
pruebas sensoriales promedio que se ejecutan cada mes durante los ultimos 10

meses del afo.

Terminando cada mes se contabilizan la cantidad de pruebas por tipo o
categoria que se realizan, asi como el recuento de personas que llevan a cabo
dicha prueba especifica. Mediante este indicador se puede contabilizar el uso de
papel (papel bond y servilletas), como también el uso de desechables (vasos y

cubiertos).

También fue calculado con la persona a cargo del area sensorial, persona
gue labora internamente como tecnéloga de laboratorio, y es alli en donde se
realiz6 una base de datos de las pruebas sensoriales hechas durante los meses

del afio en curso, y en base a esas pruebas se calcularon los siguientes datos:
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Tabla XLIII. Conteo de pruebas sensoriales promedio realizadas

mensualmente

Pruebas promedio mensuales
Descripcién Cantidad
Prueba triangular 15
Pruebas hedodnicas
Pruebas gda
Pruebas time intensity
Pruebas ordenamiento
Prueba duo-trio

[l = Ne c RN é|

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Teniendo como referencia que la cultura en Guatemala data de no utilizar
desechables, bolsas, pajillas y demas productos que no sean facil de degradar,
ya que repercute y tiene un impacto ambiental severo, esto es porque un articulo

de plastico tarda afios en degradarse.

Por tal motivo se contempla bajar el uso de desechables en el area de
investigacion y desarrollo, de tal forma que la inversion que se realice se vea
reflejada como un proyecto de solidez en el transcurso del tiempo y asi se puedan

ahorrar distintos recursos, basada con politicas ambientales de IAK.

Tabla XLIV. Cantidad de consumo promedio de vasos desechables
Tipo de Cantidad Total, de
prueba promeqllo de | Vasos/persona | Pruebas | vasos por

panelistas por mes mes
Triangular 40 3 15 1 800
Heddnica 40 2 5 400
QDA 10 4 8 320
Time Intensity 10 2 4 80
Ordenamiento 40 4 4 640
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Continuacion de la tabla XLIV.

Duo-trio 30 1 90
Consumo 14 20 560
departamento

Total 3890

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Se debe también considerar que cuando se ejecuta un panel sensorial a

cada panelista se le brinda un cubierto de plastico dependiendo la naturaleza de

la prueba y de los recursos que se tienen en la actualidad.

Tabla XLV. Consumo promedio de cubiertos desechables por mes
Tipo de Cantio_lad Totgl, de
prueba prome(_Jllo de | Desechables/persona | Pruebas | cubiertos

panelistas por mes | por mes
Triangular 40 1 15 600
Hedonica 40 1 5 200
QDA 10 1 8 80
Time Intensity 10 1 4 40
Ordenamiento 40 1 4 160
Duo-trio 30 1 1 30
Total 1110
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Tabla XLVI.

Consumo promedio de hojas de papel al mes por panel

sensorial
Tipo de Cantlo_lad Cantidad de Pruebas Tot_al, de
promedio de : hojas al
prueba ) hojas por mes
panelistas mes
Triangular 40 0,5 15 300
Hedébnica 40 0,5 5 100
QDA 10 1 8 80
Time Intensity 10 1 4 40
Ordenamiento 40 1 4 160
Duo-trio 30 0.5 1 15
Total 695

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Se contemplan escenarios los cuales consisten en la implementacion de
las boletas de panel sensorial mediante Google forms, y que estas sean
ejecutadas mediante una Tablet, esto para obtener ahorro de papel y asi un
ahorro econémico, de tal forma que dentro del departamento se cuente con una
persona exclusiva para realizar tabulaciones de panel sensorial, montaje de
panel sensorial y mejoras, el cual debido a que el tiempo que esta persona posee
se ve afectado el costo en gran tiempo por tabulacion de datos y ejecucion del

panel sensorial.

Al implementar este tipo de mejoras se puede tener una optimizacién de
Q 1 000,00 al mes sin cortar puesto de practicante, pero si ahorrando gran parte
de su trabajo y reorientando la vacante a esto adicionando el ahorro de papel que

esto implica a mejorar puesto de trabajo y reduciendo costos de insumos

El eliminar los vasos desechables implica realizar una mejora y esto se

puede realizar utilizando vasos que sea ecologicamente amigables, este proyecto
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se debe de llevar a cabo de acorde a la politica ambiental de la empresa y de

proyectos.

Figura 39. Politica de inversiones de proyectos IAK

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

La figura anterior indica que cada una de las partes tiene un peso por igual.
Quiere decir si un proyecto es economicamente viable y ambientalmente viable,
este procede, si un proyecto es econémicamente viable y socialmente viable este
no procede, si un proyecto es socialmente amigable y ambientalmente viable de
igual forma, este proyecto procede.

3.2. Cotizaciones de equipos e insumos
Para la toma de decision de que tecnologia es la mejor a implementar al

momento de volver digital el panel sensorial, se realizaron diversas cotizaciones

para poder tomar la mejor opcion y descartar todas las que no serian de utilidad.
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Figura 40. Cotizacion de equipo #1

COTIZACIAON

PR ARAMES TU 0L

Guanemls 1B & dicerbm do 2018 - Moo 28T

ke o P P |

Tl TETT
MIT W
Tismdar MAX SANTA AMFITA Asesor de Ventzs:  JOSE BAULON
Tel Tiander 12538736 Dimeccion Tiendy:  Boaliard Cansre Msdice Miline 1351 Zooa 16, Cantre Comercial
Tel Asesar
Mopdws: INDUSTRIAS ALIMFNTICIAS EFRNE & C14. 5CA NIT: 47020180
Telafono casa: 23237000 Talefome oficina
Cahular: Fax
Coazctichae: 10 Codige: EFSTIEPHE SANISLEHI
Preecio: Q. 20000 Sulmonal Q. 1L950.00
Desipcion: ESTUACHE TIP(FOLIED PARA GALAYY TAB 7" EMT2E0285 -NEGRD-
Comentame :
Camrticad: 10 Cindiger ShIT2ENERA SAMIELIHI
Preecio: Q. L250.00 Sulmonal Q. 14.800.00
Desipoion TABLET SAMSING4GDE T QUAD CORE
Coremizrio -
Total Q 17.980.00

Buse dia , s rm gusio saludaria Je adjmic la cotimacion sobicimda  Salndes Josa Cm

Fuente: Max Distelsa S.A. Cotizacion.
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Figura 41. Cotizacion de equipo #2

|NTELAF E_EGNA 1
@ intelaf COTIZACION e

Local #2
TEL: [502) 2328-0048

INDUSTRIAS ALIMENTICIAS KERNS Y
Nembre : COMPANIA S.C.A. Cofizacion No. - 660543
Nit - 4702018-0 Fecha T 18122018
Direccion - KM 6.3 CARR. AL ATLANTICO , ZONA 18, GUATEMALA
Teléfono : 2323-T100/23237041
Atencion - JACKELINE CASTILLO

Comeo  : --———-—mm—mee Visitenos en - hitpffwww.intelaf.com
Codigo Descripcion Cantidad Precio Sub Total
MID7-3AM-T2R0M SAMSUNG GALAXY TAB ANTEESQREJ' CQUADCORE 1.36GHZ 8GB 10 Q1,124.00 211,240.00
DESCUENTOEFEC DESCUENTO POR PAGO UNICAMENTE EN EFECTIVO (NOD APLICA 1 -562 Q552 00
A
TARJETAZ DE CREDITD O DEBITO, CUGTAS CREDOMATIC,
VISACUOTAS © CUCTAS BICREDIT, CHEQUE FREVISADO)

AHHA Total :Q10,678.00

CONDIGIONES:

1NALIDEZ ESTA COTIZACION EE VALIDA FOR £ CIAS UNICAMENTE. 1.EENEFICID EFECTIVO: MO APLICA PARA ENWID A DORICILID,

AFDRKA DE PADO: ANTICIPADD, CONTRA ENTREGA. FINANCIADOIPor Tertems) ¥ TARJETAE DE CREDITO (Apican Resricciones).

ANTRCIFADD: Chegue de cajaic] efecivoil), cheque personal| Q). Chegue personalil Empresal Q) tiene 3 das hablles de esper anies de que e e eniegue su mecaderia.

3
i ,n!u:lnm:! FAS0 Gmaﬂﬁﬁhmmzazmmuutmn:mﬂm umMcmmm]’a ,a
.G.-"RN‘!TIH. Las garandas w2 illl:n-cl:ﬂ I:nluslﬂ:hhl-cloﬁ:' de INTEI.H.F A Eum:n-\:h H.EﬂZInIS Dmlmd.‘m Tvara sEgun & producio. Nusstas Ssciuras indican k2 garaniia indvidual de cada

T:M'\n’lud:cmﬂmwt repamr o resmplarer i unidsd defechusss 3egun i dispasicion de nussies departmenks fscnics. D a2 mareas imemssonaies dependemes de su Centrn de Bervich kol
LOE FROGIRAMAS, CASEZAE DE IMPRESCRAS. NO TIEWEM GARANTIA! OB FIBICOS IKTERNTS & EXTERMOE ANULAN LA GARANTIA

LOG COMSUMIELES, DATACARTUGHDS, GARTUCHDE de TINTA, SINTAS, TONERE, GOz, 0WDs NDTENENGP‘R‘LHTL'-!

ELLIGAR Y FORMA DE ENTREGHA: Liss ransacciones s realiran en b instalaciones de INTELAF,

C-Lﬂ‘ﬂﬂ.—!hnidc!‘ﬂe-ulﬂ EOMMDUSASON [OMpista Y DENSNN, S 13 pOJEToE SRinagar B s Bﬂ"iﬂl-llmll Danire: o 05 pEnmErTE 4 |3 Municipaidsd de GLstemsls. (ADICan resTicciones, e Consutsr

TAERWICIC TECNICO ¥ AEESCRIA : Contamos on un depariamento bernico calficado para pocer soluc ionar cuaiquier probiea durante su periodo de garantia j posteriomente para aiguna reparacon que
meCESRAE.

Arepiaco(dente
Fechs o= aoeptacion = __J__ i __
Asisiznbe de Tiendy

FRAMCE GEOWANNMI AL

Fuente: Intelaf. Cotizacion
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Figura 42. Cotizacion de insumos #1

_ gl =
|ii[DISDEL, S.A. =y TTTTTEE
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¥ Tl

_EB REGUERBR == (es 0t Comgra === ;":
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Compcls (DMPRAS Teko 12237100 FMI3-TEL-7103
o
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1 e - i e Hiin Wirirs fers LURL IS 58 s (0N 14 S wEa
4 BEE 4 1 Fazusde aln] o W Eeterla Callerie UWEA. Cfrkon B BT p- LY
5 B L 1 Pegedde Sl Wino RPVEA DUSDPORT & Ce [15eT) 4500 T
roTALcomzape:[ =

=

L ET

¥ it

P N Asesor de Vertaz 1§ - Mawl Col: S308-0069 Exirroite 2230 m
| Neste ehint maniSdisdedsa.oom "' psin shanderis bin. e :

FRETEI2IRHAL

Fuente: Disdel, S.A. Cotizacién.
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Figura 43. Cotizacion de insumos #2

Distribuidora Jura, 5.A.

'}W Alimentos Congelados

Food Service

Estimados de Industrias alimenticias Kern's

huchas gracias por habernos contactade.

e acuerdo con su solicitud, le comento que no contamos con vasos de carton de 4 onzas.

Con un precio entre 4.25.00y D,.ECI.GC{[ 100 wnidades).
|dependiendo que tipo de vaso usted deses se le podria cotizar.)

rambién contamos con todo tipo de products porcionado: szlcar (blanca v morenal, sal,
pimienta, cremora, etc.

Los envios 2 rezlizan con una compra minima de ©.200.00 colocando su pedido con 24 horas ds
Bnticipacion.

e todas maneras, me gustaria poder platicar con usted sobre su negocio para considerar algunas
ptras opciones que pudieran interesarle.

Cordizlmente,

Erenda de Castellanos.
FEX; 2297-2000

Fuente: Distribuidora Jura, S.A. Cotizacion

Entre todos los proveedores se prevé el trabajar con el que precios mas
bajos maneje por ser primera vez que se piensa ejecutar y por tema de

presupuesto del area de investigacion y desarrollo
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3.3. Viabilidad del proyecto

A continuacion, se presenta en la tabla XLVII la inversion inicial del proyecto.

Tabla XLVII. Inversién inicial del proyecto

Inversién inicial
Precio
Descripcion unidad Cantidad | Precio total Frecuencia
Tablet Samsung Q 1,450,00 7 Q 10 150,00 | 36 meses
Vasos ecoldgicos Q 0,230 3900 Q 897,00 | Mensual
Cubiertos
ecoldgicos Q 0,16 695 Q 111,20 | Mensual

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Se estima un uso diario promedio en tiempo de dos horas por cada Tablet,
dato obtenido por indicadores de desempefio interno, es decir tiempo que se

tarda en promedio realizar las pruebas de panel sensorial.
Figura 44. Tiempo atil de uso del dispositivo para consumo de bateria

Tiempo de Ejecucion de la Bateria
Ocioso (sin WLAN, min brillo) [ NN 13h 05min
Mavegando con WLAN - Sh 35min
Carga (maxime brillo) * S5h 16min

Fuente: Samsung. Manual del usuario. p. 8.
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El manual indica un consumo de 8,5 watts por cada hora de carga y un
tiempo 6ptimo de carga de tres horas, a lo que se consideran 25,5 Watts de carga

total por un periodo de tres veces a la semana, esto equivale a 10 cargas al mes
por 250 Watts.

Tabla XLVIII. Costo de energia eléctrica
BTS Unidad Sin IVA Con IVA
Carge Fijo Q./Suminis-Mes 17.41477 19.50
Cargo por energia QkWh 1.952015 219

Fuente: Energuate. Cuota de un Kilovatio/hora.

El costo por kw/h es de Q. 1,95y el consumo del dispositivo equivale a 25,5
Watts, es decir cada carga del dispositivo movil es el equivalente a:

o Costo total = (vatios/1 000) *costo energético*total de horas*cargas al mes.
o Costo total = (8,5/1 000) *1,95*3*12*= Q 0,597 al mes.

3.4. Determinacion de costos alo largo de la propuesta de mejora

A continuacion, se presenta el costo a lo largo de la propuesta de mejora.
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Tabla XLIX. Flujo de efectivo del proyecto durante su vida util del mes

0 al mes 6
Mes 0 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6
Inversién inicial
Tablet Q10150,00 [ Q - Q - 1Q - Q - Q - 1Q -
Vasos ecolégicos Q 897,00 | Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Cubiertos
ecoldgicos Q11120 | Q ) Q ) Q ) Q ) Q ) Q )
Total inversién
inicial Q11158,20 | Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Gastos
generales
Vasos ecolégicos Q - Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00
Cubiertos
ecolégicos Q - Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20
Costo eléctrico Q - Q0,59 Q0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59
Total,de gastos | Q - Q1 008,79 Q 1008,79 0 100879 | Q100879 | Q100879 | Q100879
Ahorros del
proyecto
50% tiempo
practicante Q - Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00
Vasos actuales Q - Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 | Q 390,00 | Q 390,00 | O 390,00
Cubiertos
actuales Q - Q 41,70 Q 4170 | Q 41,70 | Q 41,70 | Q 41,70 | Q 41,70
HOJZ§t3§|§§ Sk . Q 5560 Q 5560 | Q 5560 | Q 5560 | Q 5560 | Q 5560
Total ahorro Q - Q1 387,30 Q1387,30 Q1387,30 Q1387,30 Q1387,30 Q1387,30
F'“JOe;g‘z't‘:/L(’)a' de | (011158,20) | (010779,69) | (Q10401,18) | (Q10022,67) | (Q9 644,16) | (Q9 265.65) | (Q8 887,14)
Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
Tabla L. Flujo de efectivo del proyecto durante su vida util del mes 6
al mes 12
Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Inversioén inicial
Tablet Q - Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Vasos ecoldgicos Q - Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Cubiertos ecologicos Q - Q - Q - Q - Q - Q - Q B
Total, inversién inicial Q - Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Gastos generales
Vasos ecoldgicos Q897,00 Q897,00 Q897,00 | Q897,00 Q897,00 Q897,00 Q897,00
Cubiertos ecolégicos Q111,20 Q111,20 Q111,20 | Q111,20 Q111,20 Q111,20 Q111,20
Costo eléctrico Q0,59 00,59 Q0,59 | Q0,59 Q0,59 Q0,59 Q0,59
Total, de gastos Q1 008,79 Q1 008,79 01008,79 | Q1008,79 [ Q100879 | ©1008,79 | Q1008,79
Ahorros del proyecto
50% tiempo practicante Q900,00 Q900,00 Q900,00 Q900,00 Q900,00 Q900,00 Q900,00
Vasos actuales Q390,00 Q390,00 Q390,00 Q390,00 Q390,00 Q390,00 Q390,00
Cubiertos actuales Q41,70 Q41,70 Q41,70 Q41,70 Q41,70 Q41,70 Q41,70
Hojas de papel actuales Q55,60 Q55,60 Q55,60 Q55,60 Q55,60 Q55,60 Q55,60
Total, ahorro Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30
Flujo mensual de efectivo (Q8 887,14) (Q8 508,63) (Q8 130,12) Q (7 751,61 (Q7 373,10) (Q6 994,59) (Q6 616,08)

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Tabla LI. Flujo de efectivo del proyecto durante su vida util del mes 13

al mes 19

Mes 13 Mes 14 Mes 15 Mes 16 Mes 17 Mes 18 Mes 19
Inversion inicial
Tablet Q -1 Q -1 Q -1 Q -1 Q -1 Q -1 Q -
Vasos ecol6gicos Q - Qa -1 Q -1 Q -1 Q -1 Q -1 Q -
Cubiertos ecolégicos Q -1 Q -1 Q -1 Q -1 Q -1 Q - Q -
Total inversién inicial Q - Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Gastos generales
Vasos ecolégicos Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00
Cubiertos ecolégicos Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20
Costo eléctrico Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59
Total de gastos Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79
Ahorros del proyecto
50% tiempo practicante Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00
Vasos actuales Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00
Cubiertos actuales Q 4170 | Q 4170 | Q 41,70 [ Q 4170 | Q 41,70 Q 41,70 | Q 41,70
Hojas de papel actuales Q 55,60 Q 55,60 Q 55,60 Q 55,60 Q 55,60 Q 55,60 Q 55,60
Total ahorro Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30
Flujo mensual de efectivo | Q(6237,57) | Q(5859,06) | Q(5480,55) | Q(5102,04) | Q(4723,53) | Q(434502) | Q(3966,51)

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla LII. Flujo de efectivo del proyecto durante su vida util del mes
20 al mes 25
Mes 20 Mes 21 Mes 22 Mes 23 Mes 24 Mes 25

Inversion inicial

Tablet Q -1 Q -1 Q -1 Q -1 Q -1 Q -
Vasos ecoldgicos Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Cubiertos ecolégicos Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Total inversién inicial Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Gastos generales

Vasos ecologicos Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00
Cubiertos ecolégicos Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20
Costo eléctrico Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59
Total de gastos Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79
Ahorros del proyecto

50% tiempo practicante Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00
Vasos actuales Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00
Cubiertos actuales Q 41,70 Q 41,70 Q 41,70 Q 41,70 Q 41,70 Q 41,70
Hojas de papel actuales Q 55,60 Q 55,60 Q 55,60 Q 55,60 Q 55,60 Q 55,60

Total ahorro Q1 387,30 Q1 387,30 Q1387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1387,30

Flujo mensual de efectivo | Q (3588,00) | Q(3209,49) | Q(2830,98) | Q(2452,47) | Q(2073,96) | Q (1695,45)

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Tabla LIII.

Flujo de efectivo del proyecto durante su vida util del mes

26 al mes 31
Mes 26 Mes 27 Mes 28 Mes 29 Mes 30 Mes 31
Inversion inicial
Tablet Q Q -1 Q Q -1 Q -1 Q -
Vasos ecoldgicos Q Q - Q Q - Q - Q -
Cubiertos ecolégicos Q Q - Q Q - Q - Q -
Total inversién inicial Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Gastos generales
Vasos ecolégicos Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00 Q 897,00
Cubiertos ecolégicos Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20 Q 111,20
Costo eléctrico Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59 Q 0,59
Total de gastos Q 1 008,79 Q 1 008,79 Q 1 008,79 Q 1 008,79 Q 1 008,79 Q 1 008,79
Ahorros del proyecto
50% tiempo practicante Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00 Q 900,00
Vasos actuales Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00 Q 390,00
Cubiertos actuales Q 41,70 Q 41,70 Q 41,70 Q 41,70 Q 41,70 Q 41,70
Hojas de papel actuales Q 55,60 Q 55,60 Q 5560 Q 5560 Q 55,60 Q 55,60
Total ahorro Q 1387,30 Q 1387,30 Q1387,30 Q1387,30 Q1387,30 Q1 387,30
Flujo mensual de efectivo Q(1 316,94) Q (938,43) Q (559,92) Q (181,41) Q 197,10 Q 575,61
Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
Tabla LIV. Flujo de efectivo del proyecto durante su vida util del mes
31 al mes 36

Mes 31 Mes 32 Mes 33 Mes 34 Mes 35 Mes 36
Inversioén inicial
Tablet Q - Q -1 Q - Q - Q - Q -
Vasos ecoldgicos Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Cubiertos ecolégicos Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Total, inversién inicial Q - Q - Q - Q - Q - Q -
Gastos generales
Vasos ecoldgicos Q897,00 Q897,00 Q897,00 Q897,00 Q897,00 Q897,00
Cubiertos ecolégicos Q111,20 Q111,20 Q111,20 Q111,20 Q111,20 Q111,20
Costo eléctrico Q0,59 Q0,59 Q0,59 Q0,59 Q0,59 Q0,59
Total, de gastos Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79 Q1 008,79
Ahorros del proyecto
50% tiempo practicante Q900,00 Q900,00 Q900,00 Q900,00 Q900,00 Q900,00
Vasos actuales Q390,00 Q390,00 Q390,00 Q390,00 Q390,00 Q390,00
Cubiertos actuales Q41,70 Q41,70 Q41,70 Q41,70 Q41,70 Q41,70
Hojas de papel actuales Q55,60 Q55,60 Q55,60 Q55,60 Q55,60 Q55,60
Total, ahorro Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30 Q1 387,30
zg‘cﬁi\%ensua' e Q575,61 Q954,12 Q1332,63 Q171114 Q2 089,65 Q2 468,16

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Este flujo indica a lo largo de la vida util del equipo el ahorro obtenido,
demostrando el beneficio ambiental y econdmico que contribuye este tipo de

inversion.

3.5. Creacion de comisién de concientizacion de medio ambiente en
departamento de Investigacion 'y Desarrollo Industrias

Alimenticias Kern’s & Cia. y S.C.A.

Debido a la alta demanda de recursos que tiene el departamento de
Investigacion y Desarrollo de Industrias Alimenticias Kern’s & Cia. S.C.A., este
de manera previa capacita a los encargados de area sobre el impacto ambiental
y socialmente que puede tener un proyecto si no se administra de manera
correcta, forma mediante la cual los ingenieros a cargo del area son quienes a
nivel industria manejan el plan de 6°s dando indicaciones sobre como optimizar
los procesos. Esto es dicho de tal forma que el coordinador de area es la persona
encargada de verificar y auditar al resto del equipo una vez al mes, dictaminando

los encargados por area distribuidos de la siguiente manera:
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Figura 45.
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.
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Figura 46. Croquis general de 1&D

Bafio de |Bafo de

Oficina de hombres mujeres Oficina de
tecnologos

practicantes
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coordinador
|&D
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1&D Sl
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Tecndblogo de planta y packaching
Coordinador de 1&D
Jefe de I1&D

Todos los trabajadores de area

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Esta comisién tiene como objetivo principal velar por la seguridad, el orden,
disciplina y optimizacion de los recursos del area, de tal manera que cada
trabajador tiene a su cargo las areas que se ejemplificaron en la figura anterior,

teniendo asi un mayor orden. Cada lider debera de identificar las mejoras que se
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deban de realizar, es decir, la tecnologa de laboratorio implementara y verificara

los estandares de orden incluyendo lo siguiente:

o Desenchufar equipos eléctricos.
o No dejar cajas en el suelo.
o Mantener un &rea de trabajo limpia.
o Identificar las areas correspondientes del laboratorio
o Limpieza de equipo.
o Desinfeccion de areas.
o Mantener la higiene adecuada en el departamento.
o Areas especificas donde se puedan ingerir alimentos.
o Normativo interno.
3.5.1.

de basura

Costos de implementacidon de depdsitos de clasificacion

Se tiene previsto la compra de depdsitos de basura para desechos de vidrio,

ordinarios, de papel y doy pack, para lo cual se contempla basureros horizontales

de compuerta lateral, livianos con seguro de bolsa y material para realizar la

sefalizacion adecuada.

Tabla LV. Costos de implementacion de recipientes y sefalizacién
Descripcién Cantidad Costo unitario Costo total
Deposito de basura 4 Q 120,00 Q 480,00
Emplasticadora 1 Q 600,00 Q 600,00

Hojas de emplasticadora 2 Q 500,00 Q 1,000,00
Total Q 2080,00

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Figura 47. Ejemplo de depdsitos de basura 6ptimos para laboratorio

Fuente: elaboracion propia. Fotografia tomada en el Departamento de Investigacion y

Desarrollo Industrias Alimenticias Kern’s & Cia. y S.C.A.

3.6. Propuesta de ahorro de agua potable

Esta propuesta es una serie de instrucciones que se deben de realizar al
momento de contar con diversas actividades dentro del area de investigacion y

desarrollo.

3.6.1. Lavado de superficies dentro del area de investigacion y

desarrollo

Para realizar limpieza de superficies dentro del &rea de investigacion y

desarrollo se sugiere lo siguiente:

o Con un pafio se puede realizar una limpieza superficial retirando todos los
objetos fisicos de manera manual, logrando con esto evitar el uso excesivo

115



de agua y papel, también podremos remover la basura que se encuentra

en los lugares dificiles de limpiar.

o Realizar limpieza con jabén que haga espuma al entrar en contacto con la

minima cantidad de agua y realizar un lavado.

. Retirar el jabon con un pafio de absorcidn segura.

3.6.2. Lavado de instrumentos de laboratorio y utensilios

En esta categoria se encuentran los beackers, tubos de ensayo, vasos de

vidrio entre otros., y se realiza de la manera siguiente:

o Tener en disposicion de paletas de cocina, limpia pachas, esponjas y
pafios.
o Realizar con paletas de cocina un raspado en las superficies para poder

retirar cualquier variedad de producto semisdlido que tenga en su

superficie interna

o Agregar agua y realizar un enjuague con jabon.
o Retirar el jabén con agua.
o Secar a los 5 minutos de lavado y guardar cristaleria.
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3.6.3. Esterilizado de equipos de vidrio

Aqui se contemplan todo tipo de material que se tenga que esterilizar en

condiciones por inmersion de agua:

o Colocar el material de manera horizontal dentro de un recipiente u olla

adecuada resistente a la alta temperatura.

o Llenar aproximadamente a % partes del tamafio de utensilio a esterilizar.
o Dejar en punto de burbuja aproximadamente 15 minutos.
o Tomar en cuenta el utilizar agua purificada, debido a que la olla puede

acumular sarro o dureza, esto se debe a la condicion del agua a utilizar.
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4. FASE DE DOCENCIA, PLAN DE CAPACITACION SOBRE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
CONCIENTIZACION DE ESTIVA EN PRODUCTO
TERMINADO

4.1. Diagnostico

Se realizé un diagndstico de la fase de capacitacion a través de charlas con
el coordinador de investigacién y desarrollo y el ingeniero de empaques de

Industrias Alimenticias Kerns & Cia. S.C.A.

Teniendo varias entrevistas con el coordinador y los supervisores de
bodega del producto terminado, se detectd la deficiencia o debilidades que existe
dentro de la empresa, esto a raiz de las mejoras que se deben de realizar y no
se han concretado por negligencia del personal de la parte operativa, una de las
debilidades que se pueden mencionar es la estabilidad que la empresa ofrece,
ya que existen trabajadores que ejercen su profesion durante varios afios dentro
de la industria y no le dan el seguimiento necesario a las nuevas hojas de
entarimados las cuales se deben de ejecutar, debido a que por afos el
procedimiento anterior estuvo activo, la gente se sabe de memoria el
procedimiento anterior y no le prestan atencién a la ayuda econdémica que puede

conllevar el nuevo procedimiento.
4.2. Plan de capacitacion
El plan de capacitacion se ejecutara en dos médulos, los cuales se detallan

de la siguiente forma:
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Tabla LVI.

Plan de capacitaciones

Objetivo

Desarrollar una capacitacion sobre la importancia de los corrugados y una
adecuada estiba

Responsables

Tiempo

Acciones por
tomar mdédulo 1

Comunicar a los encargados de
produccion sobre el moédulo a
capacitar que se quiere
implementar

Practicante EPS/
jefes de turno de
produccion

7 dias calendario

Presentacion de contenido para
el moédulo a los jefes de
producciéon e investigacion y
desarrollo

Practicante EPS /
receptor: jefe de
turno bebidas

2 dias habiles

Dias de agenda planificada para
los turnos de produccién a
capacitar

Jefes de turno

7 dias calendario

Ejecucion de capacitacion

Practicante EPS

1 hora por
capacitacion (3
turnos) (3 horas
totales)

Calidad del moédulo a través de
incidencias en PT

Jefes de turno/

bodega de PT

20 dias habiles

Objetivo

Desarrollar una capacitaciéon sob

de manufactura

re la importancia de las buenas préacticas

Responsables

Tiempo

Acciones por
tomar mdédulo 1

Comunicar a los encargados de
producciéon sobre el modulo a
capacitar que se quiere
implementar

Personal
administrativo/
practicante EPS

2 dias calendario

Presentacion de contenido para
el moédulo a los jefes de
producciéon e investigacion y
desarrollo

Microbiologo de
Kerns /practicante
EPS

1 dias habiles

Dias de agenda planificada para
los turnos de produccién a
capacitar

Auxiliar de calidad

2 dias calendario

Ejecucion de capacitacion

Practicante EPS

1 hora
capacitacién

por

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

En el modulo “A” se tiene entendido que va dirigido al personal operativo

del area de entarimados de IAK, en dicha area cuenta con 24 personas en tres

turnos respectivos, en los cuales se solicito la ayuda a los encargados de areas

para poder proporcionar en un dia la capacitacion de dos turnos, y una semana
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después la capacitacion faltante del modulo “A”, de la cual no esté requerido el
paro de las lineas de produccién debido a que el espacio se tiene estimado con
la capacitacion de racks contemplada por la empresa, siendo breves con la

explicacion con un tiempo méaximo de 20 minutos.

Médulo “B” reforzamiento vital para mejorar la calidad e inocuidad a base
de BPM (buenas préacticas de manufactura) y BPH (buenas practicas de higiene),
el médulo dirigido al personal administrativo y a practicantes, su objetivo es
enfatizar que tanto el personal operativo como el personal administrativo deben
ser los pioneros en mantener la inocuidad y velar por que todo el personal lo
cumpla al momento de ingresar a la planta de produccion tomando en cuenta las

condiciones higiénicas.

4.3. Estructuracion de los moédulos

Cada moédulo de las distintas fases de capacitacion se estructura de la

siguiente estructura o puntos a considerar:

o Investigacion rigurosa sobre el tema y datos obtenidos con el ingeniero de

empaques de IAK.

o Ejecucion de capacitacion.

o Resolucion de dudas.

o Evaluacion de la fase de capacitacion con preguntas directas y examen
escrito.

4.4. Estructura de médulo #1 de capacitacion

Es la fase de mayor importancia en este ciclo de capacitaciones, debido a

que es la problemética que mayor impacto indicé en el afio 2018 de forma
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econdmica, teniendo una mejora que se explicara a continuacion de forma breve
y sera ilustrado en un trifoliar el cual servird de herramienta de capacitacion para

las personas que asistiran al médulo uno de la fase de capacitacion.

Tabla LVII. Estructura de ejecucion de modulo #1
Actividad Descripcién Responsable Duracion
Sensibilizar al personal .
. . L Ingeniero de .
Bienvenida familiarizado a los temas a . 5 minutos
packaching
tocar
Capacitacion Realizar una capacitacion
sobre breve explicando la Ingeniero de .
R A - 25 minutos
estandarizacion | estandarizacion de racks y sus packaching
de racks funcionalidades
. Realizar un descanso para dar
Repartir folletos y : > . .
. una breve introduccion al tema | Practicante de eps 5 minutos
merienda o .
de capacitacion que continua
o Realizar una concientizacion
Capacitacion
- al personal sobre la
sobre efectividad : X .
) importancia de seguir las . .
de entarimados y ; ; Practicante de eps 20 minutos
) hojas de entarimado
manejo de . : .
realizadas por el ingeniero de
corrugados
empagues
Se responden preguntas y se Practicante de eps
Preguntas y realizan preguntas para _ ingeniero de 5 minutos
dudas realizar una breve 9 .
. i packaching
retroalimentacion preexamen.
Ejecucion de Tocar los puntos importantes
examen breve 8 de los minutos de charla de Practicante eps 5 minutos
preguntas ambas capacitaciones
Despedida Dar las gracias por e! tiempo y Practicante es 2 minutos
desear éxito en su dia laboral

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

La capacitacion fue culminada de manera satisfactoria, cumpliendo con
cada una de las actividades que se plantearon en el cuadro anterior. Se adjunta

a continuacion el material utilizado para el primer médulo de capacitacion:
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Figura 48. Documento capacitacion médulo #1

Industriss Alimenticias Farm's y CIa ¥ zuatemala energ de 207
Fls SC A
- [Tryesfigacion y cesarrolio Buenas praciicas de manuiaciurs

an oe capactaconas 201 ragina 1/1

CAPACITACION “IMPORTANCIA DE REALIZAR UNA BUENA
ESTIBA™

2 Gue es un corrugado?

Un carton corrugads es una estrectura formada por un nenvie central de papel ondulado,
reforzado externaments por dos capas de papel (iners o tapas) pegadas con adhesivo,
pof naturaleza &s un pepsd liviano.

;cuando un corrugado es afectado en cuanto a su capacidad de carga?
Ls fuerzs del papel corrugado se ve afectads si sus ondas se son aplastsdas.

Se ven afectados en gran parte por |3 humedad v ks impresion, afectando 2n un
40% menos de resistencis.

Fuente: Servicios de cormugados macay

Tarima: El conjunio de cajas de carton cormugado apiladas en conjunio sobre un
pallet =2 denomina tarima
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Continuacioén de la figura 48.

Industrias Alimenticias Fem sy Cia v Guatemala enero de 2078
pls SCA
e nyestigacien y oesarnclo Buenas praciicas de manuiaciura

Flan de capaciacanes 01H Fagina 11

CAPACITACION “IMPORTANCIA DE REALIZAR UNA BUENA
ESTIBA"

iQué es un corrugado?

Un cartdn corrugado es wna estructura formada por un nenvio central de papel ondulado,
reforzado externarmentz por dos capas de papel (iners o t3pas) pegadas con adhesivo,
por naturaleza es un papsd liviano.

fcuando un corrugado es afectado en cuanto a su capacidad de canga?
L3 fuerza del papel corrugado se ve afectsda =i sus ondas se son aplasiadas.

Se ven afectados en gran parte por la humedad v ks impresicn, afectanda 2n un
4042 menos de resistencia.

Fuent=: Semvicios de cormugados macay

Tarima: El conjunio de cajas de carion conmugade spiladas en conjunio sobre un
pallet =2 denomina tarima

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.
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4.5. Estructura del médulo #2 de capacitacion

Fase dirigida al sector administrativo de IAK, debido a la falta de
retroalimentacion que se tiene en las diversas areas, se tendrd como sector
primordial a todos los practicantes del area administrativa siendo la fuerza de
trabajo mas recurrente que se tiene en el sector administrativo, ellos a su vez
seran los encargados de retroalimentar a su jefe inmediato sobre la capacitacion.
No se ejecutard a nivel global debido a los altos costos que representan.

Tabla LVIII. Planificacién de ejecucién de médulo #2
Actividad Descripcién Responsable Duracion
Sensibilizar al personal
Bienvenida familiarizado a los temas | Practicante de eps 5 minutos
a tocar
Introduccién ala | Realizar una breve charla . .
o Practicante de eps 10 minutos
capacitacion sobre que son las bpm
Informacion breve sobre
Reparto de folleto | la importancia de bpm . .
Fi)nformativo copmo ponerlas epn Y Practicante de eps 5 minutos
practica
Se responden preguntas
Preguntas y yse reah_zan preguntas Practicante de eps .
dudas para reall_zar una_preve _ 5 minutos
retroalimentacion
preexamen.
Examen de la Se realizan preguntas de
fase de respuesta directa, Practicante de eps 5 minutos
capacitacién ejecutado individualmente
Dar las gracias por el
Despedida tiempo y desear éxito en Practicante es 2 minutos
su dia laboral

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Esta fase de capacitacion tuvo como objetivo implementarla con 15
practicantes de diversas areas de IAK, a continuacion, se adjunta el material

utilizado y la hoja para la evaluacion correspondiente:
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Figura 49. Documento utilizado durante el modulo #2 de la

capacitacion

Industrias Alimenticias Kems y Ciay Guatemala enero de 2078
FE SCA
= [Tnyesfigacon ¥ desarmolo Buenas praciicas de manuiaciura

Flan de capaciaciones 2078 Fagina 1/1

CAPACITACION “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA"

Limpieza: E= |3 eliminacicn de toda materia visible, suciedad, grasa o cualquier otra materia
oibpetable (Codex B7)

Desinfeccion: es la reduccion por medio de agentss quimicos o fisicos, del numers de
reduccion de microorganismos en el ambiente. [Codex 87)

Inocuidad de alimentos: ls garantia de que los alimentos son sceptables para & consumo
humanao, de acuerdo con el uso a que se destinan {Codex 87)

Paligro: un agents bioldgico, quimico o fisico presente en &l alimento, o bizn la condicion
&n que esie s& que puede causar un efecto adverso a halls, ks salud (Codex)

Sistema 6's: Fomentar la calidad al grado que =2 convierna en un estilo de vida.

P —
.f_-. Y2 @ EXIGIRNOS
. UNOS A OTROS

TEMER LAS MARDS

@ LIMPIAS,

ES UM DEHEEHI'.'I

DE TODOS.

L -‘-'u. .'-'-.

Fuente: M5 CO

Importancia de un lavado correcto de manos.

- Prevenir enfermedades como parasitismo intestinal, infecciones respiratarias.
enfermedades cronicas (diarrea),

;Cuando lavarse las manos?

- despugs de estornudar, luego de tocarss 13 cara, lusge de manipular cuakguisr tipo
de objsto que no este contemplado dentro de |3 naturaleza de produccion 4z un
alimento, después de comer y al preparar cualguisr tipo de alimento.

126




Continuacioén de la figura 49.

Instalaciones para lavarse las manos.

Mo deben ser accionados de farrma manual, deben ser accionados por pedal
SEMST.

El jabon debe ser accionado por medio de sensor y no manualmente

El dispenzador de toallas de papel o secadores eléciricos deben ser accionados
pof sensof ¥ no tener contacto directo con =l equipo.

El area debe contar con ritulos de coma sjercer un lavado de manos comecto

Requisitos que toda persona debe cumplir dentro de planta

Se deben cumplir con wtilizar lzs whas coras, sin presencia de esmalte.

No deben wiilizar anillas, aretes, relojes, pulseras o cualgwer ofro objsto que
pusda tener contacio con el producio que se manipuls.

Ewitar compartamientos que puedan ser foco de contaminacion: furnar, escupir,
masticar, comer, estomudar o fossr

Deben tener pelo, bigote y barbs bien recoriados

Utilizar mascarilla y cofia, utilizande uniforme y calzado adecuado a cada area de
la planta segun s2a su necesidad.

Fuentes bibliograficas:

hitp:f/asp salud gob svfrepulacion/pdffricafrica 67 01 3306 bebidas procesadas buen
as practicas.pdf

httpss/www. minsalud zov.co/Reriones/Pazinas/ Conozca-los-11-pasos-de-la-

t3C3A9 nice-del- avad o-de-man os-gue-salva-vidas.aspa

U.5. Department of Health and Human Services. Fc*:-d Code, Washington, DC, Estadas
Unidos de America, 2001

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Word.
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4.6.

Costos incurridos sobre fase de capacitacion.

Los costos de las capacitaciones se detallan conforme a los dos modulos

realizados a lo largo de la fase, estos fueron planificados por el jefe de empaques,

utilizando una estrategia para minimizar gastos y no tener un impacto monetario

en un horario rutinario donde entren a paros de linea por lo que se buscé el

horario mas optativo dentro de un cambio de turno y de esta misma forma

esperando cambio de formato en la linea de produccién para que los operadores

pudieran ser asi dirigidos a la sala de capacitaciones ubicada dentro de las

instalaciones de IAK.

Tabla LIX. Costos incurridos durante el primer médulo de la fase de
capacitacion
L , Tiempo Costo *hora
Descripcién Cantidad Costo total
P (h) (Q/h)
Tripulantes de lineas de produccion 35 0,75 Q 266,67 | Q 7000,09
Carfonera 1 24 Q 150,00 | Q 3600,00
Computadora 1 24 Q 1250 | Q 300,00
Folletos 45 1 Q 200 | Q 90,00
Ing. de empaques y pruebas en 1 2 Q 600,00 | Q 1 200,00
planta
Total Q 12 190,09

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

El segundo modulo implica una reduccion econémica, esto se lleva acabo

porque va dirigido en su mayoria a personal que no es practicante y en donde

también participa algin miembro del personal administrativo de la planta de

produccion 1AK.
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Tabla LX.

Costos incurridos durante el segundo modulo de la fase de

capacitacion

Descripcién Cantidad Tle(rr?)po *hgzs(g/h) Costo total | Observacion

Practicantes 15 1 Q 3500 | Q 525,00
Personal
administrativo 5 1 Q 250,00 | Q 1,250,00 | Alquiler
Computadora 1 24 Q 12,50 | Q 300,00 | Alquiler
Folletos 25 1 Q 100| Q 25,00 | Materiales
Cafionera 1 1 Q 150,00 | Q 150,00

Total Q 2250,00

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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CONCLUSIONES

Los desarrollos que se realizaron a nivel de laboratorio en el area de
Investigacion y Desarrollo de Industrias Alimenticias Kern’s y Cia. S.C.A.
consiste en desarrollar un producto en cada una de las diferentes bases
gue se conocen del frijol ya sea negro, rojo o blanco. Se descarté el frijol
blanco debido a temas de mercadeo no es una opcion viable, segun
estudios realizados ya que el frijol volteado blanco no es comercial dentro
el mercado. Con frijol de base negra se desarroll6 un producto picante con
jalapefio y con base roja se desarroll6 un producto pungente sabor a

chorizo con picante habanero.

El comportamiento de la consistencia de frijol se resume en métodos de
ajuste, es decir, cuando en escala de Bostwick el grado de medicion esta
por debajo de parametro, basta con pesar la muestra de frijol no
importando el color de la base, un 2% sobre el peso en agua total por cada
escala de Bostwick que deseamos obtener, caso contrario sera necesario
someter el frijol a un proceso de evaporacion en una olla abierta y proceder
a realizar el método de ajustes, recordando que este método cuenta con
un R? de 0,98 lo cual indica lo mas exacto que puede ser esto al ser

cercanoal
Cualquier producto puede ser igualado mediante el procedimiento

desarrollado mediante las pruebas de QDA, ITT y pruebas hedonicas

detalladas en el documento presente.
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Mercadeo indicO las necesidades que existen en el mercado y fue
comunicado de manera satisfactoria los desarrollos de un Dip de frijol
negro jalapefio tocino y Dip de frijol rojo chorizo habanero. El desarrollo se
ejecutd y fue aprobado por un panel experto interno de industrias
alimenticias Kern’s midiendo su aceptabilidad por medio de una prueba

heddnica.

Se concluye el prototipo “Dip de frijol negro” luego de una serie de ajustes
en cuanto a condimentos e ingredientes, analizado mediante un panel
sensorial, los resultados no son estadisticamente significativos en cuanto
a diferencias por lo que el perfil sensorial es muy parecido y se da por
finalizado; para el prototipo “Dip de frijol rojo” luego de una serie de ajustes
sensoriales se obtuvieron resultados con diferencia estadistica
significativa en un panel experto, pero fue un producto con un porcentaje
alto de aceptacion por el consumidor final, por lo que el prototipo fue
aceptado aunque no igualando el perfil sensorial obteniendo una nota de
siete en escala de siete puntos llamada me gusta poco, por lo que se da
por concluido el estudio desarrollando dos productos y estandarizando los

procesos para su desarrollo a nivel de laboratorio.

Se ejecutd una capacitacion de cinco minutos al departamento no
documentada, la importancia que genera el buen manejo del aire
acondicionado, y un respaldo documentado del impacto que se maneja a
nivel de laboratorio el uso de materiales desechables y el uso inadecuado
de agua, el mal manejo de los desperdicios, como el abuso de consumo
de energia eléctrica, haciendo cotizacién de depdsitos de basura y

delegando encargados de area para su respectiva limpieza y auditar 6's
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Se realizd un histérico de la cantidad de pruebas sensoriales que se
realizan en los Ultimos meses, con ayuda y asesoria del Departamento de
Informética se planted una propuesta que consiste en la implementacion
de una Tablet evaluando la viabilidad del proyecto, la cual seréa introducida
en un presupuesto para el aflo proximo y como una meta del mismo
Departamento de Investigacion y Desarrollo, la cual al termino de 24

meses puede ser viable y autosostenible para el departamento.

Se concientiz6 de manera de que todos los trabajadores de la empresa
Industrias Alimenticias Kern’s & Cia. S.C.A. la ayuda econdmica que
implica el poder realizar un buen entarimado, debido a que se estaria
utilizando mas area util al momento del manejo de tarimas tanto en bodega
de producto terminado como en el transporte que este implicaria teniendo
un rendimiento de 33 % el cual seria reduciendo un contenedor por cada

cuatro viajes realizados.

El manejo de la calidad en la inocuidad es un factor determinante en una
empresa de alimentos, por lo que se hizo énfasis al momento de la
capacitacion y se les hizo saber que serian preguntas de auditoria en
todos los departamentos de Industrias Alimenticias Kern’s & Cia. S.C.A.,
esto por indicacién del Departamento de Recursos Humanos y ellos deben

conocer la importancia de este proceso.

133



134



RECOMENDACIONES

Realizar las pruebas como Intensity Time Test, Qualitative descriptive
analysis (QDA), es muy importante que todos los panelistas sean
entrenados o sean sometidos por un proceso de capacitacion adecuado

para que las pruebas sean totalmente efectivas y eficientes.

Tener un récord durante las pruebas para identificar en un listado interno
para evaluar qué categoria de alimentos es apta la persona aplicar y asi
tomar en cuenta a los panelistas entrenados mas aptos al momento de

evaluar un desarrollo.

Capacitar a todo el personal que esté involucrado durante los desarrollos,
se estima un minimo de cinco personas, para que los datos sean

significativamente veridicos.

Tener productos con naturaleza como los picantes, dulces, muy salados o
cualquier otro umbral que prevalezca, es importante saber si el panelista
estd acostumbrado a ingerir alimentos con dichas notas caracteristicas, lo
recomendable es realizar una prueba en donde se mida la pungencia para
establecer que tan aceptable es para el consumidor, definiendo si el
panelista ingiere o no para poder llevar un conteo o referencias que pueda

ser de gran ayuda.
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Tener el conocimiento necesario para comprender el comportamiento de
la consistencia del frijol, debido a que es un parametro que no es certero
al formular, y se desconoce el comportamiento que puede tener, puede
ser un factor critico si un frijol formulado mantiene mucho tiempo calor,

puede acidificarse y causar notas no caracteristicas del producto.
Realizar el cocimiento de cualquier tipo de legumbres, es indispensable

liberar la presion para evitar la decoloracion caracteristica y asi poder

mantener los tiempos estandar sugeridos.
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APENDICES

Apéndice 1. Prueba Hedonica

Consiste en pedirle a los panelistas que den su informe sobre el grado de
satisfaccion que tienen de un producto, al presentarsele una escala heddnica de
satisfaccion, con una escala verbal que va desde me gusta mucho hasta me
disgusta mucho, entonces las escalas deben ser impares con un punto

intermedio de ni me gusta ni me disgusta.

Momlre:
Fecha:

PRUEBA HEDONICA

Por favor marque con una X, el cuadrado que esta junto ala frase que
mejor describa su opinidn sobre "Bl Sabor” del producto que acaba de
probar.

Caracteristica SABOR | COLOR

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

Hi me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Observacionses:

iGracias por su participocion, feliz dial

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 1.

Perfil de la prueba sensorial

Clasificacién de la prueba Nimero minimo de Analisis Error
panelistas estadistico permitido

Pruebas afectivas Para: ANOVA
* Pru_ebas_, de a) Entrenado: 10 — Un factor 0,05

satisfaccion

Dos factores
© Pr“e,bﬁi b) Consumidores: 60 -
hedonica (mediciones
c) Degustadores: 20 repetitivas)

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Metodologia

Inicio
4
Planificar
4
Servir la muestra
4

Convocacion panelistas

4

Explicacion a panelista

1

Limpieza de drea
4
Cuantificaciéon
{

Informe de resultados

1
Fin

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.
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Continuacién del apéndice 1.

. Tabulacion de datos

o Dar una ponderacion a la escala utilizada. Si la escala es de siete

puntos, siendo siete me gusta mucho y un me disgusta mucho.

o Hipotesis

o) Ho: A (Diferencia entre grupos) > HSD
o) Ha: A (Diferencia entre grupos) < HSD
*Donde: HSD es la Diferencia significativa honesta. A es el grupo de la

diferencia entre grupos.

o Regla de decision

o Si la diferencia entre grupos > HSD, se acepta la hipétesis nula, por
lo tanto, si existe diferencia significativa entre los grupos.

o Si la diferencia entre grupos < HSD, se rechaza la hipotesis nula, y
se acepta la hipétesis alternativa indicando que no existe diferencia

significativa entre los grupos.
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Continuacién del apéndice 1.

Céalculos en Excel

Abrir un Jibro en blanco en Excel.

? a. X
Buscar plantillas en linea ) Steph - |
xce stephanygiran 17@hotmail.com
i : onsl Ustss  Fducacidn  Reglstros  Presupuestas Cambiar de cusnta
Recientes
Base de dato © <1l
OneDrive de Steph - | - _-
s« Documentos » | . ===
{ | un recorrido
Antiguo i
Formulacion TCA-Browni |
] e e e Libro en blanco 1 Le damaos la bienvenida a Excel Anisis de flujo de efective Ejemplos de validacién de datos..
I Bosc de dato
X Onebrive de Steph -
Tabulacion to ———— TS Tt
On - o5 Ui Patrimonio s — . W Pe t Caston i
neto
By Formulacion FINAL proyecto tortasxisx perional T
oD ph - Favoritos » Docum . ]
j Tal i E _—
Formulacién proyecto tortas.xlsx b -
Documentos » Universidad Rafael Landivar » Primer s. Calculadora personal de patrima. Conclliacién bancarla mensual Gasto Iniclal de empresa Balance de pérdidas y gananclas

(@@ Abrir otros Libros

211 pem
W i @ [EE e
® oW @ o RN R

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Luego, se escribe la escala numérica y verbal utilizada.

B S- L-0@ - Libro2 - Brcel

Archivo

NP incertor  Dibujar  Disefiodepégina  Férmulas  Datos  Revisar  Vista  Complementos Q' ;Qué desea* 8 Compartir

LI Y . a4 .= . T2 =t X Autesuma - A, p
0 o Century Gothic |12 .\ L E# Ajustar texto General g g Q & EX @ Bt oy
Pegar o N K S-|Ii- D-A- Combinary centrar ~ | &2 - 9 om0 | 4§ &4 ato  Darformato Estiosde Insertar Hliminar Formato - Ordenary  Buscary
- ondicional + como tabla~ celda - - - filtrar - seleccionar ~
Portapapeles & Fuente il Alineacién i) Namero i Estilos Celdas Editar
AL M I
A B c D E G H | J K L M N o
|
o
3
a n::::;a Escala verbal
5 7 Me Gusta Mucho
6 é Me Gusta Moderadamente
7 5 Me gusta poco
8 4 Ni me gusta nime disgusta
9 3 Me disgusta poco
10 2 IMe disgusta moderadamente
1 1 IMe disgusta Mucho
12
13
14
15
16
17
18
19
Hojal @ 1
Listo

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 1.

7 ~ ’ .
o) Después, se afade el titulo del producto evaluado, junto a la
. .z . aps
cantidad de evaluadores y la ponderacion de atributos utilizados.
= 0O @ bro p = a]
ol nic Dibyar  Discfioo. #gina  Férmulas  Datos  Revisa a omp 0 Q
% - = o = A - A
g Century Wygaic M- e Ajustartexto Genersl - F i ;‘4‘ EH’__‘{ ‘EE:; E;Ex FE! R:,:::::"j OEY Bp
M |NEES QI comtary i = | B B |18 et ckar | o T # e sy
Portapapeles v Fuente El Aling: l Namero ) Estilos Celdas Editar A
Al i fx -
A B c D £ F [ H J K M=
anl
2 "Producto evaluado”
3
Bcal_u Escala verbal "Producto evaluado™
4 numerica
5 7 Me Gusta Mucho dor No. Color Olor Sabor
6 6 Me Gusta Moderadamente 7 7 7
7 5 Me gusta poco 2 6 4 )
8 4 Nime gusta nime disgusta 3 4 7 7
] 3 Me disgusta poco 4 7 7 7
10 2 Me disgusta moderadamente 5 7 7 4
1 1 Me disgusta Mucho 6 6 5 7
12 7 7 7 é
13 8 5 6 é
14 9 7 7 4
15 10 6 7 7
16 11 6 6 7
17 12 4 4 4
18 13 7 7 7
1a 14 & 4 4 ~

o

H ©-
Archivo  Inicio

Megastat ~

Comandos de meni

L DR -

Insertar

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Luego, ir a la vifieta de Complementos

Libro2 - Excel

Daw. Vista

S Compartic

Dibjor  Discfio de pagina  Férmulas Revisar SRRSO ;Qué desea hacer?

H8 - L 7 v
A B c D E F G H ! J K L -
1
2 "Producto evaluado”
E
Bcul_u Escala verbal "Producto evaluado™
4 numerica
5 7 Me Gusta Mucho Evaluador No. Color Olor Sabor
6 [} Me Gusta Moderadamente 1 7 7 7
7 5 IMe gusta poco 2 & 4 6
8 4 Nime gusta nime disgusta 3 4 7 7
9 3 Me disgusta poco 4 7 7 7
10 2 Me disgusta moderadamente 5 7 7 4
1 1 Me disgusta Mucho 4 b 5 7
12 7 7 7 6
13 8 5 8 6
14 9 7 7 4
15 10 6 7 7
16 11 6 6 7
17 12 4 4 4
18 13 7 7 7
10 i) % 4 4 -
Hojal | output | Hoja2 | Hojad < >

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

143



Continuacién del apéndice 1.

o) Dar click en MegaStat

H 9- S-D0DR - Libro2 - Excel
Archivo  Inicio Insertar  Dibujar  -wde pégina Férmulas Datos [EETE N Complementos Q ;Qué desea hacer? S Compartir
MegaStat ~
Comandos de menii -~
HE i K|l 7 -
A B o D E F G H ! J K L -

1

2 "Producto evaluado”

3

Bcal_a Escala verbal "Producto evaluado™

4 numerica

5 7 IMle Gusta Mucho Evaluador No. Color Olor Sabor

6 [) Me Gusta Moderadamente 1 7 7 7

7 5 IMe gusta poco 2 é 4 6

8 4 Nime gusta ni me disgusta 3 4 7 7

9 3 Me disgusta poco 4 7 7 7

10 2 Me disgusta moderadamente 5 7 7 4

1 1 Me disgusta Mucho & é 5 7

12 7 7 7 6

13 8 5 ) 8

14 9 7 7 4

15 10 é 7 7

16 11 é 6 7

17 12 4 4 4

18 13 7 7 7

10 i) 4 4 4 -

Hojal | Output | Hoja2 | Hojad ® E] 3

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Seleccionar Analysis of Varience > Seleccionar One-factor ANOVA,

si solo se utilizé un atributo.

B 9- -0 @ - Libro2 - Excel

Archivo  Inicie  Insertar  Dibwjar  Diseodepagina  Férmulas  _atos  Revisar  Vista ® 4 Q :Quédeseahacer? £ Compartir

MegaStat -

Descriptive Statistics.

Erequency Distributions »
q Probability » -~
Confidence |ntervals / Sample Size. 5

Hypothesis Tests

Analysis of Variance v onetatoranova. < £ & B ! K L =
Correlation / Regression " Randomized Blocks ANOVA o o
e Sres  Forecesting ) T Factar A0V Producto evaluado'
Chi-Square/ Crosstab »
Nonparametric Te: » 1la verbal "Producto evaluado™
Quelfty Contol Brocess Charts Jsta Mucho Evaluador No. Color Olor Sabor
Repeat Last Option Voderadamente 1 7 7 7
Generate Random Numbers.. justa poco 2 5 N 5
LUtilties ' anime disgusta 3 4 7 7
Help / Information ' igustapoco 4 7 7 7
10/ | 2 | e disgusta moderadamente 5 7 7 4
" | 1 | IVe disgusta Mucho [ s 5 7
12 7 7 7 ]
13 8 5 6 é
14 9 7 7 4
15 10 8 7 7
16 11 6 6 7
17 12 4 4 4
18 13 7 7 7
“a T P 4 % -

Hojal | Output | Heja2 | Hojad

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 1.

o Aparecera este recuadro.

Analysis of Variance: One-Factor ANOVA

I T o]
Clear
Post-Hoc Analysis
@ Whenp < .05 " Never " Always ﬂ
Help

¥ Plot Data

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Seleccionar el rango de los datos a evaluar.
D E F G H 1 J K L o
"Producto evaluado”
Evaluador No. Color Olor Sabor
1 7 7 7
2 6 4 6
3 4 7 7
4 7 7 7
5 7 7 4
<] 6 5 7
7 7 7 & Analysis of \' iance: One-... ?
8 5 ) é
9 7 7 4
10 é 7 7
11 é ) 7
12 4 4 4
13 7 7 7
14 é ) é
15 é 5 7
21 92 92 A

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Dejar seleccionado lo siguiente y dar click en @K

Analysis of Vaniance: One-Factor ANOVA

Hoja2! §F&6: eHE20| J Input range

Post-Hoc Analysis

Mever " always m F

* Whenp < .03

[+ Plot Data

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 1.

o Utilizar el valor p-value para la comparacion
One factor ANOVA \
| | Mean n\ Std. Dev
6.1 15 1.03 Color
6.1 15 13 Olor
6.1 15
6.1 45
ANOVA table
Source 55 df p-value
Treatment 0.04 2 0.022 0.0&9824
Error 52.40 42 1.248
Total 52.44 44

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Para concluir, define que:
o) Ho: Si p-value < 0.05 si existe nivel de significancia
o Ha: Si p-value > 0.05 no existe nivel de significancia

o Si se tienen mas de dos atributos (factores) en la prueba sensorial, realizar
la prueba de Tukey.

Donde:

HSD por sus siglas en inglés, Honestly Significant Difference; es un método de
la diferencia significativa honesta.

gr, es el multiplicador obtenido de la tabla de valores criticos para la prueba de
Tukey q(V1*V2).

CME, es el cuadrado medio del error obtenido de la tabla de andlisis de varianza.
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Continuacién del apéndice 1.

n, es el tamafio de muestra de cada uno de los grupos en la prueba.

o Luego, hacer esta tabla en el documento de Excel. (tabla No.1)

- E°Ajustar tedo

geo = 3= FHcombinarycentrar - &7~ 9 w0 8 5§ B § v i
ittra leccionar

Portapapel Fuent Alineacién Mimero Editar -~
19 2 £ o

AB © D E F G K L M -
1
2 Producto Evaluado
3
4 Evaluador No. Color Olor Sabor
5 1 7 7 7
6 2 [3 4 6 Multiplicador
7 3 7 7 7 CME
8 4 7 7 7 n
9 5 7 7 7 HSD
10 é 3 5 7
11 7 7 7 7
12 8 5 & 7 Tabla No. 1
13 g 7 7 7
14 10 6 7 7
15 11 6 6 7
16 12 7 - A 7 hs

ANOVA | Datos | Hoja3 ® < v

Ready B m - i + 112%

~ 8B § = E P )

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

o Después, la casilla de Multiplicador (qr) se llena con el valor critico
proveido de la tabla en anexos para la prueba de Tukey,

ejemplificada en la Imagen No.1.

Donde:

V1, son la cantidad de grupos en la prueba.

V2, son los grados de libertad obtenidos en el ANOVA.

x, es el grado de significancia utilizado que dependera del tipo de panelistas
utilizados. Panel no entrenado (95 % (0,05)), panel entrenado (99 % (0,01)).
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Continuacién del apéndice 1.

Tabla VL.- Valores criticos para la prueba de Tukey.
Llll("l “2)

Vi

l} | 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

1 0.05 18.00 29.98 32.82 37.08 40.41 43.12 45.40 47.36 | 49.07 | 50.59
0.01 90.03 135.0 164.3 185.6 202.2 215.8 2272 237.0 | 2456 | 2532

2 0.05 6.10 8.33 9.80 10.88 11.74 12.44 13.03 13.54 13.99 14.39
0.01 14.04 19.02 22.29 24.72 26.63 28.20 29.53 30.68 31.69 | 32.59

3 0.05 4.50 5.91 6.82 7.50 8.04 8.48 8.85 9.18 9.46 9.72
0.01 8.26 10.62 12.17 13.33 14.24 15.00 15.64 16.20 16.69 17.13
4 0.05 3.93 5.04 5.76 6.29 6.71 7.05 7.34 7.60 7.83 8.03
0.01 6.51 8.12 9.17 9.96 10.58 11.10 11.55 11.93 12.27 12.57
5 0.05 3.64 4.60 522 5.67 6.03 6.33 6.58 6.80 6.99 7.17
0.01 5.70 6.97 7.80 8.42 8.91 9.32 9.67 9.97 10.24 10.48
6 0.05 3.46 4.34 4.90 5.31 5.63 5.89 6.12 6.32 6.49 6.65
0.01 5.24 6.33 7.03 7.56 7.97 8.32 8.61 8.87 9.10 9.30

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Se identifican los grados de libertad en el resumen de ANOVA.
ANOVA table
Source SS
Treatment 2.71
Error 26.40
Total 29.11 44

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

Después se busca segun el grado de significancia, la columna vy la fila
obtenida, seleccionar el dato y anotarlo en la tabla No.1.
Continuacion del apéndice 1.

o Ejemplo: Con 42 grados de libertad y 3 grupos, en este es donde se
supone que este el valor critico, pero este se salta, se selecciona el

namero mayor siguiente.
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Continuacién del apéndice 1.

19 0.05 2.96 3.59 3.98 4.25 4.47 5.04 5.14
0.01 4.05 4.67 5.05 533 5.55 6.14 6.25
20 0.05 295 3.58 3.96 4.23 4.45 5.01 5.11
0.01 4.02 4.64 5.02 529 5.51 6.09 6.19
24 0.05 292 3.53 3.90 4.17 4.34 4.54 4.68 4.81 492 5.01
0.01 3.96 4.54 4.91 517 <4 5.54 5.69 5.81 592 6.02
30 0.05 2.89 3.49 3.84 - 4.30 4.46 4.60 4.72 4.83 4.92
0.01 3.89 4.45 4.80 .05 5.24 5.40 5.54 5.65 5.76 5.85
40 0.05 2.86 \5.44 <L 4.04 4.23 4.39 4.52 4.63 4.74 4.82
0.01 3.82 4.31 4.70 4.93 5.11 5.27 5.39 5.50 5.60 5.69
O
60 0.05 2.83 3.40 3.74 3.98 4.16 4.31 4.44 4.55 4.65 4.73
0.01 3.76 428 4.60 4.82 4.99 5.13 525 5.36 5.53
120 0.05 2.80 3.36 3.69 3.92 4.10 4.24 4.36 4.48 4.56 4.64
0.01 3.70 4.10 4.50 4.71 4.87 5.01 5.12 5.21 5.30 5.38
oo 0.05 2.77 331 3.63 3.86 4.03 4.17 429 4.39 447 4.55
0.01 ] %p64 ! 4.12 4.40 4.60 4.76 4.88 4.99 5.08 5.16 5.23
§ PowerPoint 2016 |
Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
° Por consiguiente, se selecciona este namero para ese nivel de
significancia.
2
19 0.05 2.96 3.59 398 4.25 4.47 4.65 4.79 4.92 F 04 5.14
0.01 4.05 4.67 5.05 5.33 5.55 5.73 5.89 Gy 6.14 6.25

20 0.05 295 3.58 396
0.01 4.02 4.64 5.02

24 0.05 53 3.90

292 3 481 4.92
0.01 3.96 454 491 5

5.81

472 4.83 4.92

30 0.05 2.89 349 384
4.8 5.65 5.76 5.85

0.01 3.89 445

4.63 4.74 4.82
5.50 5.60 5.69

40 0.05 2.86 3.44 3.79

0.01 |[382 ] 437 | 470

60 0.05 2.83 \54% ‘4 3.98 4.16 4.31 4.44 4.55 4.65 4.73
0.01 3.76 42 4.60 4.82 4.99 5.13 5.25 5.36 545 5.53
120 0.05 2.80 336 3.69 3.92 4.10 4.24 4.36 4.48 4.56 4.64
0.01 3.70 4.10 4.50 4.71 4.87 5.01 5.12 5.21 5.30 5.38
o 0.05 77 331 3.63 3.86 4.03 4.17 4.29 4.39 447 4.55

5
0.01 3.64 4.12 4.40 4.60 4.76 4.88 4.99 5.08 5.16 5.23

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 1.

o Se afade a la Tabla No. el valor critico encontrado.

3-D B - HSD Prucba Hedénicaxisx - Excel

Archivo [ETES Insertar Dibujar Disefio de pagina Férmulas Datos Revisar  “fista  Complementos Q :Qué desea hacer?
B Centuy Gothic - - SeAjustartedo Nimer3 - = 7] T S Bx [ ZAuewma - A
FEE E%V N KJ s - == :Dmbmrymtm . T og 00 N 48 Fn Dar%‘natn Est\\;s‘de \.:ajm EEEmar F%m R Oj::ry Bﬁy
- - - = | condicional * comotabla~ celda~ - - - Borrar - filtrar v seleccionar =
Portapapeles Fuente ] Alineacién ] Nimero Estilos Celdas Editar ~
19 e fe A
AB C D E F G H J K =
]
2 Producto Evaluado
3
4 Evaluador No. Color Olor Sabor
5 1 7 7 7
6 2 6 4 6 Multiplicador 3.40
7 3 7 7 7 CME
8 4 7 7 7 n
9 5 7 7 7 HSD
10 5 6 5 7
1 7 7 7 7
12 8 5 b 7 Tabla No. 1
13 9 7 7 7
ANDVA‘ i Datos | Hoja3 (-‘}) 7 7 < > :

Ready 2] |- 1 + 130%

E‘*.:Vagspl

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Luego, para calcular CME, se divide la suma de los cuadrados de

los grupos entre los grados de libertad.

ANOVA ta

Source \ S5 df / MS F p-value
Treatment X.ﬁ 2 / 1.356 216 1284
Error 40 42 0.629
Total 2011 44
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Continuacién del apéndice 1.

HSD Prueba Hedénicaxlsk - Excel

Insertar  Dibujar  Diseflodepégina  Férmulas  Datos  Revisar  Vista  Complementos Q@ ;Quédeseah

=

5 Compartir

3 Autosuma ~

0

- % ustar texto
0 Bz - o E Rellenar -
Pegar Combinar y centrar Forr Dar formato Esti Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
- cor fonal - como tabla da Borrar ~ filtrar seleccionar -
Portapapeles Fuente Alineacién Namero Estilos Celdas Edicién ~
ESTIMACL... ~ X« f | =Bi4/cid A
A B C D E G H I J =
9
10
11 ANOVA table Multiplicador \3.40
12|  Source ss dof SIMS F pvale CME =B14/C14
13 Treatment 2.71 I 1.356 2.16 .1284 h
14 Error 26.40| 42| 0620 HSD
15 Total 2911 44
16 Tabla No. 1
17
18
" \M Datos ‘ Hoja3 ‘ ® : - =
Modificar E ]

(5]

£ = ESP

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

o Se aflade a la Tabla No.1 el valor.

HSD Prueba Hed6nicaxisy - Excel

S-oD@

Archivo LI Insertar Dibujar Disefio de pagina Férmulas Datos. Revisar Vista Complementos Q@ ;Qué. seahacer?

S Compartir

6 [Centuy Gothic - |12 <A A - EFAjustartext General i ] B @ EBx [ ZAuvesms - A
PEE E%v N :é S| 8- A . [‘Dmbm,ymm, .. o5 o % 88 Fu Daru kto Eml%te \nEErtar E\Ff\‘mar n%lm iR vaIry Bfa)ry
- 7" condicional~ como ta¥lN-  celda~ - - Borrar - fittrar = seleccionar~
Portapapeles & Fuente ] Alineacion I Nimero & Estilos Celdas Editar A
E7 he fe 7 A
AB C D E F G H J K B
1
2 Producto Evaluado
3
4 Evaluador No. Color Olor Sabor
5 1 7 7 7
6 2 6 4 3 Multiplicador | \3.40
7 3 7 7 7 CME &29
8 4 7 7 7 n !
9 5 7 7 7 HSD
10 6 6 5 7
11 7 7 7 7
12 8 5 6 7
13 9 7 7 7 Tabla No. 1
| anova | Datos \ﬂ[ @ < v )
Ready ] m - ] + 1%
1

w

©

L] ESP

2

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 1.

o Y n, es el tamafio de muestra de cada uno de los grupos en la

prueba.

= HSD Prueba Hedénica.xlsc - Excel

Insertar Dibujar Disefio de pagina Férmulas Datos Revisar  Vista Complementos Q ;0ué desea hacer? 8. Compartir

= _ - = ey N
% il ¥- B Ajustartexto General - R 2] 3| e g 2 Autasuma Ay p
By~ r o g [S] Reflenar v z
Pegar . N K 5 - -|l&-a-|= Combinary centrar - T - 96 oo | 43 #§  Formato  Darformato Estilosde or Eliminar Formato Ordenary  Buscary
- - 77 condicional - como tabla~  calda - - - Borrar - filtrar~ seleccionar v
Portapapeles Fuente B Alinzacin B Nimero B Estilos Celdas Editar -~
ES M £ || Total e

A B C D E G H |

One factor ANOVA

Mean n STW

65 15 0.64 Color
6.1 1 1.13 Olor

6.7 0.46 Sabor
64 45 0.81 |Total

O 0 ~N o Ul W N 2

-
o

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Se afade a la tabla el valor.

H ©- 2-0@ - HSD Prueba Hedonicaxlsk - Excel

Archivo [MUTCEM Insertar  Dibujar  Disefiodepagina  Férmulas  Da. Revisar  Vista  Complementos Q' ;Qué desea hacer? S compartir

“D gé | CentuyGothic -12 - A A Nimero - I;'J Q %ﬂ Ex E é::::i“ N ‘Z\Y p
e nEaclEelaa oy e N~ 6 | T D Bt R e e i
Portapapeles & Fuente ) Alineacién n Estilos Celdas Editar ~
19 - 3 ~
A B C D E G H J K -
1
2 Producto Evaluado
3
4 Evaluador No. Color Olor Sabor
5 1 7 7 7
6 2 3 4 6 Multiplicadlg 3.40
7 3 7 7 7 CME N, 0629
8 4 7 7 7 n N 15
9 5 7 7 7 HSD \
10 3 3 5 7
1 7 7 7 7
12 8 5 6 7
13 9 7 7 7
| anova | patos M fl v :
Ready i b - 1 + 130%

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 1.

o Luego con los datos obtenidos, se ingresan en la formula.

qr (muliplicadon 3.40
CME 0.629
n 15

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o) Luego se obtiene el valor de HSD.

HSD Pruebs Hedonicaxss - Excel

Dibujsr  Dsefiodepdgina  Férmulss  Datos  Revisar  Vista  Complementos Q' ;Qué deses hacer?

E G H J K
1 7
12 6 7N
13 7 7 \
14 7 7
15 ) 7 \ gr (multiplicador) 3.40
16 4 7 N\, CME 0.629
17 7 7 \nn 15
18 6 7 SD 16/117))
19 5 7

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Se debe sacar una media aritmética, es decir el promedio por cada

uno de los grupos.

B C D E F
6 Y . 5 7

7 i 4 7 7

8 By 4 6 7

9 7 7 7

10 y 4 7 7

1 y &G 6 7

12 y 2 4 7

13 / 7 7 7

14 6 6 7

Y 4 6 5 7
Summ# 97 92 104
Promedio 6.467 6133 6933

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 1.

o Posteriormente se debe hacer la tabla para ver la diferencia entre

cada grupo por parejas.

| Diferencia entre cada grupo por parejas

A B Cc

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Para llenar la tabla, solo se llena los tres recuadros de arriba o los

tres de abajo, mas no todos ya que es un proceso repetitivo.

o Para llenar:

‘ Diferencia entre cada grupo por parejas
A B (o

A
B 1

2

(o1 3

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

— | 1 | se hace la resta de los promedios del grupo A, menos el grupo B.

— | 2 |, se hace la resta de los promedios del grupo A, menos el grupo C.

— | 3 |, se hace la resta de los promedios del grupo B, menos el grupo C.
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Continuacién del apéndice 1.

o La tabla llena, quedaria asi:

| Diferencia entre cada grupo por parejas

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

o Para concluir, los datos obtenidos en la tabla anterior deben cumplir

con:

Diferencia absoluta entre grupos > a HSD

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Por lo tanto, los datos que sean mayores a HSD, se subrayaran en

gris.

| Diferencia entre cada grupo por parejas

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

o Se concluye:
o Si la diferencia entre grupos > HSD, se acepta la hipétesis nula, por
lo tanto, si existe diferencia significativa entre ese grupo y el resto

de los grupos.
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Continuacién del apéndice 1.

o Si la diferencia entre grupos < HSD, se rechaza la hipdtesis nula, y
se acepta la hipétesis alternativa indicando que no existe diferencia

significativa entre los grupos.

La grafica que brinda Megastat de la comparacion de grupos al realizar

ANOVA.

Comparison of Groups

75 T
70 + . . .
65 —+ -_— -
60 -+ . - .
55 +
50 + . 4
45 —+
40 -+ .
35 +
3,0

Color Olor Sabor

*Esta grafica hace relacion a los valores encontrados en la prueba de Tukey.

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Apéndice 2. Prueba de intensity time test

Descripcion de la prueba:

Se pueden medir una o varias muestras de una serie, dependiendo del
tipo de estimulo a evaluar. Por lo general, se presentan muestras de 10 ml
05 g, o el equivalente, para que al momento de la evaluacion se tome toda
la muestra. Se analiza solo una muestra a la vez y Unicamente un

descriptor.

En este tipo de prueba es importante considerar los efectos de adaptacion
y de enjuague bucal a fin de procurar mantener la objetividad del analisis.

Se entrega la muestra, junto con la hoja de respuestas. El juez entrenado
degusta comienza a graficar, y desecha la muestra en un tiempo

establecido de cinco segundos, hasta que desaparece la sensacion del

estimulo.
Perfil de la prueba sensorial
Clasificacién de la prueba Tipo de Numero Andlisis Error
panelista minimo de estadistico permitido
panelistas
Pruebas analiticas a) Entrenado | Para: Analisis  de | oc;=0,05
. Pruebas d) Entrenado: | varianza
descriptivas 10 x,=0,01
o Time-Intensity
Test

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 2.

. Tabulacion de datos

Las gréficas resultantes se interpretan por separado 0 como grupo.

En esta grafica, se evaluaron tres notas, ajo, cebolla y grano, cada una con

diferente color.

En este caso cebolla negro, grano y ajo azul.

-
o

- N W A 01 & N ® v

1 2 3 4 5 3

iGracias por su participacion, feliz dia!
Industrias Alimenticias Kern's y Cia. S.C.A

T ondg Ry %m'\%p

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 2.

o Se comienza tabulando por cada segundo transcurrido la nota la
intensidad percibida para cada nota. Comenzando en 0 hasta llegar

al segundo 10.

B EH S5 & & - Tatwilacidn Frijol rojo Goya-02 fime intemsity s - Excel 7 oML - Aax
NCO | NSIRTAR  DSEODEPAGINA  FORMULAS  DAIOS  REVISAR  WISTA seph- - Ny

= X . = B . |Genent [F2 Form . oare
L P caibn e & = = - =
U oay- B % m 5% Dor for o tabla - i

Pegur EH-&-A- =Bl = = = B5-

T ox N Kk s-0-&- A sEl= = = E w ® 17 st de celda~ {5 Fommato~
Portapapeles s Fuente - = Nimero Esios celdas Motica B
B33 - Ji | cebolla v

A B c D E E G H I J K L ] N

9
10
n Ajo o 0.7 18 2.9 3 18 1 0.4 0 o a
2 A [ Cebola | o | o5 | 15 | 28 | 26 | 16 | 07 | o | o o | o |
13 | Gane | o | o | o5 | 14 | 18 |15 | 1 | o7 | 03 | 01 | o |
14
15
16 Ajo 0 2 3.8 5.5 6.3 5.3 4.4 37 3 2.8 2.5
7 B Cebolla_| 0 [ 3 | 67 | 54 [ 47 | 53| 58 | s8 | so | s8 | 58 |
18 Grano | [ [ oa ] 1 [ 28 | 31 [ a4 | 64 | 23 | 81 | 83 | 86 |

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Luego se saca un promedio por cada segundo y nota entre todos

los panelistas que realizaron la prueba.

B H % & & - Tabulscién Frijl rejo Gaya-02 time intensity.xsx - Bxcel TN, = 8K
NIDO  INSERTAR  DISENC DEPAGINA  FORMULAS  DATOS  REVISAR  VISTA Steph - “
'“'rl ﬁ;( P T - & & = _ . s a:: | T, Fommato condicional - E",’lnwm L T 4
B - - % oo 7 Darformato como tabla~ S Eeminar = 3] "
e N ok s-E-b-A =s8l= e o= B oy g 05 st e o Eiromuor &
Porapapeies 1 Fuente 5 Aneacin 5 Wimero A stios cetoas Woamcar P
32 - Jr | ssumaicrrscisscaricana a
A B C D E F G H I J K =
24
25
26 Ajo 0 2 3.5 4 4.1 4.2 3.8 3.1 1.5
27 D Cebolla 0 2.6 3.8 4.4 4.8 4.9 4.5 3.8 2.9
28 Grano 0 2.9 4.2 4.8 5.1 5.2 5.1 4.8 4.5
29
30
31
32 Ajo 0 1.4 2.75 3.775 4.075 3.525 2.925 2.35 1.625
33 PROMEDIO| Cebolla 0 [ 1.6 3.125 3.425 3.45 3.55 3.4 3.125 2.925
34 Grano 0 ‘ 0.9 1.725 2.525 3.075 3.825 4.4 4.55 4.475
35
Grafico _Datos ®

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 2.

o) Luego se seleccionan los promedios obtenidos para cada nota.

@ H S L s Tabalacisn Frijol rojo Gaya-02 fime intensitydex - Excel 7 oom - B%
MO0 INSEAR DSEIODEPAGMA  FORMULAS  DATOS  REVSAR  VSTA sech- -
=% WA K = 2 (e S RN
o T
N « s- . - A- = B = B -
rte Maditiar -
™ F [ w -~
A B C D E F G H 1 J K L M
22 ¢ [ cewolla | 0 03 | o5 | 11 | 17 | 24 | 28 | 29 29 | 28 | 26
23 | Gane | 0 03 | 12 | 2 | 22 | a2 | s1 | sa s | k7 | s
24
2% _Panelista | Nota o | 1 2 3 4 5 6 7 | s 9 10
26 Ajo 0 2 3.5 4 4.1 4.2 3.8 3.1 1.5 0 0
27 D Cebolla 0 26 3.8 4.4 a8 49 45 38 29 12 0
28 Grano o 29 4.2 4.8 51 5.2 51 4.8 4.5 4 3.9
29
30
31 [ Panelista | Nota
32 Aje 0 1.4 275 3.775 4075 | 3.525 | 2.925 2.35 1.625 1.125 0.925
33 | PROMEDIO Cebolla o 1.6 3.125 3.425 3.45 3.55 3.4 3.125 2.925 2.475 2.125
34 Grano 0 09 1725 2.525 3.075 | 3825 | 44 4.55 2.475 4.025 3575

PROMEDIC: 1221500905 RECUENION48 SUMA: 141,75 B OE M -————s v

Fuente: elaboracidon propia, empleando Microsoft Excel.

o Y en la pestafia de insertar se inserta una tabla dinamica

o Crearemos una tabla dinamia y aparecera este recuadro, se verifica

gue el rango seleccionado sea el indicado y se da click en aceptar.

Cre. -~ tabla dinamica

Elija donde desea colocar egforme de tabla dinamica

(®) Nueva hoja de calculo

O Hoja de calculo existente

A Ubicacidn: 2.5 L
Elige si quieres analizar varias tablas
|:| Agregar estos datos al Modelo de dato
Cancelar

! 3]

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 2.

o) Se creara esta nueva hoja de Excel para crear la tabla dinamica.

m = Tabulacién Frijol roja Goya-02 time intensity.xlss - Excel ERRAL DE s, -4 &
[N = Y & ok 703 £3 x
NCO  NSERTAR  DISEODEPAGNA  FORMULAS  DATOS  REVSAR  WSTA  ANALZAR steph - - )
Campo active L e Seomentoion cedtes S ! — |5 . -
= 5] ; 5 NE R E
[=3 Insertar escala de tiempo - N
Tabla Agrupsr Actuslizsr Cambiar arigen  Acciones Célcules  Gréfico Tablas dinémicas  Mestrar
dinsmica - de datas - . - mico recemendadas
ampo ado Gates Herramientas ~
a3 fi -
A 8 o 3 F s H K L M
3 ! e tabla di...
4 —‘ onar campos para agregar .
6 | paragenerar un informe, elijalos Notks ~
7 | campos de lalista de campos de la )
& tabla dindmica
¥
FiLAS ALORES
Grafico | Datos | Hojal & 0 =

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

o Se crea la tabla arrastrando a las columnas las notas, y a las filas

los valores de cada nota.

H © L - Tabulacién Frijol rajo Goya-02 time intensity.xisx - Ext HERRAMIENTAS DE TABLA DINAMICA 7 &
PUGTIN  NiCO | INSERTAR  DISERIODEPAGINA  FORMULAS  DATOS  REVISAR ANALIZAR DISERIO
o, . . — General - 72, Formato condicional + & Insertar ~ -
0 & Calibri ML Y = == & L] = z
By - % 000 EZ7 Dar formato como'tabla~  ZX Eiminar = [$]~
Pegar N K S-ii-Md-A- = = = & 32 e
- ~ == - - - - = = 5 (7% Estilos de celda~ [E] Formato - & -
Portapapeles Fuente ) Alineacién 5 Estilos Celdas Modit
™ - Jx | valores
A ] c D 3 F .
3 Etiquetas de columna | - tabla dinamica
4 [valores _|ajo Cebolla Grano Total general
R = Seleccionar campos Mg agregar al informe:
5 Sumade0 0 0 0 0
6 Sumadel 14 16 0.8 3.9 75
7 |sumade2 275 3125 L725 7.6 6
g |sumade3 3775 3425 2525 9.725 97
9 |sumaded 4075 345 3.075 106 U8
10 |Suma de 5 3525 355 3.825 109 79
11 |Suma de 6 2925 34 44 10.725 7 10
12 |Suma de 7 235 3125 455 10.025
13 |Sumades 1625 2925 4475 9.025 Arrastrar campos entre las areas siguientes:
14 |Suma de 9 1125 2475 4.025 7.625
15 |Suma de 10 0925 21325 3.575 6.625 FILTROS COLUMNAS
16 Nota
17
18 VALORES
19 ma de 0
20
Grafico | Datos | Hojal ® Z 5 Aplazar actualizacién del disefio

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 2.

(@]

selecciona la tabla y se crea un grafico dinamico

X S Y & = Tabulacién Frijol rojo Goya-02 time intensityadsx - Excel
ARCHIVO INICIO INSERTAR DISERIO DE PAGINA FORMULAS DATOS REVISAR

[y Wl Tienda

lustraciones

Tabla  Tablas
dinamica dindmicas

Tabla

& Wiz aplicaciones ~ [
Tablas

P - f

Complementos

A B c D E
3 Etiquetas de columna |+ |
4 |valores  Ajo Cebolla Grano
5 |T0 o o o 0
6|12 14 16 09 2.9)
7|2 275 3125 1725 76
8 [ 3.775 3425 2.525 9.725|
9|5 2075 345 3.075 10.5)
10|76 3525 355 3.825 10.9)
1|17 2.925 34 44 10.725
12|18 235 3125 455 10.025|
13 (T 1625 2925 4475 9.025|
14 [Suma de 10 0.925 2125 3.575 6.625|
15 (T10 1125 2475 4.025 7.625|
16
17
18
19
20

Grafico | Datos | Hojal @

?

Graficos

recomendados  gJ)- it~

HERRAMIENTAS DE TABLA DINAMICA

DISERO

VISTA

ANALIZAR

Grafico Linea Columna &

dindmico -

Graficos ) Miny

PROMEDIO: 3.943181818  RECUENTO: 61

SUMA: 1735

FY

Segmentacion Escala de
de datos

tiempo

Filtros

Steph- + ﬁ
4 Q
Hipervinculo | Texto | Simbolos
Vinculos s
-
J K B

100%

o ——

407 p.m.

e

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o

aceptar.

HERRAMIENTAS DE TABLA DINAMICA

Area

Cancelar

FY

ntacion Escala de
atos  tiempo

Filtros

@ H 9 -
PUITTN  INICIO | INSERTAR
=)
Tobla  Tables  Toble  lustaciones gy v, i
dindmica dinamicas -
Dlantila
Tablas comiel |4
a3 - S [
® Circular
E Bam
A ] ) A e
3 Etiquetas de columna |~ | [ XY (Dispersién)
4 |valores  Ajo Cebolla Gran0 1 i Corizaciones
5 [0 [ o o
Superficie
6 [r2 14 16 09 @ "
7 |r2 275 aas 1ms | el
s |ra 3775 3475 2525 | i Cuadro combinado
9|15 4075 345 2075
10|76 3525 355 3.85
1|7 295 34 a4
12|18 235 3125 455
13| 1625 2925 4.475
14 |suma de 10 0925 2125 3575
15|10 1125 2475 4.025
16
7
i
19
20
Grafico | Datos | Hejal ®

RECUENTO: 61

SUMA:

Aparecera este recuadro, se selecciona de area y se da clic

Texto  Simbolos

Hipervinculo

Vinculos ~

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 2.

o Se selecciona la grafica obtenida y se elige en la pestafia de disefio.

o Se da click en + para afadir los titulos de ejes y el titulo del grafico.

[
[T0/T2 137475 16 171819 Suma de 10/ T10/ ELEMENTOS DE GRAFICO
. . — Ej
Titulo del grafico o} | ¥
Titulos de gjes
5
4 Titulo del grafico
%3 . O Etiquetas de datos
‘i 2 1 Ajo |:| Tabla de datos
1 m Cebolla |:| Barras de error
V]
G
TOOT2 T3 T4 TS Te T7 TE T Suma TI0 O Lineas de la cuadricula
de 10 Ley\enda
Titulo del eje
Valores
L I
Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
o En el titulo de eje horizontal colocar “Tiempo (seg)” y en el eje

[

vertical “Intensidad”

/

L

Perfil de "PRODUCTO"

2
52_5
£ 2
15
1
05
0
TO T2 T3 T4 T5 T6 7 T8 T9  Sumade T10
10
Tiempo (seg)
Valores

~

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Continuacién del apéndice 2.

o) Dar doble clic sobre la gréafica, y aparecera el formato de serie de
datos. Seleccionar borde > Linea solida > Color negro >
Transparencia 0% > Ancho: 1.25pto, esto para cada nota en la

grafica.

Formato de serie de datos v X

'OPCIONES DE SERIE ¥

S ]
Perfil de "PRODU o SOl

I RELLENO -
4 BORDE

Sin linea

25 Nota =
2 HAjo
15
1 Cebells Automtico
05 Bérano
0 o
TO0 T2 T3 T4 s T6 T T8 AEl Suma Ti0 a1 Y
de 10 Transparencia %
Tiempo (seg) Ancho 1.25pto
— Tipo compuesto =~
- Tipo de guign |
Haial +

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Cada nota en la gréfica tiene que poder verse desde donde

comienza y en donde termina cada una, identificada con diferente
color.

TO T T2 13 T4 TS56 T7 T8 T10

erfil de {ondimentos de frijol rojo Goya

3.5
T 3
2 Nota -
825 :
o B Grano rojo
£ 2

OcCebolla
1.5 o Ajo
1

o
(=]

10 m 12 T3 T4 5 Té 17 T8 7 T10
Tiempo (seqg)

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Apéndice 3.

Descripcion de la prueba

Durante la prueba, el juez lider entrenado, hace el papel del facilitador para

guiar al grupo de jueces entrenados de minimo 10 jueces'® y acuerda en sesion

abierta una serie de términos que define los descriptores sensoriales del producto

a evaluar, y luego pondera en una escala de 0 a 100 cada uno de los descriptores

segun correspondan.

Perfil de la prueba sensorial

Clasificacion de la prueba Tipo de NUmero minimo de
panelista panelistas
Pruebas discriminatorias a) Entrenado Para:
e Pruebas de diferencia a) Entrenado: 10-12
o Ordenamiento (minimo)

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

16

Society of Sensory Professionals. Quantitative

Descriptive  Analysis (QDA®).

https://lwww.sensorysociety.org/knowledge/sspwiki/Pages/Quantitative%20Descriptive%20A

nalysis.aspx.
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Continuacién del apéndice 3.

Ejemplo de boleta de QDA

PERFILAMIENTO DE “PRUDCTO"

Nombre: Fecha:
DESCRIPTOR PONDERACION “PRODUCTO”
CALIF. INDIVUAL FROMEDIO GRUFO
ACEITOSO
ACIDO
AlD
ALMIDOM

AREMOSC (SEMSACION)
ASTRIMNGEMTE [SEMNSACION)
CEBOLLA

DULCE

FUNGOSO

GRANO

QUEMADO

SALADO

TERRCSO

TOSTADO

AROMA TOTAL

SABOR TOTAL

BAJD BAJO-MEDIO MEDIO MEDIO-ALTO ALTO

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.

o Luego de probar una serie de descriptores, se coloca en la columna dos
en calificacion individual de 0 a 100 que tanto se siente la nota de un sabor

0 sensacion.
o Luego se procede a realizar en un gréafico de arafia en Excel o diagrama

radial la nota de ponderacion en grupo, que es la nota media de todas las

notas obtenidas durante la ejecucién del panel.

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.

166



Apéndice 4. Lavado del mezclador

Quitar el vaso de la base del mezclador

Fuente: elaboracion propia, empleando Laboratorio Kern's.

Desarmar el vaso del mezclador haciendo girar la base del vaso (similar a

desarmar el de una licuadora)

Fuente: elaboracion propia, empleando Laboratorio Kern’s.
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Continuacién del apéndice 4.

o Lavar las aspas con un limpia pachas

Fuente: elaboracion propia, empleando Laboratorio Kern’s.

o Lavar lo deméas con esponja de trastos y jabon liquido arranca grasa,
dejandolo luego boca abajo para que escurra aproximadamente 15

minutos.

Fuente: elaboracion propia, empleando Laboratorio Kern's.

Se sugiere en dado caso que sea un ingrediente que quede muy adherido
un lavado con agua caliente, y echar liquido para material de acero inoxidable de

cualquier marca.
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Apéndice 5. Lavado de ollas de presion

Para la limpieza de las ollas de presién se debe tener claro lo siguiente:

o Las partes de plastico o de algun otro material no se pueden lavar con
quimicos.
o Se debe asegurar que la valvula central no lleve suciedad de ser asi se

debe desenroscar y lavar la valvula con un cepillo, debido a que la olla de
presion es regulada por medio de esta valvula y el que esta tapada puede

ocasionar una explosién

Fuente: elaboracion propia, empleando Laboratorio Kern’s.

o Al igual que la vélvula de seguridad se debe garantizar que este

adecuadamente limpia para evitar una presién durante la coccién optima.*’

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.

17 Oster. Olla de presion. http://www.osterlatino.com/manuales/oster-mx/4790-92-93_|B.pdf.
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Apéndice 6. Lavado del grano de frijol

El fin de realizar un lavado es garantizar de que el frijol se va a encontrar
limpio de impurezas y peligros fisicos (piedras, insectos, tierra, entre otros.) esto
es un paso importante para garantizar la inocuidad de un prototipo o producto

gue se desea formular

Agregar en un beackers de 2 000 ml o un recipiente grande la cantidad de

frijol que se desea lavar.

o Agregar agua hasta cubrir por arriba del frijol un minimo de 3 cm.

o Si existiesen piedras o frijol que flotan en la superficie retirarlas con la
ayuda de un colador.

o Agitar el frijol en el agua durante un lapso de 2 minutos, para poder quitar

tierra o extractos de insectos y drenarlo con ayuda de un colador.

o Realizar una repeticion del paso 1 al 4.

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.
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Apéndice 7. Prueba 1 realizada en la fase de capacitacion

Industriaz Alimenticias Kern' s y Cia y 5.C.A Guatemala enero de 2018
w Investigacion y desarrollo Area de entarimados
-

Flan de capacitacionss 20158 PEgina 1,71

Instrucciones: a continuacion, s2 le presentaran una s2rie de preguntzs de respuesta directa sea
breve para contestar, tiene S minutos para contestar las preguntas, exitos.

1}

2]

3

4]

5)

&l

¢ Cusles son las dos partes de un corrugado?

£Por qué dos razones pueden perder resistencia un carton corrugada?

iQue == estiba?

Que partes tiens unz tarima

Cue impacto social ¥ econdmico conllzva realizar de manera eficiente el entarimado
adecuado realizado en el 2018

considera usted gue pusde existir una mejora en su ares de trabajo

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.

171




Apéndice 8. Prueba corta realizada durante el modulo #2 Inocuidad

Industrias Alimeniicias Ferms y Tia y Guatemala enero de 2078
pls SC A
= [Tnyesfigaceon y desarmolo Buenas praciicas de manufaciura

Fian de capaciaciones 2070 Fagina 11

EXAMEN " 50BRE BEUENA S PRACTICAS DE MANUFACTURA”™

Insfrucciones, a continuacion, se le presentan 5 preguntas se le pide leers cuidadosaments
v subrayar @ encerrar en un circulo la respussts comecta.

1) L=z limpieza slimina microorganismas por medio de friccicn de una superficie con un
pano o toalla.

3} Verdadero b falsa

2} Todo personal que manipule alimentos debe lavarss las manos despuds de:

al Hablar b} Tocarss el rostro ci ninguna de las anteriones

3) Accidn mediante un agente quimics se procede a la baja de ka carga microbiana

a) Lmpieza b) Desinfaccion  c) peligre  d) todas las anteriores

4) Cwue tipos de contaminacicn exsten

a) Fisica, quimica, bioldgica b fisica, quimica y cruzada c} ay b s0n comectas

]

Todos los equipos para lavado de manos deben ser accionados

al Manuslmentz  b) sin confacio manual ¢ ninguna &s correcta

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Word.
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