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RESUMEN

El presente trabajo detalla las actividades realizadas como parte del
Ejercicio Profesional Supervisado realizado en la Industria de Galletas,

Chocolates y Confiteria de Guatemala.

Es una empresa en el mercado que se dedica a la produccién de galletas,
confiteria, sucedaneos del chocolate y sus combinaciones, sin embargo, este
segmento en general se encuentra saturado en Guatemala, por lo que se vuelve
necesario una constante innovacion por parte de las industrias para lograr

mantenerse con un porcentaje de la demanda.

La industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala, no se
caracteriza por la innovacion de sus productos, sino en la tradicion de los mismos
y esto les ha implicado perder oportunidad de crecer, abarcar otros nichos de
mercado nacionales e internacionales y el hacerse posicionar en la mente del

consumidor como una marca en constante innovacion.

Tomando en cuenta la necesidad de innovacion, se realiza un diagnéstico
para determinar los productos a desarrollar, en donde se obtienen: galleta
naranja cremosa, bebida chocolatada caliente, galleta choco menta, chocolate
relleno con crema sabor a coco y galleta choco banano, las cuales buscan
innovar los productos que ya ofrece la industria o incursionar en nuevos nichos

de mercado.

Como resultado del diagnéstico se obtiene el desarrollo de los cinco

productos previamente mencionados, el desarrollo inicia con la determinacion del
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perfil organoléptico del producto deseado, el establecimiento de las materias
primas a utilizar segun sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas
deseadas para cada producto, el desarrollo de la formula del producto, la
validacion sensorial interna de los productos, pruebas de estabilidad térmica para
los que aplican y el desarrollo de los Procedimientos Operativos Estandarizados
(POE).

El Procedimiento Operativo Estandarizado de cada producto desarrollado
detalla la maquinaria, equipo y utensilios necesarios para su elaboracién a nivel
industrial, el proceso de produccion y de empaque primario y secundario y los

parametros de calidad.

También se plantea una propuesta técnica para la reduccion del
desperdicio de material de empaque de chocolates, tanto primario como
secundario. Para ello se analizan cuales son las tres lineas de chocolates de la
Industria en donde se genera el mayor desperdicio de material de empaque y
como resultado se obtienen dos propuestas: para reducir el desperdicio de
material de empaque primario de chocolates se propone ampliar los parametros
de aceptacion de calidad y asi evitar que los chocolates con defectos no
relevantes en el empacado sean rechazados y reprocesados; para reducir el
desperdicio de material de empaque secundario en chocolates se propone
corregir la falta de empujadores metalicos en las lineas de produccién, los cuales
sirven para transportar ordenadamente los chocolates desde el &rea de empaque
primario hasta el area de empaque secundario y evitan que los sellos del
empaque secundario se coloquen en el lugar incorrecto del paguete y este tenga

gue reprocesarse.

Como parte de la ensefianza aprendizaje, se realiza un Diagndstico de

Necesidades de Capacitacion (DNC) en donde se plantea la necesidad de tener
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un panel sensorial interno entrenado, como resultado se obtiene el plan de
capacitacion con el detalle de las capacitaciones realizadas a personal interno de
la industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala, las cuales tienen
la finalidad de ensefar a un grupo de personal seleccionado del area operativa y

administrativa los principios de un analisis sensorial.
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OBJETIVOS

General

Desarrollar nuevos productos para la Industria de Galletas, Chocolates y

Confiteria de Guatemala.

Especificos

1. Desarrollar la formulacion de cinco nuevos productos procesables en la
Industria de Chocolates, Galletas y Confiteria de Guatemala para ampliar
la gama de productos que ya ofrece y abarcar nuevos nichos de mercado.

2. Disefar y elaborar los prototipos de cada producto seleccionado, en base
al concepto y considerando las caracteristicas deseadas para cada uno
para realizar pruebas de estabilidad térmica y de analisis sensorial interno.

3. Realizar un panel de prueba sensorial interno de los cinco productos
formulados para determinar el grado de aceptacién y si requiere o no

ajustes en su disefio.

4. Realizar pruebas de estabilidad térmica a los productos desarrollados para
acelerar el tiempo de vida util y verificar si surgen caracteristicas no

aceptables en corto tiempo.

5. Determinar y documentar los procesos de produccion definitivos a cada

producto desarrollado a través de la elaboracion de Procedimientos
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Operativos Estandarizados (POE) para definir un estandar de producto

desarrollado.

Elaborar una propuesta técnica para reducir el desperdicio de material de
empaque primario y secundario en tres lineas de chocolates para
incrementar las practicas de produccion mas limpia en la Industria de

Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala.

Elaborar un plan de capacitacion para crear un panel de analisis sensorial

interno entrenado.
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INTRODUCCION

El desarrollo de nuevos productos parte de la necesidad de innovar en el
mercado para mantener la imagen en la mente del consumidor como una marca
vanguardista. Este consiste en una serie de pasos ordenados gue inicia en un
diagnéstico de evaluacion de necesidades del mercado, luego un estudio de las
condiciones y capacidades de la empresa y el desarrollo del perfil organoléptico
deseado. Con estas bases se puede empezar a formular para luego realizar una

serie de validaciones sensoriales internas y con él consumidor.

Para el desarrollo de nuevos productos para la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala, Inicialmente se realiza un diagnéstico de
la situacion actual de la Industria a través de un analisis FODA (Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas), luego de detectada una necesidad
general de nuevos productos, se procedié a analizar las partes involucradas en
las innovaciones para la industria, los cuales son el Departamento de Marketing
y el de Investigacion y Desarrollo. Cada departamento se analiz6 por aparte, se
comienza con Marketing para entender las necesidades del consumidor target de
la empresa, posteriormente el de Investigacion para priorizar los proyectos en

curso sobre innovacion y estratégicos.

Determinados los desarrollos prioritarios, se procede a definir el perfil de
cada producto a través de un brief y la naturaleza de materias primas a utilizar.
El producto final se realiza a través de multiples formulaciones hasta lograr el
perfil organoléptico deseado. Para la validacion del perfil sensorial se realiza un

estudio a nivel interno con personal conocedor del producto de la industria, con
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base a sus respuestas se realizan recomendaciones de reformulacién de los

productos, para luego proponer hacer un estudio de consumidor.

Segun la naturaleza de los productos se determinan los materiales de
empaque primario, secundario y se realizaran validaciones de resistencia térmica

para observar si existe algun cambio desfavorable con el tiempo.

Para la Industria de Chocolates, Galletas y Confiteria de Guatemala, existe
un desperdicio considerable de material de empaque primario y secundario, para
ello es necesario contabilizar los puntos de desperdicio de material de empaque
y la cantidad generada por los mismos. Luego, a través de un diagndstico, se
cred una propuesta técnica para la reduccion del desperdicio de material de

empaque primario y secundario en tres lineas de chocolates.

Actualmente no se tiene un grupo de panelistas sensoriales entrenados
internos, segun el diagnéstico de necesidades de capacitacion, se halla una
oportunidad de capacitaciébn y entrenamiento a un grupo de personal de la
Industria con las capacidades idéneas para conformar el equipo de evaluacion

sensorial de productos de le empresa.
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1. GENERALIDADES DE LA INDUSTRIA DE GALLETAS,
CHOCOLATES Y CONFITERIA DE GUATEMALA

El Ejercicio Profesional Supervisado (EPS), se realizo en la Industria de
Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala, empresa guatemalteca con

operaciones en Centroamérica y El Caribe.

1.1 Descripcién

La industria inicia como una empresa familiar la cual fue fundada en 1962
en la ciudad de Guatemala, y se dedica a la manufactura y comercializacion de

chocolates, galletas y confiteria a lo largo de Centroamérica y El Caribe.

Nace con la creacion de una de las golosinas mas relevantes a nivel
regional de chocolates, se trata de gotas de chocolates confitadas de diversos

colores.

En 1989 se inicia a diversificar a nivel de linea de productos y se lanzan al
mercado de galletas rellenas de mani y cubiertas con chocolate.

Al llegar al afio 2000, la Industria ya habia lanzado diferentes productos
en distintas categorias, como un modificador de leche hecho a base de cocoa en
polvo y una cobertura de chocolate para frutas, productos que contribuyeron

notablemente al crecimiento de la empresa.



Actualmente, la industria sigue abriéndose campo en nuevos mercados a

través de la busqueda de nuevas oportunidades y la innovacién, siempre con

base a su vision y de todos sus colaboradores.

1.2.

1.3.

Vision

La vision de la empresa se define tras el deseo de crecimiento integral,
busca el bienestar de sus colaboradores, de sus clientes y sobre todo de

sus productos.

En cuanto a la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de
Guatemala, (2021) busca maximizar el valor de su compafila de una
manera transparente y digna para hacerse notar de una manera
significativa en todo el territorio americano para luego algun dia poder

extenderse a los siguientes continentes.

Misidn

La mision de la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de
Guatemala es continuar con la tradicion de la marca para mantener esos
momentos de felicidad asociados a los productos indulgentes que la
empresa ofrece, asi mismo, continuar con innovaciones para crear nuevas
tradiciones a las generaciones recientes y asi, mantenerse a flote en el
mercado. (Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala,
2021, s/p)



1.4. Objetivos

Segun Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala,
(2021):

La industria cuenta con una serie de objetivos institucionales, los cuales
rigen las acciones y metas de la compafia y de sus empresas hermanas.

Todos van encaminados hacia los mismos objetivos.

o Apasionar a todos los colaboradores de la industria por una misma

vision, cautivando con la cultura de la empresa.

. Mejorar cada dia la productividad y excelencia de todos los

colaboradores.

. Ser la compafia de mayor crecimiento de América.

o Innovar el portafolio para la busqueda de nuevos mercados de

comercializacion. (s/p)

En los objetivos institucionales se refleja la mision de la empresa que
encamina a lograr la vision de esta. La industria posee una estructura cultural
interna solida, lo cual la ha llevado a cautivar el mercado de galletas, confites y

sucedaneos del chocolate.



1.5.

Valores

Segun Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala
(2021):

Al igual que la misién y visidn, los valores son institucionales y rigen los
principios de la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de

Guatemala y de sus empresas hermanas.

La industria cuenta con seis valores redactados en primera persona, pues
busca que cada colaborador de la corporacién se sienta identificado con
ellos y que con el tiempo comiencen a formar parte de un estilo de vida

integral.

El primer valor se llama Soy duefio, busca que el colaborador actle con
compromiso e iniciativa los que haceres de su puesto de trabajo y que
desde ese punto promueva el desarrollo del negocio y la eficiencia en el
uso de los recursos y que al mismo tiempo sea capaz de asumir total
responsabilidad de su actuar y de los resultados alcanzados. En la
compafiia, a cada equipo y colaborador se le celebran sus logros, pues

cada uno es duefio de las iniciativas en pro de la mejora continua interna.

El segundo valor se llama Soy excelente, este valor busca desarrollar el
mayor y mejor potencial de cada uno de sus colaboradores de una manera
integral, pues se preocupa tanto por la excelencia en el trabajo como con
la calidad de vida de cada uno. Desea que sean capaces de atraer y
desarrollar el mejor talento y el fomentar equipos colaborativos y altamente
competitivos. Todo esto con el fin de mejorar los procesos y resultados

internos.



El tercer valor se llama Soy integro, con este principio la industria busca
hacer el actuar de sus colaboradores de acciones ejemplares, pretende
trasparencia y honestidad, actuar oportunamente y de acuerdo a los
normas y éticas morales que la industria tiene como politicas internas.
Acorde a este valor, no es bien visto el tomar atajos ni el no comentar los
problemas que se puedan ocasionar en el dia a dia, ya que esto podria

generar problemas mas grandes con el tiempo.

El cuarto valor se llama Me apasiona lo que hago, este valor en especial
es uno de los mas fuertes de la institucion, pues la gestion en recursos
humanos se preocupa por que cada uno de sus colaboradores se
encuentre en la posicion correspondiente, acorde a sus aspiraciones,
capacidades y metas; de tal forma que cada uno da lo mejor de si al
momento de desenvolverse con pasion y alegria, viviendo los valores y
cultura organizacional y sirviendo como ejemplo al encontrarse en la

posicion ideal.

El cuarto valor también fomenta el aprendizaje continuo, pues inspira a

sus colaboradores a crecer intelectualmente dia con dia.

El quinto valor se llama Suefio en grande, este penultimo valor se basa en
la mejora continua, pues indica que cada suefio cumplido es una
oportunidad mas para sofiar nuevamente y proponerse nuevas metas
personales e institucionales. Fomenta la perseverancia en sus
colaboradores para cumplir los objetivos y asi lograr el mayor potencial de

cada uno.

El dltimo valor se llama Tengo una gestion sostenible, en este sexto valor

se busca extender la sostenibilidad del negocio hacia sus empleados,



pues la industria reconoce que son pieza fundamental para el crecimiento
de esta. Inspira a sus colaboradores a aprender y buscar nuevas

oportunidades en funcidon de mejorar continuamente. (s/p)

1.6. Estructura organizacional

Definir la estructura organizacional en una institucion resulta atil al
momento de determinar quién realiza cada una de las tareas y quien o quienes
son los responsables de los resultados de estas. Por otra parte, cuando se
encuentra ya en operaciones, tener una estructura organizacional bien definida
evita confusiones y retraso en los procesos, pues cada miembro conoce cuéales
son sus atribuciones, entiende las redes de toma de decisiones y conoce la

manera de comunicar resultados.

Para el caso de la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de
Guatemala, se tiene una estructura organizacional vertical, pues consiste en una
jerarquia que va desde el gerente general hasta los trabajos operativos. Las
labores de la organizaciéon estan distribuidas en unidades especializadas
llamadas Departamentos y cada una de ellas consta de un gerente independiente
que coordina un equipo de trabajo con diferentes posiciones jerarquicas.

Los Departamentos que conforman la estructura vertical de la Industria

son:
o Departamento de Marketing

o Departamento de Investigacién y Desarrollo
o Departamento de Manufactura

o Departamento de Mantenimiento

o Departamento de Calidad e Inocuidad



o Departamento de Seguridad Industrial

o Departamento de Finanzas

o Departamento de Compras y Ventas
o Departamento de Gente y Gestion

o Departamento Legal

Una de las grandes ventajas de esta estructura es que se mantiene un
orden jerarquico de autoridad y existe especial control hacia los colaboradores
de todos los rangos por parte de sus superiores. Esto conduce a una alta

eficiencia en la operacion.

Figura 1. Organigrama de la Industria de Galletas, Chocolates y

Confiteria de Guatemala

Junta directiva
1
| ] 1 1
i : Area Area Marketing Area
[l
L Ll L}
Calidad e v . .
ViEmES I_ Técnicos de I_ Operarios de Investigacion y Gentey
calidad produccion Desarrollo Gestion

Fuente: elaboracion propia, realizado con Word 365.

La estructura organizacional vertical se ve reflejada en el organigrama por
areas (Figura 1) de la Industria, esta muestra las cuatro grandes unidades
funcionales en la que se divide la industria, las cuales estan dirigidas por un

gerente de area y reportan a un gerente general de la junta directiva. Cada

\l



departamento consta de jefes, quienes tienen a su cargo coordinadores,

especialistas, analistas, técnicos y operarios.



2. FASE DE SERVICIO  TECNICO PROFESIONAL,
DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS PARA LA
INDUSTRIA DE GALLETAS, CHOCOLATES Y CONFITERIA
DE GUATEMALA

2.1. Diagnostico de la situacién actual

Para realizar el diagnostico se utiliza informacién proporcionada por la
Gerencia de Marketing y de Investigacion y Desarrollo e informacién recopilada
a partir de observaciones realizadas con los encargados de los demas

departamentos y areas administrativas de la planta.
2.1.1. Matriz FODA

En el analisis FODA se realiza con el fin de plantear las ventajas y
desventajas intrinsecas y extrinsecas que posee la Industria de Galletas,

Chocolates y Confiteria de Guatemala.

Los factores intrinsecos se refieren a las fortalezas y debilidades de la
Industria y los factores extrinsecos a las oportunidades y amenazas a las que se
enfrenta la empresa. Este analisis se recopila en una matriz FODA para después
plantear las estrategias que maximicen las fortalezas y aprovechen las

oportunidades.

Luego de realizar analisis FODA se logran determinar que las estrategias
van orientadas con la innovacién de los productos que actualmente existen en el

mercado y la industrializacion de nuevos productos para abarcar nuevos nichos

9



de mercado son las mas importantes, ya que el crecimiento de la Industria en el

mercado depende del crecimiento de la gama de productos.

Tabla l.

Anélisis FODA

Factores intrinsecos

Factores extrinsecos

Lista de fortalezas

F1. Tiempo de experiencia en

el mercado.

F2. La marca posee el 7% del

volumen de venta en

Guatemala.

F3. Equipo de trabajo

competente.  F4. Reciente
creacion del

departamento de

Investigacion y desarrollo

F5. Se tienen mudltiples

proyectos de innovacion en

curso.

F6. Precio competitivo de sus

productos.

Lista de debilidades

D1. Laboratorio de
Investigacion 'y Desarrollo
tiene poco equipo.

D2. No se
certificados
sistema de
inocuidad.
D3. No se cumple una
estandarizacién de procesos.
D4. No poseen panel de
analisis sensorial.

encuentran
con  ningdn
calidad e

Lista de oportunidades

O1. El mercado est4d en
basqueda de opciones de
productos méas econdémicos
tras la pandemia del Covid
19.

02. Los consumidores ya
tienen bien posicionada a la
marca, esta posee el 7% de
volumen de venta, por lo que

los nuevos productos
resultarian  confiables vy
atractivos

Estrategias FO

1. Utilizar el nuevo
departamento, la posicién de
la marca en la mente del
consumidor y los proyectos
en curso para investigar y
desarrollar nuevos

productos que se acomoden
al estado general de Ila
economia actual.

Estrategias DO

1.Enfocar el desarrollo de
productos en los que puedan
procesarse en la planta de
produccién actual.

2.Realizar validaciones de
producto con herramientas
alternativas al panel
sensorial.

Lista de amenazas

Al. Existe competencia que
esta mejor posicionada en el
mercado. A2. Alta
competencia en productos
gue ofrece la industria en
mercados  nacionales e
internacionales.

Estrategias FA

1. Ampliar la gama de
productos que actualmente
ofrece la empresa e innovar
los que ya existen para llegar
a nuevos mercados.

Estrategias DA

1.Enfocar el desarrollo de
nuevos productos en los que
puedan elaborarse con el
equipo disponible en la
empresa.

2.Capacitar a panelistas
internos de analisis sensorial.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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2.1.1.1. Analisis de matriz FODA

El analisis se realiza por cada uno de sus componentes: fortalezas,

oportunidades, debilidades, amenazas y sus respectivas estrategias.

2.1.1.1.1. Fortalezas

F1. La industria tiene 59 afos en el mercado.

F2. Gracias a la trayectoria de la industria y la calidad de sus productos,
su marca se ha sabido posicionar en la mente del consumidor como una
empresa de chocolates, galletas y confiteria de precios accesibles y que

estan presentes en todo momento.

F3. El departamento de gente y gestion se ha preocupado por adquirir
personal entusiasta y competente, que realiza su labor con esmero y

dando lo mejor de cada uno.

F4. La Industria de Chocolates, Galletas y Confiteria de Guatemala es una
industria que lleva en el mercado 59 afios, pero no tenian departamento
de innovacion, trabajaban con un equipo de marketing de outsourcing
quienes eran encargados de la innovacion de productos. Recientemente
la industria se incorpord a una industria multinacional y una de sus mejoras

fue la creacion del departamento de innovacion.
F5. Gracias al nuevo departamento de innovacién, se tienen mdultiples

proyectos en plan y otros en marcha para el desarrollo de nuevos

productos.
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F6. La marca se caracteriza por atender el sector con un nivel econémico

bajo ofreciendo productos a un precio accesible y de buena calidad.

2.1.1.1.2. Debilidades

D1. No existe un laboratorio de Investigacion y Desarrollo como tal, se
comparte con el departamento de Calidad un laboratorio y este no tiene la

cantidad de equipo apropiada.

D2. Actualmente la industria se encuentra en vias de implementacion de
sistemas de gestién de la calidad como Buenas Practicas de Manufactura
y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, HACCP y

mas adelante se tienen planes de adquirir certificaciones ISO.

D3. La empresa no posee Procedimientos Operativos Estandarizados y
las pocas métricas que se conocen, no son cumplidas estrictamente por

no tener conocimientos ni el equipo adecuado de medicion.

D4. Dado que la empresa no tenia un departamento de Innovacion,
tampoco se ha establecido un espacio formal de andlisis sensorial ni un

equipo de evaluacién sensorial entrenado.
2.1.1.1.3. Oportunidades
Ol. ElI Covid 19 vino a debiltar la economia guatemalteca

considerablemente, esto favorece a la empresa indirectamente ya que se

caracterizan por comercializar productos a precio accesible.
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02. La marca estd muy bien posicionada, por lo que se espera buena
aceptacion por parte de los consumidores fieles a los nuevos productos

gue se tienen en proyecto por parte del departamento de Innovacion.

2.1.1.1.4. Amenazas

Al. Al estar parte de la competencia mejor posicionada en el mercado
hace que los clientes muchas veces prefieran la marca antes que el precio
o trayectoria del producto. Esto provoca bajas ventas y dificultad para

expandir puntos de venta y otras areas de mercado.

A2. Para los productos que ofrece la Industria, ya existe competencia tanto
directa como indirecta, y dado que esto representa el 93 % del volumen

de ventas en el mercado, esto representa una amenaza para la industria.

2.1.1.1.5. Estrategias FO

Evaluar los proyectos que se tienen en mente por parte del departamento
de Innovacion para poner en marcha los mas emergentes, aumentar la
gama de productos que ofrece actualmente la industria e innovar los
existentes. Con el fin de ampliar el mercado objetivo y ofrecer mas
productos bajo la marca amigable con la economia post pandemia, la cudl

sera bien aceptada por los fieles consumidores de la Industria.

2.1.1.1.6. Estrategias DO

Enfocar el desarrollo de productos en los que se pueden procesar en la
planta de produccion actual y con los utensilios de laboratorio que se
tienen disponibles. Descartar el desarrollo de productos que impliquen
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procesos diferentes a los que se tienen actualmente o los que requieran

maquilas externas a la Industria.

o Realizar validaciones sensoriales de los productos desarrollados con
personal interno de la industria y capacitar un equipo de evaluacion

sensorial interna.

2.1.1.1.7. Estrategias FA

o Ampliar la gama de productos que la Industria de Chocolates, Galletas y
Confiteria de Guatemala ofrece actualmente para volverla mas competitiva
en el mercado, siempre con productos que innoven a los actuales. Esto
permitird cubrir una demanda méas grande y posicionarse en la mente del

consumidor como una marca de innovacion constante.

2.1.1.1.8. Estrategias DA

o Realizar validaciones internas segun la naturaleza de los productos

desarrollados y la disponibilidad de equipo de laboratorio.

o Capacitar a panelistas internos, para que sean los encargados de validar
variaciones en el proceso de produccion interno que afecte sensorialmente

el producto terminado.
2.1.2. Departamento de Marketing
Para la realizacibn de un diagnostico acertado es necesaria una
investigacion especifica en los departamentos involucrados en la problematica

general encontrada en el diagnadstico inicial FODA, la cual se centra en la falta de
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innovacion constante para satisfacer las necesidades del mercado cambiante. El
primer Departamento en analizar es el de Marketing, quien es el que rige las

innovaciones acordes a la demanda del mercado.

El Departamento de Marketing realiza evaluaciones anuales de la
competencia directa de los productos que maquila la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala, estas evaluaciones reflejan las tendencias
y oportunidades del mercado, las cuales son regidas por las necesidades

cambiantes del consumidor.

Esta informacibn se recopila directamente de una muestra de
consumidores del producto, posteriormente se analiza y se definen las
innovaciones de productos que pueden ayudar a la industria a mejorar su

posicion en el mercado, problematica detectada en el FODA.

2.1.2.1. Situacion actual de las necesidades vy

demanda de los productos de la Industria

El Departamento de Marketing es el encargado de investigar
constantemente la situacion de la demanda y mercado de los productos
relacionados a los que procesa la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria
de Guatemala. Conoce los gustos del cliente, sus necesidades, sus problemas,
la forma de consumo, la distribucién de sus finanzas y sus expectativas con
respecto a la oferta. El Departamento también sabe responder sobre las acciones

estratégicas de las empresas competencias que pueden afectar a la industria.
La Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala cuenta con

un Departamento de Marketing el cual esta conformado por su gerente y un

coordinador de marca.

15



Inicialmente se realiza una entrevista a la Gerente del Departamento de
Marketing para conocer de manera general la situacion actual de la industria con
respecto a sus necesidades y demanda. En la entrevista se realizan

cuestionamientos clave que se muestran en la tabla Il.a

Tabla Il. Entrevista

Situacidén actual de la Industria

Actualmente se encuentra en un pico de crecimiento y muchos cambios a nivel administrativo,
€s un cambio positivo porque el Unico objetivo de esto es crecer y expandirse.

Los ultimos tres retos mas grandes que ha tenido el Departamento de Marketing

. Entrar a nuevos canales de comercializacion.

o Ampliacion de productos del portafolio.

. Creacion de nuevos productos para atender las necesidades cambiantes del nicho de
mercado.

El reto mas grande de la empresa actualmente

Abarcar m&s mercado.

Necesidad actual del mercado de la Industria

Consolidarse con la marca, para los clientes de la Industria es importante confiar en los
productos porque ellos son parte de su tradicién, necesitan ver cosas nuevas en la marca, pero
sin cambiar la esencia de lo que ya conocen. Ademas de ello, es muy importante mantener el
precio de los productos.

Pasos para incursionar en nuevos mercados

Para ello es necesario dar giros importantes en los productos que se ofrecen actualmente, con
base a lo que est4 ofreciendo la competencia y esté teniendo éxito, es necesario imitarlo dando
siempre el togue caracteristico de la marca.

Aspectos que se deben imitar de la competencia con respecto a su portafolio de
productos

Se puede analizar a través de cada gama de productos, por ejemplo, para las galletas, la
competencia usa una misma marca para crear diferentes “tipos” de galletas, para los
chocolates se incursiona en nuevas presentaciones de chocolates, pero siempre bajo la misma
marca. Es decir, es necesario quedarse con las marcas de la Industria, pero darles cambios
importantes para lograr llegar a esos mercados no abarcados todavia.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

De la tabla Il se obtiene que, a través de las evaluaciones anuales, el
Departamento de Marketing ha detectado que el mercado esta en busca de
productos nuevos que satisfagan el gusto indulgente de un snack y la empresa
necesita innovar con nuevos productos que estén bajo el respaldo de la marca

en cuestion de concepto y precio para el consumidor.
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Para conocer a detalle cuéles son las innovaciones que se pueden llevar
a cabo en la Industria y cumplan con las nuevas necesidades del consumidor, se
realiza una encuesta en un punto de venta con la mayor afluencia de
consumidores de la marca. El objetivo de esta encuesta es conocer la opinion de
consumidores y potenciales consumidores, sobre los productos que ofrece el
supermercado en la categoria de galletas, chocolates formados y modificadores

de leche y qué cosas nuevas quisieras probar.

Con la encuesta del apéndice 1 y la respuesta de 25 compradores de

galletas se obtiene la siguiente informacion:

Figura 2. Galletas que se consumen con mayor frecuencia

Galletas estilo wafer
con rellenos

= Galletas horneadas

= Galletas de granola/
saludables

= Galletas cubiertas
con chocolate

= Galletas horneadas
con rellenos

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

No se observa una preferencia de consumo marcada por una categoria de
galletas, dado que la Industria posee la capacidad de produccion de galletas
estilo wafer, se procede a evaluar las posibles innovaciones para las categorias:

galletas estilo wafer con rellenos y galletas cubiertas con chocolate.
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Figura 3. Nuevos sabores de galletas estilo wafer

= Ninguno nuevo

= Sabores
citricos

= Sabores
frutales

= Sabores dulces

= Sabores
amentolados

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La encuesta presenta clara preferencia por los sabores citricos para las

galletas estilo wafer.

Figura 4. Nuevos sabores de galleta estilo wafer con chocolate

% 4%

= Ninguno nuevo

= Sabores citricos

= Sabores frutales

= Sabores dulces

= Sabores
amentolados

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Se observa una inclinacién del consumidor por los sabores frutales y
amentolados cubiertos con chocolate.

Posteriormente se realiza una encuesta a 25 personas en el punto de

venta mas relevante para la industria, hacia compradores de chocolates.

Con la encuesta del apéndice 2 se obtienen las siguientes respuestas:

Figura 5. Chocolates que se consumen con mayor frecuencia

4 %

Chocolates con
rellenos
Ccremosos

= Chocolates
48 % confitados

= Chocolates con
nueces

= Otros

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
Con el resultado de la encuesta se observa que existe clara preferencia

por los chocolates rellenos, seguidos de los que contienen nueces y luego los
confitados.

19



Figura 6. Nuevos sabores de chocolates rellenos

N4

%

= Ninguno nuevo

= Sabores citricos

= Sabores frutales

= Sabores dulces

= Sabores amentolados

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Para la categoria de chocolates rellenos se observa una fuerte preferencia

por los sabores frutales.

Figura 7. Nuevos chocolates con nueces

0 0% 4%
= Ninguno nuevo

= Maraion con

chocolate
= Macadamias con

choc,olate
= Mani con chocolate

= Almendras con
chocolate

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Entre la categoria de chocolates con nueces se proponen las opciones
factibles para la planta de produccion, en donde el consumidor indica con una

clara preferencia su inclinacion por las almendras con chocolate.

Figura 8. Nuevas presentaciones de chocolates confitados

0%

= Ninguno nuevo

= Chocolates confitados
con sabores tropicales

= Chocolates confitados
con sabores frutales

= Chocolates confitados
con colores tematicos

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Se consideran tres opciones de variables de los chocolates confitados, en
donde claramente se observa una preferencia por una innovacién de sabores

frutales.

Por ultimo, se evalla la categoria de modificadores de leche con una
encuesta para 25 personas en el supermercado de mayor relevancia para la

empresa.

Con la encuesta del apéndice 3 se obtienen los siguientes resultados:
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Figura 9. Modificadores de leche que se consumen con mayor

frecuencia

= Sabor chocolate, para
tomar frio o caliente

= Que aportan valor
‘ nutricional
= Para preparar bebidas

calientes

Fuente: elaboracidn propia, realizado con Excel 365.

Se observa una clara inclinacién por las bebidas calientes para preparar,

esta es una nueva categoria en la cual actualmente no incursiona la empresa.

Figura 10. Nuevos modificadores de leche

0% 0%

= Ninguno nuevo

= Sabor fresa

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Con la figura anterior se representa que el consumidor esta en busca de
nuevas opciones de bebidas chocolatadas para preparar y también alternativas

con sabor a vainilla.

Con los resultados de las anteriores encuestas, en conjunto con el
Departamento de Marketing se proponen opciones de innovaciones estratégicas

y de innovaciones de productos ya existentes.

Galleta estilo wafer con relleno de naranja cremosa

o Galleta estilo wafer con relleno sabor menta y cubierta con chocolate

o Galleta estilo wafer con relleno sabor banano y cubierta con chocolate y
mani

o Galleta estilo wafer con relleno sabor a avellanas y cubierta con chocolate

o Chocolate con relleno cremoso sabor coco

o Almendras con chocolate

o Chocolates confitados con sabores frutales

o Bebida chocolatada caliente

o Modificador de leche sabor vainilla
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2.1.2.2. Mercado objetivo de la Industria

Las galletas, chocolates y confites son productos que satisfacen un gusto
indulgente y estos pueden ser consumidos por personas de todas las edades. La
Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala segmenta cada
gama de producto que ofrece a un nicho de mercado en especial para fines de
mercadeo y los nuevos desarrollos que se plantean tras la evaluacion de mercado

obedecen estos mismos nichos.

Tabla lll. Necesidades por nicho de mercado
Producto Nicho de mercado
Galletas Nichos a partir de ocho afios y adultos de Centroamérica con gusto

por placeres dulces en momentos ideales del dia.
Chocolates formados | Nifios a partir de cuatro afios y adultos de Centroamérica con gusto
de productos dulces momenténeos.

Polvos y Nifios entre tres afios y adultos hasta 30 afios que desean dar un
modificadores de sabor caracteristico a la leche o desean bebidas para preparar y
leche disfrutar en momentos ideales del dia.

Coberturas Mujeres emprendedoras entre 30 y 50 afios que busca salir adelante

por sus propios medios.

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la Industria de Galletas, Chocolates y
Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Marketing. Consultado el 18 de abril de
2021.

En la tabla Il se muestran los nichos de mercado bajo el cual se

encuentran los productos de la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de

Guatemala.

2.1.3. Departamento de Investigacion y Desarrollo

La Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala, cuenta

con la reciente creacion del Departamento de Investigacion y Desarrollo, el cual
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toma los requerimientos del Departamento de Marketing y se encarga de

desarrollar los nuevos productos.

tipos:

Los proyectos de innovacion del Departamento se pueden dividir en dos

Proyectos de Innovacion estratégica: tienen como fin la creaciéon de
productos dentro de la misma gama de productos que se ofrecen
actualmente (chocolates formados, galletas estilo wafer cubiertas con
chocolate, confiteria y modificadores de leche) pero con diferente marca.
Cada marca de estos nuevos productos pretende satisfacer las

necesidades cambiantes de los consumidores.

Proyectos de innovacion de productos ya existentes: estos proyectos
tienen como objetivo dar un toque novedoso a los productos y marca ya
bien posicionada en la mente del consumidor. La estrategia se basa en la
busqueda de sabores novedosos para después realizar un relanzamiento

de los productos que ya conoce el mercado.

Con el fin de determinar los proyectos mas disruptivos para la Industria,

se realiza una seleccién de cinco proyectos en total a través del método de puntos

ponderados para cada uno de los dos tipos de proyectos en curso.

2.1.3.1. Analisis por método de puntos ponderados

El método de puntos o factores ponderados es Gtil para realizar un analisis

cuantitativo en el que se comparan entre si las diferentes alternativas que se

tienen ante cierta problematica.
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Los pasos para realizar un andlisis de puntos ponderados se siguen los

siguientes pasos y se muestran en la pagina 31 a la 35:

o Se determinan los factores relevantes de decision: para la industria de
Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala, los factores que influyen
en la toma de decisiones para desarrollar un nuevo producto en la planta

son los siguientes:

o Factibilidad técnica de produccion en la planta: retne los puntos de
consideracion de ocupacion en linea y requerimiento de inversion

de maquinaria en planta.

o Disponibilidad de insumos: se refiere a la cantidad de materias

primas nuevas que requiere el desarrollo.

o Oportunidad de ampliacion del mercado: toma en cuenta la cantidad
de tiendas, mayoristas y supermercados en la que se puede
comercializar el producto dentro de Guatemala.

o Urgencia de proyecto: toma en cuenta la proximidad de la fecha

deseada de lanzamiento del proyecto.

o Se asigna un peso a cada factor que refleje su importancia relativa (la

sumatoria de cada peso suma 100 puntos).
o Se fija una puntuacion entre 0 a 10 puntos a cada alternativa, en donde el

numero 10 corresponde a un 100 % de cumplimiento con el factor y el 0

corresponde a un 0 % de cumplimiento.
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o Se multiplica la puntuacion asignada con el peso del factor y se realiza una

sumatoria total.

o Se obtienen las alternativas con mayor ponderacion.

Para los proyectos de innovacion estratégica y los de innovacion de

productos ya existentes se tienen los siguientes factores con su respectivo peso

relativo asignado por los Departamentos involucrados:

o Factibilidad técnica de produccion en planta central. Peso relativo 50 %
o Oportunidad de ampliacion de mercado. Peso relativo 40 %

o Disponibilidad de insumos. Peso relativo 5 %

o Urgencia de proyecto. Peso relativo 5 %

2.1.3.1.1. Andlisis de proyectos de
innovacion estratégica por el
método de puntos

ponderados

Los proyectos de innovacion estratégica que solicita el Departamento de

Marketing son los siguientes:

o Alternativa A: bebida chocolatada caliente

o Alternativa B: almendras con chocolate.

o Alternativa C: chocolates confitaos con sabores frutales
o Alternativa D: galleta naranja cremosa

o Alternativa E: modificador de leche sabor vainilla.
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Los Departamentos involucrados asignan los punteos respectivos entre 0O
y 10 segun su nivel de cumplimiento con el factor a cada alternativa. Para la

Bebida chocolatada caliente se obtiene lo siguiente:

. Factibilidad técnica
o Capacidad de la linea de polvos: si existe capacidad
o Molino de azucar: si se tienen en linea
o) Pesaje de micro ingredientes: si se tiene equipo en linea
o Mezcladora de insumos: si se tiene equipo en linea
o Cernidora: si se tiene equipo en linea
o Tanques de almacenamiento de polvos: si se tienen disponibles
o Empacadora de sobres individuales: si se tiene equipo en linea
o Personal para empacar en display: si se tiene personal disponible

Actualmente la linea de polvos de la industria tiene una ocupacion del
60 % del mes y se estima que la produccion de la bebida chocolatada caliente
inicialmente lleve 3 dias, por lo que si se cuenta con espacio en linea de
produccion y su proceso no requerira inversion de maquinaria diferente a la que
actualmente se tiene, por lo que se asigna un 10 a la alternativa A por el 100 %

de cumplimiento con la factibilidad técnica de produccion.
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o Oportunidad de ampliacion de mercado

o Comercializacion en tiendas de barrio: si es factible
o Comercializacién en tres principales supermercados: si es factible
o Comercializacion en supermercados mayoristas: si es factible

La observa que es factible comercializar la bebida chocolatada caliente en
todos los puntos de venta actuales de la Industria, por lo que se asigna una
ponderacion de 10 a la alternativa A por el 100 % de cumplimiento con la

oportunidad de ampliacion del mercado.

o Disponibilidad de insumos
o El producto usa cocoas diferentes a las de linea: no se requieren
diferentes.
o El producto usa azucares/ edulcorantes diferentes a los de linea: no

se requieren diferentes.

o El producto usa sabores diferentes a los de linea: si requiere
diferentes.

o El producto usa grasas diferentes a las de linea: no requiere
diferentes.

o El producto usa estabilizantes diferentes a los de linea: no requiere
diferentes.
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De la gama de insumos que requiere la bebida chocolatada caliente,
Gnicamente los sabores deben ser solicitados como insumos nuevos, por lo que
se le asigna una ponderacién de 8 a la alternativa A por el 80 % de cumplimiento
con la disponibilidad de insumos.

o Urgencia

o Fecha estimada de salida: octubre 2021

Se planea lanzar el producto para la temporada navidefia del afio 2021,
esto hace que se tenga un tiempo de desarrollo de 10 meses, tiempo minimo
para lanzar un nuevo desarrollo desde la fase 0, por lo que se le asigha una
ponderacion de 10 a la alternativa A por la urgencia de iniciar el desarrollo del

proyecto.

De esta manera, para la bebida chocolatada caliente se obtienen las

siguientes ponderaciones:

. Factibilidad técnica: 10

o Oportunidad de ampliacion de mercado: 10
o Disponibilidad de insumos: 8
o Urgencia de proyecto: 10

Al multiplicar las ponderaciones con su respectivo peso relativo se

obtienen los siguientes datos:

o Factibilidad técnica: 50 % x 10 =5
o Oportunidad de ampliacion de mercado: 40 % x 10 = 4

o Disponibilidad de insumos: 5 %x 8 = 0.4
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o Urgencia de proyecto: 5 % x 10 = 0.5

Posteriormente, se realiza la sumatoria de los valores para obtener los
puntos ponderados para la alternativa A:

5+4+04+05=99

De esta misma manera se realiza la evaluacion de los puntos ponderados

de cada alternativa y se obtiene la siguiente tabla:

Tabla IV. Puntos ponderados para los proyectos de innovacion

estratégica

Factor Pesp Alternativas
relativo A B C D E
Factibilidad técnica de produccién 50 % 10 4 1 7 5
Oportunidad de ampliacién de mercado 40 % 10 | 10 6 8 6
Disponibilidad de insumos 5% 8 3 4 10 10
Urgencia de proyecto 5% 10 4 5 6 3
Puntos ponderados 100 % 99 |63 |33 |75 |55

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la Industria de Galletas, Chocolates y
Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Investigacion y Desarrollo. Consultado el 18
de abril de 2021.

2.1.3.1.2. Andlisis de proyectos de
innovacion de productos ya
existentes por método de

puntos ponderados

Los proyectos de innovacién de productos ya existentes que se tienen
actualmente son los siguientes:
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. Galleta sabor Choco Menta

o Alternativa B: galleta sabor a Choco Banano
o Alternativa C: chocolate relleno de coco
o Alternativa D: galleta sabor a Avellanas

Los Departamentos involucrados asignan los punteos respectivos entre O
y 10 segun su nivel de cumplimiento con el factor a cada alternativa y se obtiene

la siguiente tabla.

Tabla V. Puntos ponderados para los proyectos de innovacion de

productos ya existentes

Factor Pesp Alternativas
relativo A B C D
Factibilidad técnica de produccién 50% 10 6 10 4
Oportunidad de ampliaciéon de mercado 40% 8 8 8 8
Disponibilidad de insumos 5% 10 10 | 10 5
Urgencia de proyecto 5% 10 4 5 6
Puntos ponderados 100% 9.2 6.9 |89 |57

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la Industria de Galletas, Chocolates y
Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Investigacion y Desarrollo. Consultado el 18
de abril de 2021.

2.1.3.1.3. Resultado del analisis por
puntos ponderados a los
proyectos de innovacion
estratégica e innovacion de

productos ya existentes

Del analisis por puntos ponderados se obtienen los cinco proyectos que

seran mas disruptivos para la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de
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Guatemala. Estos cumplen con las necesidades del mercado detectadas por el
Departamento de Marketing y con los factores establecidos en conjunto con el de
Investigacion y Desarrollo en términos de factibilidad técnica, la oportunidad de
ampliacion del mercado para la Industria que representa cada alternativa, la
disponibilidad de insumos para el desarrollo de los proyectos y la urgencia de

estos.

Los cinco proyectos con mayor ponderacion obtenida son:

o Bebida chocolatada caliente

o Galleta sabor Naranja Cremosa
o Galleta sabor Choco Menta

o Galleta sabor Choco Banano

o Chocolate relleno de coco

Los primeros dos proyectos corresponden a una innovacion estratégica y

los demas a innovaciones de productos ya existentes.

Con la base e informacién recopilada del diagnéstico desarrollado desde
la pagina nimero 11, se procede con el proyecto de desarrollo de nuevos
productos para la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala.
2.2. Desarrollo de los productos seleccionados

El desarrollo de un producto debe obedecer una secuencia de pasos

ordenados para que cumpla con el objetivo deseado. Los cinco productos

cumplen con el mismo proceso de desarrollo.
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2.2.1.

Naturaleza de materias primas a utilizar

para el

desarrollo de los productos

La seleccion de materias primas a utilizar se desarrolla a partir de las

caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas que se desea que obtenga el

producto final. A continuacion, se describe la funcién tecnolégica que cumple

cada materia prima, siendo las siguientes:

o Azlcares y edulcorantes
o Cocoas
o Grasas
o Leche y suero de leche
o Colorantes
o Saborizantes
o Estabilizantes
Tabla VI. Aporte tecnoldgico de cada materia prima en las

formulaciones

Materia prima

Aporte tecnolégico en las formulaciones

Azlcar

Da volumen al producto a un bajo costo y aporta dulzor.

Edulcorante

Aporta dulzor sin ocupar volumen en el producto y no agrega
calorias ni gramos de azucar por porcion.

Cocoa

Organoléptico: sabor, olor color y apariencia en general a
chocolate.

Grasa en la bebida
chocolatada caliente

Aporta consistencia/espesor a la bebida y crea espuma en la
bebida ya preparada.

Grasa en el relleno de
galleta

Genera volumen en el relleno y crea consistencia untable.

Grasa en el relleno de
chocolate

Aporta volumen y cremosidad a temperatura ambiente.

Leche en polvo

Organoléptico: aporta perfil de sabor lacteo a las formulaciones.

Suero de leche en polvo

Organoléptico: aporta perfil de sabor lacteo a las formulaciones
a un costo menor al de la leche en polvo.
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Continuacion de la tabla VI.

Organoléptico: crea una percepcion visual del sabor de la galleta
gue se esta consumiendo.

Organoléptico: brinda el sabor, olor y aromas a los productos
desarrollados.

Aumenta la viscosidad de la bebida ya preparada y mejora su
consistencia.

Colorantes

Saborizantes

Estabilizantes

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

En la tabla anterior se resume el aporte tecnoldgico de cada materia prima

a utilizar y del inciso 2.2.1.1 al 2.2.1.7, se describe cada uno.

2.2.1.1. Azucares y edulcorantes

Para las formulaciones a desarrollar, el aztcar es la principal materia prima
para utilizar. Ademas de aportar el sabor dulce caracteristico de las galletas,
chocolates y bebidas chocolatadas, el aztcar cumple una funcién de volumen a
bajo costo en la formulacion, ya que, sobre un 100 %, mas del 50 % corresponde

al azucar y el resto a los demas ingredientes funcionales.

Para las formulaciones se contempla el uso de los siguientes endulzantes
con los que la Industria ya trabaja: azUcares agregados y edulcorantes de gran
intensidad el cual cumple la funcion tecnolégica de aportar dulzor en el producto

sin afiadir volumen de producto, cantidad de azUcares por porcion ni calorias.
Se prioriza el uso de la sacarosa (azucar) para aportar el sabor dulce de

los productos desarrollados debido a su bajo costo en comparaciéon a los

edulcorantes de gran intensidad.
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Tabla VII. Costo de endulzantes

Endulzante Costo por kg
AzUcar (Sacarosa) Q4.19
Edulcorante de gran intensidad Q525.45

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la Industria de Galletas, Chocolates y
Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Marketing. Consultado el 18 de abril de
2021.

Para la elaboracion de los rellenos de galleta de naranja, choco menta,
banano y coco, se utiliza Unicamente azucar como endulzante porgue es efectivo
al momento de aportar volumen y tiene el costo mas bajo. Para la bebida
chocolatada caliente se utiliza aztcar y edulcorante de gran intensidad, ya que,
al ir este producto a un mercado de jévenes y adultos, se busca crear un balance
en el aporte de azUcares por porcion y aun asi conseguir el sabor dulce a

chocolate que se requiere en este desarrollo.

2.2.1.2. Cocoa

La cocoa o polvo de cacao se obtiene a través de la pulverizacion de la
pasta de cacao, su sabor es generalmente amargo y segun su origen e

industrializacion obtiene sabores y colores caracteristicos.

Esta materia prima se utiliza para el desarrollo de la bebida chocolatada
caliente y es con la que cuenta la Industria para realizar todos los mezclados de
chocolate, la funcion tecnoldgica que cumple en el producto es la de aportar la

caracteristica organoléptica de chocolate (sabor, color, olor y apariencia).
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Figura 11. Perfilamiento de cocoa alcalina para la bebida chocolatada

caliente
Color
Astringencia Aroma general
Sabor tostado Sabor general
Sabor frutal Sabor cocoa
Sabor amargo

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la Industria de Galletas, Chocolates y
Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Marketing. Consultado el 18 de abril de
2021.

La cocoa con la que se trabaja en la Industria es alcalina, esto ayuda a
gue la disolucion sea mas sencilla en agua y aporta una intensidad alta de sabor
a chocolate, en el perfilamiento organoléptico del polvo de cacao que se muestra
en la gréfica anterior, se observa que el perfil de la cocoa posee alto sabor
amargo, a cocoa, astringente y tiene notas tostadas. El color es intenso al igual

gue el aroma y no se percibe con notas frutales.
2.2.1.3. Grasas

Las grasas utilizadas para el desarrollo de los productos son de origen

vegetal y cumplen las siguientes funciones tecnoldgicas para cada producto:
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Bebida chocolatada caliente: se utiliza una grasa vegetal en polvo dada la
naturaleza del producto (su presentacion es en polvo) y ofrece las
propiedades espumantes que se necesitan para la bebida ya preparada,

ademas aporta consistencia cremosa.

Rellenos de galleta naranja cremosa, choco banano y choco menta: la
grasa utilizada en los rellenos es una manteca que tiene alto poder de
cremado, el cual se define como la capacidad de la grasa para retener aire
cuando estd en movimiento de batido. Esta caracteristica esencial hace
gué, al momento de batir el relleno en el proceso de produccién, este
aumente su volumen y se genere la consistencia untable necesaria para

la dosificacion y produccion de las galletas.

Relleno de chocolate relleno de coco: la grasa utilizada en este relleno
posee un punto de fusion bajo para que el relleno pueda mantenerse con
una textura suave y cremosa a temperatura ambiente dentro del chocolate.

2.2.1.4. Lechey suero de leche

Estas materias primas se utilizan en polvo ya que resultan mas eficientes

en su proceso Y la funcion tecnoldgica que cumple en el desarrollo de los cinco

productos es la de conferir el perfil de sabor lacteo en los rellenos de las galletas,

del chocolate relleno de coco y en la bebida chocolatada caliente al momento de

estar preparada.

En las formulaciones se hace una mezcla de estas dos materias primas

buscando un balance de sabor lacteo y costo del producto, ya que la leche en

polvo tiene un costo considerablemente mas elevado, como se muestra en la

siguiente tabla:
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Tabla VIll. Costo de lalechey suero de leche

Insumo Costo por kg
Leche en polvo Q35.55
Suero de leche en polvo Q11.20

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365 con datos del de la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Marketing. Consultado el 18
de abril de 2021.

2.2.1.5. Colorantes

Es necesaria la aplicacion de colorantes en los tres rellenos de galletas a
desarrollar ya que estos cumplen la funcién tecnolégica de mejorar la percepcion
de los productos y funcionan como indicativo del sabor del relleno de las galletas.

Los colorantes para utilizar son los siguientes:

o Galleta naranja cremosa: colorante artificial anaranjado en polvo para
crear la percepcion de un relleno que sabe a naranja. Se utilizara amarillo

ocaso FCF.
o Galleta choco banano: colorante artificial amarillo en polvo para crear la
percepcion de un relleno que sabe a banano. Se utilizara amarillo de

quinoleina.

o Galleta choco menta: colorante artificial verde en polvo para crear la
percepcion de un relleno que sabe a menta. Se utilizara verde solido FCF.
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Tabla IX. Colores artificiales para los productos desarrollados

Producto Color del relleno o bebida
Galleta naranja cremosa
Galleta choco banano
Galleta choco menta
Chocolate relleno de coco

Bebida chocolatada caliente S

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

En el caso de la bebida chocolatada caliente no se afiade ningun colorante
artificial ya que la cocoa en polvo ya cumple la funcién de dar color de manera
natural a la bebida, y para el relleno de coco del chocolate, se busca que este
sea blanco para dar la percepcion de un sabor a coco, por lo que no es necesario

afiadir ningun colorante artificial.

2.2.1.6. Saborizantes

El uso de saborizantes artificiales para el desarrollo de los cinco productos
cumple con la funcién tecnoldgica de intensificar sabor, dar sabor, olor y aroma
para volver mas apetecible el producto al consumidor. Los saborizantes utilizados

son los siguientes:

o Galleta naranja cremosa: sabor artificial a naranja para el relleno.

o Galleta choco menta: sabor artificial a menta para el relleno.

o Galleta choco banano: sabor artificial a banano para el relleno.

o Chocolate relleno de coco: sabor artificial a coco para el relleno.

o Bebida chocolatada caliente: sabores artificiales a leche y a chocolate para

intensificar el sabor sin afladir porcentajes mas elevados de cocoa o leche

en polvo.
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Adicional a los saborizantes, también se utilizan otros aditivos que dan
redondez en el sabor, tales como acidulantes para la galleta naranja cremosa, el
cual posee la funcion tecnoldgica de dar la acidez caracteristica de un citrico y la
sal, la cual da redondez de sabor en todos los productos desarrollados.

2.2.1.7. Estabilizantes

Se utilizan estabilizantes para la formulacién de la bebida chocolatada
caliente, en esta cumple la funcién tecnologica de aumentar la viscosidad del
producto al entrar en contacto con el agua. Gloria Calceano indica que los
estabilizantes estan compuestos por polimeros que reducen la cantidad de agua
libre y esto absorbe parte de las moléculas de agua por enlaces de hidrégeno.
Por lo que la bebida ya preparada se vuelve espesa y da la percepcion de

cremosidad agradable al paladar.
2.2.2. Descripcion de materiales de empaque a utilizar

Para el desarrollo de los cinco productos para la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala se proponen los materiales que se acoplan
a la naturaleza de cada uno de los productos.

2.2.2.1. Aluminio

Carlos Juarez menciona que el aluminio es un material ampliamente

utilizado como empaque de alimentos, es ligero e impermeable y protege el

producto de microorganismos, oxigeno, humedad y luz.

Este material se utilizard como empaque primario del chocolate relleno de

coco ya que unas de las grandes ventajas es que este no posee componentes
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toxicos, es inodoro, posee un peso ligero y es de facil transportacion, es un
material 100 % reciclable, su costo es bajo en espesores delgados y es factible

una impresion directa al empaque de aluminio.

Figura 12. Plano mecanico empaque primario chocolate relleno de coco

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

80 mm

Plano mecanico
50 mm chocolate relleno de
coco

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Chocolate relleno de coco

Tipo: empague primario /bobina

Material: Aluminio

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

En la figura 12 se muestran las medidas del empaque primario del

chocolate relleno de coco.
2.2.2.2. Tereftalato de polietileno - PET
Este material se utiliza como empaque secundario del chocolate relleno
de coco en presentacion de bote ya que una de sus grandes ventajas es su

cristalinidad y en esta ocasién merece la pena observar el producto a detalle.
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Posee una buena barrera para el dioxido de carbono, oxigeno y humedad, es

altamente reciclable y es altamente resistente al desgaste y corrosion.

Las medidas del bote se presentan en el plano mecanico a continuacion.

Figura 13. Plano mecanico empaque secundario chocolate relleno de

coco

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

155 mm

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Chocolates rellenos de coco

Tipo: empaque secundario / bote

Material: PET

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con AutoCAD 2018.
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2.2.2.3. Polipropileno biorienteado - BOPP

Este material de empaque esta compuesto por capas de polipropileno, son
resistentes al agua e impermeables al vapor de agua, poseen un acabado de

superficie brillante y un elevado grado de transparencia.

Entre esta misma categoria, existen diversos tipos de BOPP que ofrecen
diferentes beneficios convenientes segun el producto. Para el empaque de las
tres galletas a desarrollar y la bebida chocolatada caliente, en el empaque
primario se utilizard material BOPP y su combinacion con una capa de BOPP
metalizado, el cual esta compuesto por polipropileno y aluminio y provee una
barrera de mas tiempo contra el oxigeno. Mientras que el empaque secundario

de las tres galletas consiste en Unicamente una capa de BOPP.
A continuacién, se presentan los planos mecéanicos de empaques

primarios y secundarios de material BOPP con sus respectivas medidas acorde

al tamafio del producto y cantidad de unidades a contener.
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Figura 14. Plano mecanico empaque primario galleta choco menta

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

110 mm

140
mm

Plano mecanico galleta choco menta

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Galleta choco menta

Tipo: empaque primario /bobina

Material: Polipropileno biorientado, bicapa/ metalizado

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Figura 15. Plano mecanico empaque secundario galleta choco menta

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

350 mm

310

mm
Plano mecanico secundario galleta choco

menta 12 unidades

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Galleta choco menta

Tipo: empaque secundario /bobina

Material: Polipropileno biorientado

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Figura 16. Plano mecanico empaque primario galleta choco banano

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

110 mm

155
mm

Plano mecanico galleta choco banano

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Galleta choco banano

Tipo: empaque primario /bobina

Material: Polipropileno biorientado, bicapa/ metalizado

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Figura 17. Plano mecanico empaque secundario galleta choco banano

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

385 mm

350

mm
Plano mecanico secundario galleta choco

banano 12 unidades

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Galleta choco banano

Tipo: empaque secundario /bobina

Material: Polipropileno biorientado

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Figura 18. Plano mecanico empaque primario galleta naranja cremosa

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

115 mm

200

mm
Plano mecanico galleta naranja cremosa

8 unidades

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Galleta naranja cremosa

Tipo: empaque primario /bobina

Material: Polipropileno biorientado, bicapa/ metalizado

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Figura 19. Plano mecanico empaque primario bebida chocolatada

caliente

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

130 mm

Plano mecanico bebida chocolatada
190 caliente
mm

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Bebida chocolatada caliente

Tipo: empaque primario /bobina

Material: Polipropileno biorientado, bicapa/

metalizado

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

2.2.2.4. Cartdn texcote

Este material es de superficie brillante, test grueso, es muy utilizado

principalmente para empaque secundario en articulos de consumo para la
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industria de alimentos y bebidas, ya que posee una buena superficie para

impresion y es versatil para formar con diferentes cortes.

Dadas sus caracteristicas este material se utilizara para disefiar el
empaque secundario de la bebida chocolatada caliente y de las galletas de

naranja cremosa.

A continuacion, se presentan las medidas para la construccion de los

empaques secundarios de ambos productos.

Figura 20. Plano mecanico empaque secundario bebida chocolatada
caliente

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

250 mm
60 mm
50 mm
S
1
1
[}
1
i
! Plano mecénico display 200 mm
! bebida chocolatada
H . .
40 mm; ! Linea troquelado caliente 25 unidades
=1
[}
1
L1

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Bebida chocolatada caliente

Tipo: empague secundario / display

Material: Cartén texcote

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con AutoCAD 2018.

51



Figura 21. Plano mecanico empaque secundario galleta naranja

cremosa

PLANO MECANICO DE INNOVACIONES

200 mm

550 mm

I

| L . . |
! Plano mecanico display !
: galleta naranja cremosa |
I
I
|

8 paquetes

PR N ——

20 mm

Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Producto: Galleta naranja cremosa

Tipo: empaque secundario / display

Material: Cartén texcote

Fecha: Junio 2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con AutoCAD 2018.

2.2.3. Disefio de prototipos de productos a desarrollar

Los productos que se desarrollan para la Industria de Galletas, Chocolates
y Confiteria de Guatemala se realizan inicialmente a escala laboratorio para
controlar la mayor cantidad de factores posibles y realizar prototipos lo mas
precisos posibles al producto que se desea obtener posteriormente a nivel

industrial.
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Para la elaboracion de los prototipos se toman en cuenta los siguientes

factores:

o Formulacién del producto a desarrollar: la formulacién de los rellenos de
galleta sabor naranja cremosa, menta y banano, el relleno del chocolate
sabor a coco y la formulacion de la bebida chocolatada caliente.

o Insumos para elaboracion de prototipo: en este caso, adicional a los
rellenos formulados, se necesitan los demas elementos que componen el
producto: obleas de galleta wafer, cobertura con sabor a chocolate para
cubrir galletas, chocolate, mani tostado y demas elementos propios de

cada producto a desarrollar.

o Pasos para elaborar los prototipos a escala laboratorio: tomando en cuenta
gue el objetivo del desarrollo de un prototipo es el de obtener un producto
terminado lo méas similar posible al producto que se obtendra en linea, se

requiere simular lo méas posible el procedimiento en el laboratorio.

A continuacion, se muestran los formatos de pruebas de laboratorio para
la elaboracién de los cinco diferentes prototipos.
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Tabla X. Formato de elaboracion de prototipo galleta choco banano

Version: 1

PRUEBAS DE LABORATORIO Elaborado por: Jessica de

Paz
Cédigo: PL - 0001

Proyecto: Galleta Choco banano
Planta: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
Responsable: Jessica de Paz
Fecha: feb-21
Objetivo: | Elaborar prototipos para validacién sensorial interna

de galleta Choco banano

FORMULACION

INSUMOS PARA PROTOTIPO

MATERIA PRIMA % Ca?g)dad DESCRIPCION DE INSUMO Cantidad | Unidad
Grasa 44.50 445.00 | OBLEAS ESTILO WAFER BLANCAS 10.00 Unidad
Azlcar 45.00 450.00 MANI TOSTADO 1.00 kg

Leche en polvo 5.00 50.00 | COBERTURA SABOR A CHOCOLATE 3.00 kg
Suero de leche en polvo 3.00 30.00
Colorante 1.50 15.00
Saborizante 0.5 5.00
Sal 0.50 5.00
TOTAL 100.00 1000.00
. Balanza analitica
. Espétulas
. Batidora
EQUIPO DE -
LABQORATORIO . Microondas
Regla
. Cuchilla

. Linea de galletas en planta

PASOS DE
ELABORACION

CUAWNROUUAWNR

. Fundir la grasa en el microondas

Pesar todos los ingredientes para 1kg de relleno con ayuda de espétulas
Mezclar los sélidos en la batidora por 5 minutos

. Afadir los liquidos y mezclar por 35 minutos
. Cortar las obleas estilo wafer de 3cm x 9cm con una cuchilla
. Armar las galletas con cuatro obleas y tres rellenos afiadiendo 10g de relleno de

banano en total.

7
8
9

. Cubrir la galleta con cobertura sabor a chocolate en la linea de galletas en planta.
. Aplicar mani tostado troceado sobre la galleta.
. Volver a cubrir con cobertura sabor a chocolate la galleta.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Figura 22. Prototipo de galleta choco banano

Fuente: [Fotografia de Jessica Cecilia de Paz Barrios]. (Guatemala, Guatemala, 2021).

Coleccion particular. Guatemala.
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Tabla XI. Elaboracion de prototipo galleta naranja cremosa
Version: 1
PRUEBAS DE LABORATORIO Elaborado por: Jessica
de Paz
Cddigo: PL — 0002
PROYECTO: Galleta Naranja cremosa
PLANTA: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
RESPONSABLE: Jessica de Paz
FECHA: feb-21
OBJETIVO: | Elaborar prototipos para validacién sensorial interna

de galleta Naranja cremosa

FORMULACION

INSUMOS PARA PROTOTIPO

MATERIA PRIMA % Carz;‘;jad DES?,\T;FCJCN'BN DE Cantidad | Unidad
OBLEAS ESTILO WAFER .
GRASA 39.50 395.00 BLANCAS 10.00 Unidad
AZUCAR 40.00 400.00
LECHE EN POLVO 15.00 150.00
SUERO DE LECHE EN
POLVO 3.00 30.00
COLORANTE 1.50 15.00
SABORIZANTE 1.00 10.00
SAL 0.50 5.00
TOTAL 100.00 1000.00
1. Balanza analitica
2. Espatulas
EQUIPO DE 3. Batidora
LABORATORIO 4. Microondas
5. Regla
5. Cuchilla
1. Fundir la grasa en el microondas
2. Pesar todos los ingredientes para 1kg de relleno con ayuda de espatulas
3. Mezclar los solidos en la batidora por 5 minutos
PASOS DE ELABORACION | 4. Afiadir los liquidos y mezclar por 35 minutos
5. Cortar las obleas estilo wafer de 2cm x 4.5cm con una cuchilla
6. Armar las galletas con tres obleas y dos rellenos afiadiendo 6g de relleno en
total.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Figura 23. Prototipo de galleta naranja cremosa

Fuente: [Fotografia de Jessica Cecilia de Paz Barrios]. (Guatemala, Guatemala, 2021).

Coleccion particular. Guatemala.
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Tabla XII.

Elaboracion de prototipo galleta choco menta

Versién: 1

Elaborado por: Jessica de
Paz

Cédigo: PL - 0003

PRUEBAS DE LABORATORIO

PROYECTO: Galleta Choco menta
PLANTA: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
RESPONSABLE: | Jessicade Paz
FECHA: feb-21
OBJETIVO: | Elaborar prototipos para validacién sensorial interna

de galleta Choco menta

FORMULACION

INSUMOS PARA PROTOTIPO

MATERIA PRIMA % Carg;')dad DESCRIPCION DE INSUMO Cantidad | Unidad
GRASA 49.00|  4gooo| ~OBLEASESTILO WAFERDE 10.00|  Unidad
AZUCAR 39.00 390.00 | COBERTURA SABOR CHOCOLATE 3.00 kg
LECHE EN POLVO 6.00 60.00
SUERO DE LECHE EN
POLVO 3.00 30.00
COLORANTE 2.00 20.00
SABORIZANTE 0.50 5.00
SAL 0.50 5.00
TOTAL 100.00 1000.00
1. Balanza analitica
2. Espatulas
3. Batidora
QIO Dl 4. Microondas
LABORATORIO 5. Regla
5. Cuchilla
6. Linea de galletas en planta
1. Fundir la grasa en el microondas
2. Pesar todos los ingredientes para 1kg de relleno con ayuda de espatulas
3. Mezclar los solidos en la batidora por 5 minutos
PASOS DE 4. Aiadir los liquidos y mezclar por 35 minutos
ELABORACION 5. Cortar las obleas estilo wafer de 3cm x 9cm con una cuchilla
6. Armar las galletas con cuatro obleas y tres rellenos afiadiendo 10g de relleno de
menta en total.
7. Cubrir la galleta con cobertura sabor a chocolate en la linea de galletas en planta.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

58




Figura 24. Prototipo de galleta choco menta

Fuente: [Fotografia de Jessica Cecilia de Paz Barrios]. (Guatemala, Guatemala, 2021).

Coleccion particular. Guatemala.
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Tabla Xlll.  Elaboracion de prototipo chocolate relleno de coco
Versién: 1
PRUEBAS DE LABORATORIO Elaborado por: Jessica
de Paz
Cébdigo: PL — 0004
PROYECTO: Chocolate relleno de coco
PLANTA: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
RESPONSABLE: Jessica de Paz
FECHA: feb-21
OBJETIVO: | Elaborar prototipos para validacion sensorial interna

de chocolate relleno de coco

FORMULACION

INSUMOS PARA PROTOTIPO

MATERIA PRIMA % Cantidad (g) | DESCRIPCION DE INSUMO [ Cantidad [ Unidad
MEZCLA SABOR A
GRASA 54.50 545.00 CHOCOLATE 2.00 kg
AZUCAR 36.50 365.00
LECHE EN POLVO 5.50 55.00
SUERO DE LECHE EN
POLVO 2.00 20.00
SABORIZANTE 1.00 10.00
SAL 0.50 5.00
TOTAL 100.00 1000.00
. Balanza analitica
. Espatulas
. Batidora
EQUIPO DE .
LAB?ORATORIO - Microondas
Moldes
. Refrigeradora
. Jeringa

PASOS DE
ELABORACION

. Fundir la grasa en el microondas

. Pesar todos los ingredientes para 1kg de relleno con ayuda de espatulas

. Mezclar los sdlidos en la batidora por 5 minutos

. Afadir los liquidos y mezclar por 35 minutos

. Rellenar los moldes con mezcla sabor a chocolate y colocar con una jeringa el
relleno sabor a coco en el centro.

6. Dejar refrigerar por 40 minutos y desmoldar

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Figura 25.

Prototipo chocolate relleno de coco

Fuente: [Fotografia de Jessica Cecilia de Paz Barrios]. (Guatemala, Guatemala, 2021).

Coleccion particular. Guatemala.
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Tabla XIV. Elaboracion de prototipo bebida chocolatada caliente

Version: 1

PRUEBAS DE LABORATORIO Elaborado por: Jessica
de Paz
Cddigo: PL - 0005

PROYECTO: Bebida chocolatada caliente
PLANTA: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
RESPONSABLE: Jessica de Paz
FECHA: feb-21
OBJETIVO: | Elaborar prototipos para validacién sensorial interna

de la bebida chocolatada caliente

FORMULACION INSUMOS PARA PROTOTIPO
MATERIA PRIMA % Carzg)dad DES?,@TK/'I%N CE Cantidad | Unidad
COCOA 12.00 240.00
GRASA 13.00 260.00
LECHE EN POLVO 7.00 140.00
SUERO DE LECHE EN POLVO 5.00 100.00 No aplica
SABORIZANTE A LECHE 0.50 10.00
AZUCAR 55.00 | 1100.00
EDULCORANTE 0.10 2.00
ESTABILIZANTE 4.90 98.00
SABORIZANTE A
CHOCOLATE 1.50 30.00
SAL 1.00 20.00
TOTAL 100.00 2000.00
1. Balanza analitica
2. Espétulas
EQUIPO DE LABORATORIO 3. Batidora
4. Tamizador
1. Pesar todos los ingredientes para 2kg de bebida chocolatada caliente
PASOS DE ELABORACION | €0 @yuda de espatulas .
2. Tamizar todos los ingredientes y colocarlos en la batidora
3. Mezclar por 40 minutos

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Figura 26. Prototipo bebida chocolatada caliente

Fuente: [Fotografia de Jessica Cecilia de Paz Barrios]. (Guatemala, Guatemala, 2021).

Coleccion particular. Guatemala.

2.2.4. Validacién sensorial interna de los productos a

desarrollar

B.M. Watts en su libro Métodos Sensoriales Basicos indica que el andlisis
sensorial es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan panelistas
humanos que utilizan los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir
las caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad de los productos alimenticios, y

de muchos otros materiales. No existe ningun otro instrumento que pueda
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reproducir o reemplazar la respuesta humana; por lo tanto, la evaluacion

sensorial resulta un factor esencial en cualquier estudio sobre alimentos.

Para realizar una validacién sensorial de un producto nuevo se toman en
cuenta las preferencias de un consumidor, para ello se selecciona una muestra
aleatoria y representativa de la poblacion del nicho de mercado hacia el cual va
dirigido el producto desarrollado, esto con el fin de obtener informacién
representativa de las preferencias y perfil del potencial consumidor del producto
Este tipo de pruebas se realiza con personas no entrenadas, ya que se busca
gue las respuestas obtenidas sean completamente genuinas al pensamiento del
panelista y los resultados que se obtienen se utilizan para predecir actitudes de

una poblacién determinada.

Un estudio de consumidor es un proceso costoso y tardado, por tal motivo,
frecuentemente se opta por realizar validaciones sensoriales internas de los
nuevos productos que desarrolla una empresa previamente a realizar un

verdadero estudio de consumidor.

La validacion sensorial interna se realiza con personal interno de la
Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala, el personal no es
un panel entrenado y conoce de cerca las operaciones y productos de la

empresa.

El estudio de evaluacion sensorial interna busca obtener la percepcion de
un grupo de personas con las caracteristicas mas similares posibles al nicho de
mercado hacia el cual van dirigidos los productos desarrollados, también el de
indicar una relativa aceptabilidad de producto y poder identificar defectos en los
mismos. Con los resultados del estudio se obtienen estadisticas con las cuales

se pueden realizar ajustes de formulacion para llevar a un verdadero estudio de
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consumidor un producto mas cercano a lo que se espera sea aceptado por el

mercado.

Es importante mencionar que la evaluacion sensorial interna que se realiza
no sustituye un estudio de consumidor ni determina el comportamiento del

producto en el mercado, ya que el tamafio de la muestra no es significativo.

2.2.4.1. Recursos por utilizar para realizar una

validacion sensorial interna

Realizar una validacion sensorial interna requiere pocos recursos, por tal
motivo es elegida previa a un estudio de consumidor. La validacion con los
productos desarrollados para la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria se
realiza de una manera flexible y adaptable a las condiciones actuales de la
empresa. Por temas de pandemia, cada panelista realiza la validacion sensorial

desde su casa y para ello se consideran los siguientes recursos:

o Prototipos: los prototipos elaborados de cada uno de los cinco productos

a escala laboratorio en tamafio real y con empaques individuales.
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Figura 27. Prototipos para validacion sensorial

et e T
/1 ’

gl

a

Fuente: [Fotografia de Jessica Cecilia de Paz Barrios]. (Guatemala, Guatemala, 2021).

Coleccion particular. Guatemala.

o Evaluacion sensorial digital: el proceso de validacion sensorial interna se

divide en dos partes fundamentales:

o Andlisis del perfil de los panelistas: el primer apartado tiene como
objetivo validar al panelista que realizara la evaluacion sensorial,
tomando en cuenta que se realiza con personal interno, es
necesario buscar la mayor precisién posible con el consumidor
hacia el cual va dirigido el producto para validar que las respuestas
obtenidas seran lo méas representativas posible en cuestion de

aceptacion del producto.
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o Andlisis organoléptico del producto: constituye el cuerpo de la
evaluacion sensorial, en este apartado se busca obtener el nivel de
aceptabilidad de todas las caracteristicas evaluables en el producto.
En el se analizan por aparte la percepcion visual, olfativa, textura y
sabor del producto para tener un panorama completo de la opinion
del panelista para con el producto evaluado y de existir algan tema
de desagrado con el producto, se puedan realizar medidas

correctivas a la formulacion de manera precisa.

Adicional a las dos partes fundamentales previamente descritas, se realiza
un analisis de compra que va relacionado a estudiar el precio aparente percibido
por el panelista (lo que esta dispuesto a pagar) y si después de degustar el
producto estaria dispuesto o no a comprar el producto si este lo encontrara en su

supermercado de confianza a un precio razonable.

Los formatos de las validaciones sensoriales internas y de los analisis de
compra se presentan de forma individual en el area de apéndices, desde el

apéndice 4 hasta el apéndice 15.

2.2.4.2. Validacion de estabilidad térmica de los

productos desarrollados

El estudio de vida util acelerada es un método que consiste en almacenar
los productos en condiciones no ideales de temperatura, oxigeno y/o humedad,
con la finalidad de predecir el comportamiento de los productos con el tiempo,
pero obteniendo resultados en tiempos cortos (Mercado-Flores, Lopez-Orozco,

Martinez-Soto y Abraham-Juarez, 2016).
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En la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala los
estudios de vida util se realizan en laboratorios especializados en el tema cuando

los proyectos son aprobados y estan préximos a salir a la venta.

Como fase del proceso de desarrollo de un nuevo producto se realiza un
analisis similar al estudio de vida util limitdndose a las capacidades que posee el
laboratorio de la Industria, lo cual se llama validacién de estabilidad térmica y
tiene como finalidad realizar una evaluacion corta de los productos en desarrollo
modificando la temperatura de almacenamiento y asi acelerar los posibles
cambios que puede presentar el alimento que afecten su calidad en los primeros
dias de vida. Este andlisis se realiza Unicamente como un ensayo preliminar a
escala laboratorio de la Industria y en ningn momento sustituye un estudio de

vida util.

Para ello se toma como factor de degradacion el aumento de temperatura
en el almacenamiento del producto y como parametro analitico de evaluacién, el
analisis organoléptico del producto. En cuestiones organolépticas, se pueden

desarrollar cambios en la apariencia, textura, sabor y color.

Los productos grasos de la industria tienen una recomendacién de
almacenamiento de no mas de 36°C, por lo que la validacién térmica se realiza a
la temperatura maxima del horno de conveccion del laboratorio, 40°C. durante 15

dias consecutivos.

Se realiza una validacion de estabilidad térmica a cuatro de los productos
desarrollados: galleta naranja cremosa, choco menta, choco banano y el
chocolate relleno de coco. Esto para identificar si existe alguna pérdida de color,
desfase de grasa o alguna caracteristica organoléptica no favorable en los

productos.
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Tabla XV. Formato de estudios de estabilidad

ESTUDIO DE ESTABILIDAD
Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala

Producto:
Temperatura:
Dia de inicio:

Dia | Apariencia Aroma Estabilidad de color ;| Migracion de relleno : Sabor inicial | Sabor final

©i0NO I WINIFP

=
o

=
=

=
N

=
w

'—\
o

=
(6}

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Se utiliza el formato anterior para registrar las caracteristicas dia con dia

de los productos en pruebas de estabilidad.

2.2.4.3. Documentacion de procesos

Para la elaboraciéon de los cinco productos se plantea el proceso de
produccion tomando como base el proceso que se realiza al momento de elaborar
los prototipos a nivel laboratorio y los procesos que actualmente posee la

industria en la manufactura de los productos similares.
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En la descripcion de cada uno de los cinco productos que se desarrollan
se especifica el Procedimiento Operativo Estandarizado (POE), documento en
donde se detallan los pasos a seguir de una manera estandarizada para elaborar
cada nuevo producto.

2.2.5. Bebida chocolatada en polvo

El proyecto de desarrollo de la bebida chocolatada en polvo entra como
como un producto de innovacién estratégica para involucrarse en nuevos nichos

de mercado.

La Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala ya ofrece
productos en polvo como modificadores de leche, pero existe una necesidad
detectada por el Departamento de Marketing en ese sector, el cual consiste en
que el mercado mas adulto esta buscando bebidas que le reconforten y a un
precio accesible.

2.25.1. Descripcion de perfil fisico y sensorial
Como punto de partida para el desarrollo de un nuevo producto es la
determinacién de su perfil organoléptico deseado, pues brinda una base con el
cual comenzar a trabajar.
La informacién del proyecto se organiza en un brief (resumen) de proyecto

en donde se responden las preguntas de todas las caracteristicas de aspecto

sensorial y legal.
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Tabla XVI.

Brief de proyecto bebida chocolatada caliente

BRIEF BEBIDA CHOCOLATADA CALIENTE

Informacién del proyecto

Tipo de proyecto | Desarrollo Fecha de Noviembre 2021
estratégico lanzamiento
Pais de CAM Pais de produccion Guatemala
comercializacion
Consumidor target
Rango de edad 20 afios en Contraindicaciones | Diabetes e intolerancia a
adelante la lactosa

Presentacion

Empaque Sobres de 20 Empaque Paquetes de 25 sobres
primario gramos secundario
Perfil sensorial y legal
Sabor Chocolate con Color Café con leche
leche
Aroma Caracteristico a Textura Cremosa
chocolate
Apariencia Polvo homogéneoy | Colorantes No aplicar
al preparar, bebida
espumosa
Saborizantes Sabores a Producto target Cocoa caliente de
chocolate Nestlé
artificiales

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la Industria de Galletas, Chocolates y

Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Marketing. Consultado el 18 de abril de

2021.

En el brief anterior se resume la informacion del proyecto y se detallan las

necesidades organolépticas del mismo.

Para la bebida chocolatada caliente se tiene capacidad de produccion en

la planta de produccion de Guatemala y se desarrolla para su comercializacion

en toda Centroamérica.

Acorde a la necesidad del mercado detectada, este producto va dirigido a

un publico mas grande que al que acostumbra la marca, y el perfil sensorial que

se busca es mas maduro.
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Se coloca como referencia de producto a la cocoa caliente de Nestlé, con
la bebida chocolatada caliente se busca competir en su nicho de mercado y

brindar la ventaja de un costo mas bajo para el consumidor.

2.2.5.2. Necesidad que cubre

De acuerdo con la Tabla lll, la necesidad que busca cubrir la bebida
chocolatada caliente es penetrar el mercado de bebidas chocolatadas calientes

para preparar y asi ganar espacio en el mercado

2.2.5.3. Analisis estadistico de la evaluacion
sensorial interna a la bebida chocolatada

caliente
El andlisis se realiza con 35 panelistas internos de la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala y esta constituida por las tres partes

fundamentales de la evaluacién sensorial de consumidor.

2.2.5.3.1. Andlisis del perfil de los

panelistas

Para recopilar la informacion del perfil de los panelistas que evallan la

bebida chocolatada caliente se utiliza el formato del apéndice 4.

Como primer criterio de descarte se evalla la edad de los panelistas que

realizan la evaluacion sensorial.
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Figura 28. Rango de edad de los panelistas

40 %
35 %
30 %
25 %
20 %
15%
10 %
5%

%
15-20 20-25 25-30 30-35 Mas de 35

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Tomando en cuenta que la bebida chocolatada caliente va dirigida a
personas mayores de 20 afios, no se descarta ningun panelista por su rango de
edad.

Es necesario que las capacidades sensoriales de los panelistas estén en
buenas condiciones, es decir que no posean sintomas de gripe o fiebre al
momento de contestar. La respuesta de los panelistas se resume con la siguiente

gréfica:
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Figura 29. El panelista presenta sintomas de gripe o fiebre en el
momento de responder la evaluacion

= No = Sj

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Ninguno de los panelistas evaluados presenta sintomas que no le
permitan evaluar sensorialmente un producto de manera adecuada, por lo que

no se descarta a ningun individuo en este punto.

Para discriminar a los panelistas que poseen caracteristicas que los
convierten en consumidores poco frecuente para galletas y chocolates, se
cuestionan las alergias al mani, padecimiento por diabetes e intolerancias al
gluten y a la lactosa. Las respuestas de los panelistas se presentan a

continuacion:
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Figura 30. Padecimientos, alergias e intolerancias a alimentos

Alergia al mani

Intolerancia al gluten

Intolerancia a la lactosa

Diabétes

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Cinco de los panelistas que realizan la evaluacion presentan intolerancia
a la lactosa, este padecimiento puede generarse en diferentes intensidades y
regularmente no limita a una persona a consumir productos que pueden contener
trazas de leche, se manufacturan en plantas que procesan productos con leche
o alimentos que no contienen productos lacteos como principales materias
primas. Por tal motivo no se descartan a los cinco panelistas que poseen
intolerancia a la lactosa en cierto nivel. De igual manera se indica en la evaluacién

digital un aviso que los productos que esta por degustar contienen lactosa.

La diabetes es un padecimiento que limita a un posible consumidor la
cantidad de galletas dulces, confiteria y chocolates que consume como snack.
Mas del 50 % de la composicion de los productos que se evaltan en el sensorial
interno es azucar, por lo que no va dirigido a un nicho de mercado con personas

gque padezcan diabetes, por tal motivo, se descarta la respuesta de un panelista
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en este punto y se continda la evaluacion con 34 evaluadores sensoriales

internos.

Como segundo criterio de descarte de panelistas por consumidores poco
frecuentes es acorde a sus lugares de compra de snacks. La Industria de
Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala comercializa por ciertos
supermercados, por lo que se les solicita a los panelistas que coloquen los
lugares en donde suelen comprar galletas y chocolates o si no lo hacen, esto con
fin de descartar a las personas no consumidoras del segmento de producto que

evaluan.

Figura 31. Lugares en donde compran bebidas con chocolate o galletas

con rellenos cremosos cubiertas con chocolate

No compra

Mercado

Vendedores ambulantes
La Barata

Pricesmart

Paiz

Tiendas de barrio
Walmart

Supermercado La Torre

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

El 100 % de los panelistas no descartados consume y compra productos
en los lugares de comercializacion de la Industria de Galletas, Chocolates y
Confiteria de Guatemala, por lo que no se descarta a ningun panelista en este

altimo punto de la primera parte de la evaluacidén sensorial interna.
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2.2.5.3.2. Analisis organoléptico de la

bebida chocolatada caliente
La segunda parte de la evaluacion sensorial interna busca conocer la
percepcion de los panelistas sobre la bebida caliente que se degusta, para ello
se utiliza el formato del apéndice 5.
El primer atributo para evaluar es la apariencia general, en donde se
solicita al panelista que califiquen la intensidad en a que aceptan la apariencia

general de la bebida preparada.

Figura 32. Aceptacion de la apariencia de la bebida chocolatada

caliente

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me.__.

Me disgusta mucho

Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Mas del 50 % de los panelistas tienen la mejor percepcion de apariencia a

la bebida chocolatada caliente, por lo que la apariencia se define como aceptable

y se continda con la validacion de apariencia por atributo.

El primer atributo de apariencia evaluado es la cantidad de espuma que

se forma en la superficie de la bebida preparada, a lo que los panelistas

respondieron:

Figura 33. Percepcion de espuma superficial en la bebida preparada
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Menos Mas espuma Mucha mas Mucha
me gusta espuma de de lo que me espuma de menos
lo que me gustaria loque me espuma de
gustaria gustaria lo que me
gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Uno de los requerimientos para este desarrollo es formacion de una capa

de espuma en la superficie de la bebida Unicamente disolviendo el producto en

agua, mas del 50 % de los panelistas perciben que la cantidad de espuma es la

ideal, por lo que no es necesario realizar ningun ajuste en la cantidad de espuma.
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Se evalla el color de la bebida preparada acorde al tono de café obtenido.
El color de la bebida se puede asociar a la cantidad de chocolate o a la
concentracion del producto, por lo que el nivel de aceptacion del color del

producto es un aspecto relevante.

Figura 34. Aceptacion del color de la bebida preparada

Mas oscura de lo que me gustaria

Mucho menos oscura de lo que me
gustaria

Mucho més oscura de lo que me
gustaria

Menos oscura de lo que me
gustaria

Justo como me gusta

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

El 80 % de los panelistas concuerdan con que el tono de café de la bebida
preparada es el idoneo, por lo que no es necesario realizar ningun ajuste en el

color de la bebida.

La bebida en polvo debe poder diluirse facilmente en agua o leche caliente
y no deben quedar grumos, para ello se solicita a los panelistas que califiquen la

facilidad de dilucion del polvo en el agua caliente.
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Figura 35. Facilidad de dilucion de la bebida

Muy facil de diluir

Poco facil de diluir

Poco dificil de diluir

Muy dificil de diluir

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

Los evaluadores de la bebida consideran que la disolucién del polvo en el
agua caliente es muy facil, por lo que no presenta el inconveniente de formacién

de granulos de producto.

La consistencia de una bebida, al igual que el tono de color, puede
asociarse a la calidad y concentracion del producto. La bebida chocolatada
caliente contiene estabilizantes que hacen que el producto adquiera cuerpo o
textura, es decir, se vuelva ligeramente espeso al momento de preparar para dar

una sensacion de estar consumiendo una bebida concentrada.
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Figura 36. Aceptacion de la consistencia de la bebida preparada

80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Menos  Masespesa  Mucho Mucho mas
me gusta espesadelodeloqueme menos espesade lo
que me gustaria espesadelo que me
gustaria que me gustaria
gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a los resultados de la figura 19, los panelistas perciben la
consistencia de la bebida ideal, por lo que no necesita que se modifiquen las

dosis de estabilizantes en el producto.

Como ultimo aspecto que se evalla de la bebida chocolatada caliente, es
la cantidad de bebida preparada. La dosificacién del producto es un sobre de 20
gramos en 180 ml de agua caliente, por lo que se busca conocer la opinion del

tamafio de una porcion.
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Figura 37. Aceptacion de cantidad de bebida preparada

80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Menos Mucho Més Mucho més
me gusta contenido de  menos  contenido de contenido de
lo que me contenido de loque me loque me
gustaria lo que me gustaria gustaria
gustaria

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

Unicamente menos del 36 % de los panelistas internos consideran que el
contenido de la bebida preparada es menor a lo que les gustaria, por lo que la
percepcion del contenido es aceptable y no es necesario realizar modificaciones

a la forma de preparacion o contenido del sobre.

Terminado de evaluar las caracteristicas visuales del producto se procede
a cuestionar sobre la aceptabilidad de las notas aromaticas de la bebida, estas
notas son mayormente dadas por los saborizantes artificiales que contiene, los

edulcorantes y las cocoas.
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Figura 38. Aceptacion del olor de la bebida preparada

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta mucho
= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Mas del 50 % de los panelistas internos califican el olor del producto
preparado ideal, esto indica que el balance de los saborizantes es agradable y

no se obtuvo una saturacién de aromas que disgusten a los evaluadores.

De la bebida preparada pueden derivarse variedad de notas aromaticas,

entre ellas se encuentran:

o Olor a chocolate (se deriva del dulce)

o Olor dulce

o Olor lacteo

o Olor a cacao (nota amarga o chocolate oscuro)

o Quimico (puede darse por alguna contaminacién o sobredosificacion de

edulcorantes artificiales)
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Para identificar las notas aromaticas perceptibles y descartar alguna nota
aromatica no deseada, se cuestiona a los evaluadores de la bebida si perciben

las notas aromaticas antes mencionadas en el producto.

Figura 39. Perfilamiento de notas arométicas de la bebida preparada
Chocolate
Otro Dulce
Quimico Lacteo
Cacao

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365. en Excel

Segun el perfilamiento de la figura 39, los evaluadores perciben en mayor
intensidad el olor a chocolate y dulce, seguidamente las notas lacteas y amargas
y el olor a quimico es casi imperceptible, por lo que no es necesario realizar

ningun ajuste en saborizantes artificiales a partir de la percepcion de los olores.

Posterior a la evaluacion de olor, se procede a evaluar el sabor de la
bebida chocolatada caliente, al igual que los demas atributos sensoriales,
inicialmente se cuestiona al evaluador sobre la aceptacion general del sabor,
para luego indagar en cual de todos los aspectos se podria tener una oportunidad

de mejora.
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Figura 40. Aceptacion del sabor de la bebida preparada

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta mucho
= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Més de la mitad de los panelistas perciben el sabor de la bebida como

aceptable, un resultado favorable para el producto.
Como se observa en la evaluacion de los olores, en la bebida también e

desprenden notas de sabor diferentes que provienen de la totalidad de

ingredientes y la manera en que interactian entre ellos.
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Figura 41. Aceptabilidad el sabor a chocolate en la bebida preparada

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta mucho
= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Ya que mas del 50 % de los evaluadores calificaron el sabor a chocolate
como ideal, se considera que actualmente se estan usando buenos perfiles de
sabor a chocolate y el balance de las cocoas también ofrece buen aromay sabor
al producto terminado. Ademas del perfil de sabor, es necesario evaluar la
intensidad de este para conocer si es viable aumentar la dosis de sabor a

chocolate en el producto.
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Figura 42. Aceptabilidad de intensidad de sabor a chocolate en la

bebida preparada

70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Menos Mucho més Mucho  Ma4s intenso
me gusta intenso de lo intensodelo menos de lo que me
que me gue me intensodelo gustaria
gustaria gustaria que me
gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

De las estadisticas derivadas de la figura 25 se obtiene que la
aceptabilidad de la intensidad de sabor a chocolate en la bebida preparada es la
idénea y no requiere que se aumente o baje la dosis de esta, ya que mas del 50
% de los panelistas indican que la intensidad es justo como les gusta.

Siguiendo la misma escala de preferencia para cada atributo, se evalua el

nivel de dulzor de la bebida prepara.
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Figura 43. Aceptabilidad de dulzor de la bebida preparada

70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Mas dulce Menos dulce  Mucho Mucho mas
me gusta de lo que me de lo que me menos dulce dulce de lo
gustaria gustaria deloque me que me
gustaria gustaria

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

La mayoria de los evaluadores internos consideran que el balance de
dulzor de la bebida es idéneo y no necesita ningun ajuste. El nivel de dulzor de
un producto se logra balancear al igual que el del resto de los saborizantes con
cierta dosis de sal, la nota salada no es un sabor que debe percibirse en la bebida,
su objetivo en la formulacion unicamente es de dar redondez al sabor en general.
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Figura 44. Aceptabilidad de la nota salada en la bebida preparada

90.00 %
80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %

0.00 %
Justo como Muho menos M4s salada Menos Mucho mas
me gusta salada de lo de lo que me salada de lo salada de lo
gue me gustaria que me gue me
gustaria gustaria gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La respuesta de los panelistas reflejada en la Figura 27 indica que la nota
salada en la bebida es la idénea y probablemente no es perceptible, pero logra

dar la redondez de sabor buscada.

Las bebidas con chocolate se caracterizan por su intensidad de sabor a
cocoa Y el perfil de esta, pueden ir de notas dulces artificiales, naturales hasta
amargas, por lo que se desea evaluar la aceptabilidad de la nota amarga del

producto terminado.
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Figura 45. Aceptacion de nota amarga en la bebida preparada

70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Menos Mucho  M&s amarga Mucho méas
me gusta amargadelo menos deloque meamarga de lo
que me amargadelo gustaria que me
gustaria que me gustaria
gustaria

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

La bebida chocolatada caliente posee un balance entre amargo y dulce,
acorde a la opinion de los panelistas internos la nota amarga no requiere ajuste

para obtener una bebida mas amarga o dulce.

La ultima caracteristica necesaria para evaluar de la bebida de chocolate
es la textura en el paladar al momento de degustarla, al contener estabilizantes
tanto la apariencia como la textura en el paladar se ven afectados. Una
sobredosis de estabilizantes puede resultar en una bebida gomosa y
desagradable y la falta de estabilizantes provocaria un producto demasiado

liquido y poco favorable en una bebida chocolatada caliente.
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Figura 46. Aceptabilidad de la textura en el paladar de la bebida

chocolatada caliente

80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %

Justo como Menos Mas gomosa Mucho Mucho mas

me gusta gomosa de deloque me menos gomosa de

lo que me gustaria gomosa de lo que me

gustaria lo que me gustaria
gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La textura de la bebida preparada obtiene una buena calificacion y esto
indica que no es necesario ningun ajuste en dosis de estabilizantes para mejorar

la textura de la bebida.

2.2.5.3.3. Analisis de compra de la

bebida chocolatada caliente

Para la uUltima fase de la evaluacion de la bebida chocolatada caliente se

utiliza el formato del apéndice 6.

Posterior a la degustacion de la bebida chocolatada caliente, se solicita a

los panelistas que acorde a su percepcion del producto, coloquen si estuviesen
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dispuestos a comprar el producto si este lo encuentran en su supermercado de

confianza a un precio razonable.

Figura 47. Disposicion de compra

= Probablemente si = Definitivamente si = No estoy seguro

= Probablemente no = Definitivamente no

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La intencién de compra de los panelistas posterior a degustar la bebida es
positiva, esto indica una buena aceptacion inicial hacia el producto y que luego
de un estudio de consumidor muy probablemente se obtenga una prediccion de

venta favorable.
El estudio de analisis de compra también es Gtil para determinar el precio

de venta, se cuestiona a los evaluadores de la bebida el precio que estarian

dispuestos a pagar por un sobre de 20 gramos.
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Figura 48. Precio ideal de la bebida chocolatada caliente

Menos de Q0.50
Q3.00 -Q4.00
Q4.00 - Q5.00
Mas de Q5.00
Q2.50 -Q3.00
Q1.00- Q1.50
Q0.50 - Q1.00
Q1.50 - Q2.00
Q2.00 - Q2.50

000% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00% 25.00%

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

De la figura anterior se analiza que el mismo porcentaje de evaluadores
estaria dispuesto a pagar entre un rango de Q1.50 - Q2.00 que con Q2.00 —
Q2.50, después de un analisis de costos, se podria determinar un precio final

para el producto.

2.2.5.4. Ajuste de formulacion para la bebida

chocolatada caliente
Acorde a las respuestas de los panelistas internos sobre la bebida

chocolatada caliente ya preparada, se decide si la férmula es aprobada o si

requiere alguna modificacion que vaya en linea con las respuestas recopiladas.
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Tabla XVII. Formato para aprobacion de prototipo bebida chocolatada

caliente
PRUEBAS DE LABORATORIO Version: 1
Formato para aprobacién de prototipos Elaborado por: Jessica de Paz
Cédigo: PL - 0001A
PROYECTO: Bebida chocolatada caliente
PLANTA: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
RESPONSABLE: Jessica de Paz
FECHA: mar-21

Validacién sensorial:
Comentarios: Tomando en cuenta los resultados de la evaluacion sensorial interna hacia el analisis
organoléptico del producto preparado, ninguno de los aspectos evaluados presenta oportunidades de mejora
significativas. Para todas las caracteristicas, se obtuvo méas del 55% de opiniones dirigidas al nivel de
aceptaciéon maximo, por lo gue la bebida chocolatada caliente no requiere ningun ajuste en férmula.

Validacion térmica:

Comentarios:

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

2.2.5.5. Procedimiento Operativo Estandarizado
POE

Para la bebida chocolatada caliente se plantea el siguiente procedimiento

de produccién, maquinaria, equipo y utensilios y cantidad de recurso humano:
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Tabla XVIII. Procedimiento Operativo Estandarizado — Bebida

chocolatada caliente

Cadigo: POE — P005

Procedimiento Operativo Estandarizado — v~
Version: 1

Bebida chocolatada caliente

Elaborado por: Jessica de Paz

1. Objetivo

Estandarizar el proceso de produccién de la bebida chocolatada caliente.

2. Alcance

Este documento aplica para todos los Departamentos de la Industria de Galletas,

Chocolates y Confiteria de Guatemala.

3. Maquinaria/ equipo / utensilios

3.1 Magquinaria
¢ Mezcladora de polvos: mezcla de ingredientes de la bebida.
¢ Empacadora de sobres: dosifica la mezcla en sobres de 20g.
3.2 Equipo
e Balanza analitica: pesaje de micro ingredientes
e Bascula: pesaje de macro ingredientes

e Toneles de acero inoxidable: almacenar y transportar la mezcla lista hacia la
empacadora.
3.3 Utensilios
e Bolsas plasticas: recipiente para micro ingredientes pesados.
e Espatulas: utensilio para pesar los micro ingredientes.

4. Recurso humano
e Medicion de micro ingredientes: 1 operario
Operacién de mezcladora y pesaje de macro ingredientes: 1 operario
Operacion de llenado: 1 operario
Empaque secundario: 2 operarios
Empaque terciario y entarimado: 1 operario.

5. Proceso de produccion
5.1 Pesaje de micro ingredientes

e Con ayuda de una espatula se colocan los micro ingredientes (sabores,
estabilizantes y sal) en bolsas plasticas ya taradas, peso correspondiente a un
batch de 450kg

5.2 Pesaje de macro ingredientes
e Pesar el resto de los ingredientes: grasas, cocoas, suero de leche, leche y azlicar
en una béascula. Pesos correspondientes a un batch de 450kg.
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Continuacion de la tabla XVIII.

5.3 Mezcla de bebida chocolatada caliente

Vaciar los costales de macro ingredientes en la mezcladora en el orden: az(car,
cocoas, suero de leche y leche.

Cerrar la mezcladora con su tapa y asegurarla con sus ganchos de seguridad.
Encender la mezcladora para comenzar a mezclar.

Mezclar por 5 minutos.

Apagar y abrir la mezcladora.

Afadir los micro ingredientes ya pesados a la mezcladora en el orden:
estabilizantes, saborizantes y sal.

Cerrar la mezcladora con su tapa y asegurarla con sus ganchos de seguridad.
Encender la mezcladora para continuar mezclando.

Mezclar por 40 minutos.

Apagar la mezcladora y se abre la valvula para vaciar el contenido en toneles de
acero inoxidable.

Transportar los toneles al area de empaque.

5.4 Empaque primario
e Colocary ajustar la bobina de empaque primario en la empacadora.
e Encender la empacadora y ajustar la temperatura de las mordazas verticales y
horizontales.
e Con ayuda de una pala, colocar la mezcla de bebida chocolatada caliente en la
tolva de alimentacién de la empacadora.
Colocar el ajuste de dosificacién por empaque a 20 gramos.
Empacar el producto en los sobres.
e Colocar los sobres en canastos y transportarlos al area de empaque secundario.
5.5 Empaque secundario
e Armar las cajas de display.
e Colocar 25 sobres de bebida chocolatada caliente en cada display.
e Cerrar los display.
6. Pardmetros de calidad
Medicion Unidades Minimo Target Maximo Frecuencia Método
Densidad glcm?3 - 0.5 0.6 Batch Probeta y
balanza
Medidor
Humedad % - 0.8 1 Batch de
humedad
| Version: 1 | Fecha de elaboracién: junio 2021 | Vigencia: noviembre 2021 |

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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2.2.6. Galleta naranja cremosa

El desarrollo de la galleta naranja cremosa, al igual que para la bebida
chocolatada caliente, su objetivo es la innovacion estratégica. Pretende ingresar
a nuevos nichos de mercado bajo una marca con concepto diferente y que cubra
las necesidades detectadas en el diagndéstico referentes a la creacion de sabores

innovadores.

2.2.6.1. Descripcion de perfil fisico y sensorial

La Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala
actualmente ofrece, bajo el concepto de galletas, Unicamente con rellenos
cremosos, cubiertas con chocolate y en presentacion de una unidad por paquete.
Para la galleta naranja cremosa se busca desarrollar un producto para un publico
mas adulto, sin cobertura de chocolate y en presentacion de varias unidades de

galletas pequeiias por paquete.

Las especificaciones se presentan en un brief de desarrollo, el cual indica

los requerimientos con lo que debe cumplir el producto a desarrollar.

Tabla XIX. Brief de desarrollo Galleta naranja cremosa

BRIEF GALLETA NARANJA CREMOSA
Informacién del proyecto

. Desarrollo Fecha de
TIED 2R FIEEED estratégico lanzamiento Enero 2022
el de' L CAM Pais de produccion Guatemala
comercializacion
Consumidor target
Rango de edad 15 afios en Contraindicaciones Diabetes, intolerancia a
adelante la lactosa y al gluten
Presentacién
Empaque Paquete de 8 Empaque' Display de 8 paquetes
primario galletas secundario
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Continuacion de la tabla XIX.

Perfil sensorial y legal

Wafer color cremay

claro

Sabor Naranja con leche Color ;
relleno anaranjado claro
Superficie rugosa
Aroma Citrico, naranja Textura caracteristico al wafer y
relleno homogéneo
Galleta wafer con
Apariencia relleno anaranjado | Colorantes Amarillo 5 y amarillo 6

Saborizantes

Sabores a naranja

Producto target

Galletas Bridge de
naranja

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la Industria de Galletas, Chocolates y

Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Marketing. Consultado el 18 de abril de

2021.

Acorde al brief de la galleta naranja cremosa, se busca desarrollar un

relleno cremoso para galleta sabor a naranja cremosa. El relleno requiere

sabores artificiales a naranja y una combinacién de colorantes para obtener el

tono de color y sabor deseado.

2.2.6.2. Necesidad que cubre

Acorde a la tabla VIl y la necesidad detectada por el Departamento de

Marketing, el producto se desarrolla bajo una marca con concepto diferente y el

desarrollo de la galleta naranja cremosa cubre la necesidad de penetrar a un

mercado mas maduro con sabores novedosos y a un precio accesible.
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2.2.6.3. Andlisis estadistico de la evaluacién
sensorial interna de la galleta naranja

cremosa

El analisis se realiza con 42 panelistas internos de la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala y esta constituida por las tres partes

fundamentales de la evaluacion sensorial de consumidor.

2.2.6.3.1. Analisis del perfil de los

panelistas

Se analiza el perfil de los 42 evaluadores de la galleta naranja cremosa
para descartar aquellos que no se adapten al perfil del nicho del mercado hacia
el cual va dirigido el producto y obtener resultados mas fieles a lo que seria un

estudio de consumidor, para ello se utiliza el formato del apéndice 7.
El primer aspecto por evaluar es la edad de los panelistas, la galleta

naranja cremosa va dirigida hacia personas de 15 afios en adelante, por lo que

se descartaria a cualquier evaluador menor de 15 afos.
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Figura 49. Edad de los panelistas

40 %
35 %
30 %
25%
20 %
15%
10 %
5%

%
15-20 20-25 25-30 30-35 Més de 35

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

Acore de las respuestas recopiladas en la figura anterior, ningln panelista
es menor de 15 afios, por lo que no se descarta la respuesta de ningun evaluador

en este punto.
Las condiciones de salud del evaluador pueden influir en la percepcion

sensorial del producto, por ello se rechazan las respuestas a todos aquellos que

al momento de evaluar presentan sintomas de resfriado o congestion nasal.
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Figura 50. Evaluadores que presentan sintomas de resfriado o
congestidon nasal al momento de realizar la evaluacion

= No = Sj

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La totalidad de los panelistas se encuentran en Optimas condiciones de
salud para responder la evaluacién sensorial, por lo que no es necesario
descartar ninguna respuesta en este punto.

Existen caracteristicas que inciden en que los evaluadores se conviertan

en consumidores poco frecuentes para el producto a evaluar, tales como la

intolerancia a la lactosa, la alergia al mani, intolerancia al gluten o la diabetes.
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Figura 51. Diabetes, alergias, intolerancias a alimentos

Intolerancia al gluten

Intolerancia a la lactosa

Alergia al mani

Diabétes

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Un panelista de los 42 encuestados presenta diabetes, esta caracteristica
afecta significativamente la compra de un producto tal naturaleza, por lo que sus
respuestas no corresponden a las del nicho de mercado que se busca para la

galleta naranja cremosa.

En este punto se descarta la respuesta del evaluador que presenta

diabetes y se continda la recopilacion de informacién con 41 panelistas internos.

Otro aspecto importante de evaluacion es si ella persona que evalla el
producto es un comprador activo de las categorias en las que entran los
productos: galletas con rellenos cremosos, galletas con rellenos cremosos
cubiertas con chocolate y chocolates con rellenos. Si el evaluador no suele
comprar este tipo de productos no pueden tomarse en cuenta sus respuestas
como confiables, ya que no entra en el nicho de mercado hacia el cual va dirigido

el producto.
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Figura 52. Lugares de compra de galletas y chocolates de los

panelistas

No compra ningdn tipo de galletas ni
chocolates

Vendedores ambulantes

Supermercados para mayoristas

Supermercados

Tiendas de barrio

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a las respuestas dadas por los evaluadores, Unicamente dos
personas no compran ningun tipo de galletas ni chocolates, en este punto se
descartan las respuestas de estos dos panelistas y se completa la recopilacién

de informacién con Unicamente 39 evaluadores internos.

2.2.6.3.2. Analisis organoléptico de la

galleta naranja cremosa
La segunda fase de evaluacion sensorial interna para la galleta naranja

cremosa evalla las caracteristicas de apariencia, aroma y sabor y para ello se

utiliza el formato del apéndice 8.
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Se inicia con la evaluacion de la apariencia general de una unidad de

galleta.

Figura 53. Aceptabilidad de la apariencia general de la galleta naranja

cremosa

Me gusta mucho = No me gusta ni me disgusta
= Me gusta poco = Me disgusta mucho

= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

El 43.6 % de los panelistas indicaron que la apariencia les gustaba mucho,
esto corresponde a que la mayoria de las personas calificaron con la mejor
aceptabilidad a la galleta, pero no corresponde a mas de la mitad de las
respuestas. De este punto se analiza que existe una oportunidad de mejora en la
apariencia de la galleta, por lo que se procede a realizar preguntas mas
especificas sobre el prototipo para determinar en dénde se puede realizar un

ajuste para mejorar la aceptabilidad.
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Se cuestiona inicialmente sobre la percepcion del color del relleno

cremoso de la galleta, el cual es una mezcla de colorantes artificiales para

obtener un tono anaranjado claro.

Figura 54. Aceptabilidad del tono de color del relleno de la galleta
naranja cremosa
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Mas intenso  Menos Mucho més Mucho
me gusta de lo que me intenso de lo intenso delo  menos
gusta que me gue me intenso de lo
gusta gusta que me
gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Méas del 50 % de las respuestas de los panelistas corresponden a la mayor

aceptabilidad de la intensidad de color, esto indica que no se requiere ningun

ajuste en la dosis de colorantes para mejorar el tono de anaranjado obtenido.

El producto se disefia para que cada paquete contenga ocho galletas

como las que se le presentan a cada evaluador, con base a ello se requiere la

percepcion del tamafo de la galleta para considerar un reajuste en el tamafio o

en la cantidad de galletas por paquete.
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Figura 55. Percepcion del tamafio de una galleta de naranja cremosa

para un paguete de ocho unidades

50.00 %
45.00 %
40.00 %
35.00 %
30.00 %
25.00 %
20.00 %
15.00 %
10.00 %

5.00 %

0.00 %
Justo como Mas grande Menos Mucho mas Mucho
me gusta de lo que me grande de lo grande delo  menos

gusta que me gque me grande de lo
gusta gusta gue me
gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a las respuestas de los evaluadores, la mayoria de las opiniones
indican que el tamafio es el ideal, sin embargo, se tiene oportunidad de mejora
ya que otro gran porcentaje indica que el prototipo es mas grande de lo que les

gustaria.

El segundo sentido sensorial que se evalla es el aroma del prototipo, se
solicita a los panelistas que perciban el olor de la galleta y califiquen la

aceptabilidad de este.
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Figura 56. Aceptabilidad del olor de la galleta naranja cremosa

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta poco
= Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Méas del 50 % de los panelistas indican que el olor de la galleta es
agradable y lo califican con la mayor aceptabilidad, esto indica que no es
necesario realizar ningun ajuste de dosis de sabor para mejorar las

caracteristicas arométicas hasta este punto.
Como ultimo sentido sensorial a evaluar en la galleta naranja cremosa, se

solicita al panelista que pruebe la galleta e indique que tanto le gusta el sabor en

general de la galleta.
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Figura 57. Aceptabilidad del sabor general de la galleta naranja

cremosa

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta mucho

= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Los resultados obtenidos del sabor general de la galleta son favorables,
mas del 50 % de los evaluadores califican la galleta con su mejor puntuacion.
Posterior se procede a realizar preguntas mas especificas de las caracteristicas

gustativas del prototipo.
Se cuestiona a los evaluadores internos sobre su percepciéon del sabor a

naranja cremosa del prototipo, para determinar si se trabajo con un perfil de sabor

agradable al consumidor.
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Figura 58. Aceptabilidad del sabor a naranja cremosa

\

Me gusta mucho = Me gusta poco
= NO me gusta ni me disgusta = Me disgusta poco

= Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a las respuestas recopiladas en la figura anterior, el perfil de sabor
a naranja cremosa y en combinacién con sus ingredientes crean un sabor
agradable y significativamente aceptable para los evaluadores, por lo que no es

necesario realizar un cambio de perfil de sabor en el producto.
Por otra parte, es necesario calificar la intensidad en la que se percibe el

sabor a naranja cremosa, ya que una sobredosis puede implicar un sabor residual

quimico y desagradable y una dosis baja una pérdida de sabor en general.

108



Figura 59. Aceptabilidad de la intensidad de sabor a naranja cremosa

70 %

60 %
50 %
40 %
30 %
20 %
10 %
%

Justo como Mas intenso Menos Mucho Mucho més

me gusta de lo que me intenso de lo menos intenso de lo

gusta gque me gusta intenso de lo que me gusta

gue me gusta

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

La intensidad de sabor a naranja cremosa dada por saborizantes afiadidos
al relleno y por la mezcla de leche en polvo y suero de leche dan una intensidad
de sabor ideal a la galleta terminada y no requiere ningun ajuste en lacteos o

saborizantes.
Debido a que la galleta naranja cremosa va dirigido a un publico no infantil,

no se busca que la galleta sea demasiado dulce y la percepciéon de este atributo

resulta clave para lograr una buena aceptacion en el mercado.
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Figura 60. Aceptabilidad del dulzor de la galleta naranja cremosa

80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %

0.00 %
Justo como Mas dulce Menos dulce  Mucho Mucho mas
me gusta de lo que me de lo que me menos dulce dulce de lo
gusta gusta  deloque me que me
gusta gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Los panelistas se encentran dentro del rango de edades hacia el cual va
dirigido el producto y su percepcion hacia el nivel de dulzor es favorable, por lo

gue no requiere ningun tipo de ajuste en el dulzor del producto.

La ultima caracteristica organoléptica gustativa que se realiza al prototipo
de galleta naranja cremosa es la percepcion de acidez. Se busca crear un
balance entre lo citrico y cremoso en el relleno del producto, por lo que la dosis
de acido citrico en la galleta debe ser el idoneo para lograr un balance en los

sabores completos.
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Figura 61. Aceptabilidad de la acidez de la galleta naranja cremosa

80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %

0.00 %
Justo como Menos &cido Mas &cido Mucho Mucho mas
me gusta de lo que me de lo que me menos acido &cido de lo
gusta gusta deloqueme que me
gusta gusta

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

La aceptabilidad de la acidez es favorable, mas del 50 % de los panelistas
internos evaluados califican la acidez como la ideal, por lo que no requiere ningln

ajuste en reguladores de la acidez en la formulacion del relleno.

2.2.6.3.3. Andlisis de compra de la

galleta naranja cremosa
Posterior a la degustacion de la galleta naranja cremosa, se solicita a los
panelistas que acorde a su percepcion del producto, para ello se utiliza el formato

del apéndice 9.

Los resultados de la evaluacion son los siguientes:
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Figura 62. Disposicién de compra de la galleta naranja cremosa

\

= Probablemente si = Definitivamente si = No estoy seguro
= Probablemente no = Definitivamente no

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La intencion de compra de los panelistas posterior a degustar el prototipo
de galleta es positiva, esto indica una buena aceptacion inicial hacia el producto
y que luego de un estudio de consumidor muy probablemente se obtenga una

prediccién de venta favorable.
El estudio de analisis de compra también es Gtil para determinar el precio

de venta, se cuestiona a los evaluadores de la galleta el precio que estarian

dispuestos a pagar por un paquete de galletas de ocho unidades.
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Figura 63. Precio aparente de un paquete de galletas de naranja

cremosa

Q8.00-12.00

Q12.00 - Q16.00

Menos de Q5.00

Q5.00 - Q8.00

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 50.00 %

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

El precio aparente del producto acorde a la respuesta de los evaluadores
internos es de Q5.00 -Q8.00 el paquete de ocho galletas. El precio final de venta

lo da el coste del producto.

2.2.6.4. Bitacora de evaluacién de resistencia

térmica

Se realiza el analisis de resistencia térmica segun especificaciones

indicadas en la pagina 68.

Se colocan tres muestras empacadas en el horno de conveccidon a su
temperatura maxima de 40°C durante 15 dias y se registran temas de apariencia,
sabor inicial y final de los prototipos de galleta naranja cremosa.
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En la siguiente tabla se coloca el resumen de las caracteristicas evaluadas
obtenidas durante los 15 dias de evaluacion, indicando Unicamente los dias en

los que se registré un cambio.

Tabla XX. Bitacora de estabilidad térmica galleta naranja cremosa

Dia Resultados Resultados Sabor inicial de la Sabor final de la
obtenidos del dia obtenidos del dia galleta galleta
laldiall 12 al dia 15

Apariencia Relleno Relleno anaranjado | Oblea crocante y | Oblea poco menos
anaranjado intenso relleno sabor a | crocante y relleno
intenso naranja con leche, | sabor a naranja con

Aroma Citrico Ligero a citrico ligeramente citrico leche, ligeramente

Estabilidad Si, tono uniforme | Si, tono uniforme citrico.

de color

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Para la galleta naranja cremosa, segun la anterior tabla se obtienen los
mismos resultados para las tres muestras sujetas a validacion de resistencia

térmica.

La apariencia y estabilidad de color continGia estable, a partir del dia 12 se
perdié ligeramente el aroma citrico de la galleta y el sabor al finalizar los 15 dias

es similar a la inicial, no presenta caracteristicas desfavorables al producto.

2.2.6.5. Ajuste de formulacion paralagalletanaranja
cremosa segun la validacién sensorial
interna y los resultados de la resistencia

térmica

Posterior a los dos procesos de validacion de prototipos, sensorial y
térmico, se procede a definir si es necesario realizar una modificacion en el

producto.
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Tabla XXI. Formato para aprobacion de prototipo de galleta naranja

cremosa
PRUEBAS DE LABORATORIO Version: 1
Formato para aprobacién de prototipos Elaborado por: Jessica de Paz
Cadigo: PL - 0001A
PROYECTO: Galleta Naranja Cremosa
PLANTA: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
RESPONSABLES: Jefe Investigacion y Desarrollo, Jefe Calidad

FECHA: mar-21

Validacién sensorial:
Comentarios: De la evaluacién sensorial interna se obtiene como Unica oportunidad de mejora el tamafio de
la galleta ya que no se obtuvo al menos el 50% de opiniones en la calificacion mas alta. Dado que la
calificaciéon que queda en segundo lugar es para "La galleta es mas grande de lo que me gustaria”, la via de
mejora es la disminucién a 6 galletas por paguete en vez de 8, para que el tamafio cause mejor percepcion.

Validacién térmica:
Comentarios: Acorde a los resultados de la estabilidad térmica, no se obtiene ningin resultado organoléptico
desfavorable tras el proceso de validacion, por lo que no es necesario realizar ningun ajuste de dosis o
materia prima en la galleta.
Resultado  Validado: X Novalidado:___ Pendiente de pruebas:__ N/A:____

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

2.2.6.6. Procedimiento Operativo Estandarizado -
POE

Para la galleta naranja cremosa se propone el siguiente procedimiento

estandarizado para su correcta manufacturacion, maquinaria, equipo, utensilios

y recurso humano:
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Tabla XXII. Procedimiento Operativo Estandarizado — Galleta naranja
cremosa
Cdédigo: POE
. : : - G017
Procedimiento Operativo Estandarizado — Galleta ——
Version: 1

naranja cremosa

Elaborado

por: Jessica de Paz

Objetivo

Estandarizar el proceso de produccién de la galleta naranja cremosa.

Alcance
Este documento aplica para todos los Departamentos de la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala.
Maquinaria/ equipo / utensilios

Maquinaria
Tanque de grasa: Funde y mantiene la grasa del relleno a una temperatura de 50°C
Mezcladora: Mezcla todos los ingredientes del relleno hasta formar una masa

homogénea.
Linea de galleta: Estd compuesta por las partes
o Horno de obleas

o Encremadora
o Enfriador
o Cortadora
o Tunel frio
o Empacadora
Equipo
e Balanza analitica: pesaje de micro ingredientes
e Bascula: pesaje de macro ingredientes
Utensilios

Cajas plasticas: transporte de la crema a la linea de galletas.

Recurso humano

Pesaje micro ingredientes: 1 operario

Pesaje de macro ingredientes y manejo de mezcladora: 1 operario
Operacion del horno de obleas: 1 operario

Operacién de encremadora: 1 operario

Operacion de cortadoras: 1 operario

Control de calidad de galletas cortadas: 2 operarios

Recoleccion de galletas luego del tanel frio: 4 operarios

Manejo de empaque primario: 4 operarios

Manejo empaqgue secundario, terciario y entarimado: 1 operario

Proceso de produccion
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Continuacion de la tabla XXII.

Grasa
e Encender el tanque y colocarlo a 50°C
e Verter las cajas de grasa en el tanque para fundir la grasa.

Pesaje de micro ingredientes
e Pesar los micro ingredientes correspondientes a un batch de 800kg. (colorantes y
saborizantes)

Pesaje de macro ingredientes
e Pesar el resto de los ingredientes: grasa, suero de leche, leche y azlcar en una
bascula. Pesos correspondientes a un batch de 800kg.

Mezcla de relleno
e Colocar los costales de macro ingredientes en la mezcladora en el orden: azUcar,
suero de leche, leche y grasa.
Colocar los micro ingredientes en la mezcladora.
Encender la mezcladora para comenzar a mezclar.
Mezclar por 20 minutos.
Apagar y abrir la mezcladora.
Abrir la valvula para vaciar el contenido en cajas plasticas.
e Transportar el relleno al area de encremado

Encremado

e \Verter las cajas de crema en la encremadora.

e Activar la linea de galletas para que en un flujo continuo proceda a: hornear la galleta
wafer, formar libros de tres obleas wafer con dos rellenos sabor a naranja cremosa,
enfriar los libros, cortar los libros en galletas individuales, enfriar la galleta terminada.

o Recolectar las galletas de naranja cremosa manualmente y colocarlas en los carriles
de empaque primario.

Empaque primario

e Colocar y ajustar la bobina de empaque primario en la empacadora.

e Encender la empacadora y ajustar la temperatura de las mordazas verticales y

horizontales.

e Activar los carriles de las galletas para empacar 8 galletas en cada paquete.
Empaque secundario

e Armar las cajas de display.

e Colocar 8 paquetes de galleta naranja cremosa en cada display.

e Cerrar los display.
Paradmetros de calidad

Medicion Unidades | Minimo | Target | Maximo | Frecuencia Método
Granulometria Micras 70 85 100 Batch Micrémetro
Viscosidad cP 16400 18040 18800 Batch Viscosimetro
Version: 1 Fecha de elaboracion: junio | Vigencia: febrero 2022
2021

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

117



2.2.7. Galleta choco menta

El desarrollo de la galleta choco menta es un proyecto de innovacion de
los productos ya existentes, busca refrescar el nombre de la marca con ideas

innovadoras bajo el mismo concepto que ya la caracteriza.

2.2.7.1. Descripcion del perfil fisico y sensorial

Para el desarrollo de la galleta choco menta, se busca igualar el mismo
concepto de galletas que actualmente comercializa la Industria, el cual consiste
en capas de galletas wafer con rellenos cremosos y con cobertura sabor a

chocolate.
Al consistir en un proyecto de innovacion de productos existentes, se
desarrollard Unicamente el relleno con un sabor novedoso y las caracteristicas

del desarrollo se recopilan en el brief de la tabla VIII.

Tabla XXIII. Brief de la galleta choco menta

BRIEF GALLETA CHOCO MENTA
Informacién del proyecto

Tipo de proyecto | Desarrollo de | Fecha de lanzamiento | Diciembre 2021
innovacion de
productos existentes

Pais de Guatemala Pais de produccion Guatemala

comercializacion

Consumidor target
Rango de edad 8 afos en adelante Contraindicaciones Diabetes, intolerancia a
la lactosa y al gluten

Presentacion

Empaque Galleta de 22g Empaque secundario | Paquete de 12 galletas
primario
Perfil sensorial y legal
Sabor Chocolate con Color Cobertura café oscuro
menta. y relleno color menta.
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Continuacion de la tabla XXIII.

Aroma Caracteristico a Textura Superficie rugosa y
menta y ligero a relleno homogéneo.
chocolate

Apariencia Galleta rectangular Colorantes Verde

con superficie
rugosa, obleas con
cocoa color café y
relleno color menta
Saborizantes Sabor artificial a Producto target Chocomenta de
menta Granada.

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la Industria de Galletas, Chocolates y
Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Marketing. Consultado el 18 de abril de
2021.

Las obleas wafer y la cobertura con sabor a chocolate para la galleta choco

menta es la misma que actualmente ofrece la Industria.

2.2.7.2. Necesidad que cubre

Acorde a la tabla IX y la necesidad detectada por el Departamento de
Marketing, el consumidor target hacia el cual va dirigido el producto es el mismo
con el que actualmente trabaja la empresa y cubre las necesidades de el mismo
nicho de mercado detectado en el diagndstico, el de disponer de nuevos sabores

para satisfacer los gustos indulgentes.

2.2.7.3. Analisis estadistico de Ila evaluacion

sensorial interna de la galleta choco menta
A los evaluadores sensoriales internos de la industria se les presenta un
prototipo de galleta choco menta con instrucciones para su degustacion, el cual

contiene las tres partes de una evaluacion sensorial interna.
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2.2.7.3.1. Analisis del perfil de los

panelistas

La galleta choco menta se evalia en conjunto con la bebida chocolatada
caliente, por lo que el analisis de descarte de panelistas por su perfil se encuentra
en el punto 2.2.6.5.1 de la pagina 40. La evaluacion sensorial se realiza con la

percepcion de 34 panelistas.

2.2.7.3.2. Analisis organoléptico de la

galleta choco menta

El analisis organoléptico para la galleta choco menta consta en la
evaluacion de la aceptabilidad de las caracteristicas de apariencia, aromaticas y

gustativas y se utiliza el formato del apéndice 10.

Iniciando con las caracteristicas de apariencia, se cuestiona a los
evaluadores por la aceptabilidad de la apariencia general de la galleta por su

superficie y su interior.
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Figura 64. Aceptabilidad de la apariencia de la galleta choco menta

Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta mucho

= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Mas del 50 % de los panelistas califican la apariencia de la galleta con su
mejor puntuacion, lo cual indica que se tiene una buena percepcién del producto

inicial.

El relleno de la galleta contiene colorantes artificiales para conseguir un
tono de verde menta que caracterice el producto y le de personalidad. La
intensidad del color del relleno puede causar diferentes impactos en el producto
dependiendo el consumidor, en este punto se pretende evaluar que tan agradable
se percibe el tono de color para los panelistas que corresponden al nicho de

mercado hacia el cual va dirigido el producto.
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Figura 65. Aceptabilidad de la intensidad del color del relleno de la

galleta choco menta

80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Mas intenso  Menos Mucho Mucho més
me gusta delo que meintensodelo menos intenso de lo
gustaria gque me intensodelo que me
gustaria que me gustaria
gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La mayoria de los evaluadores indican que el tono de verde menta es el

ideal y no requiere ningun ajuste para aumentar o disminuir la intensidad.
El tamafio de la galleta es igual al que actualmente ofrece la Industria, de

igual manera se reconfirmo con el grupo de panelistas la percepcion del tamafio

del prototipo.
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Figura 66. Aceptabilidad del tamafio de la galleta choco menta

70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Menos Mas grande Mucho Mucho mas
me gusta grande delodeloqueme menos grande de lo
que me gustaria grandedelo que me
gustaria que me gustaria
gustaria

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

La porcion de una galleta sigue considerandose aceptable para la mayoria
de las personas y al tratarse de innovar los productos ya existentes no se requiere

ningun cambio en el tamafio del producto.
Terminada la evaluacién por apariencia del prototipo se procede a evaluar

las caracteristicas aromaticas. La galleta debe tener un olor caracteristico a

chocolate con menta sin que este Ultimo sature los sentidos y perdure.
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Figura 67. Aceptabilidad del olor de la galleta choco menta

= Me gusta mucho = No me gusta ni me disgusta
= Me gusta poco = Me disgusta mucho
= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La percepcion del aroma de la galleta segun la opinién de los encuestados
es agradable y no requiere ningun ajuste de sabor para aumentar o disminuir el

aroma.
La ultima caracteristica por evaluar sobre la galleta choco menta es el

sabor, se solicita a los panelistas que degusten la galleta e indiquen su nivel de

agrado en el sabor de la galleta en general.
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Figura 68. Aceptabilidad del sabor de la galleta choco menta

Me gusta mucho = Me gusta poco
= NOo me gusta ni me disgusta = Me disgusta poco

= Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a la figura anterior, el sabor general de la galleta con cobertura y
wafer sabor a chocolate y con relleno cremoso con sabor a menta es aceptado

por la mayoria de los evaluadores.

El sabor a menta es uno de los sabores principales y por caracteristica
comun bastante intenso. Para la galleta choco menta se busca crear un balance
en intensidad y perfil de sabor de chocolate con menta. Una sobre dosis de sabor
a menta podria opacar el sabor a chocolate, percibirse poco dulce e incluso
resultar quimico. Para ello se cuestiona a los panelistas internos el nivel de

agrado a la intensidad de sabor a menta.
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Figura 69. Aceptabilidad de intensidad de sabor a menta

70 %
60 %
50 %
40 %
30 %
20 %
10 %

%
Justo como Mas intenso Menos Mucho mas Mucho
me gusta de lo que me intenso de lo intenso de lo menos

gustaria que me que me intenso de lo
gustaria gustaria que me
gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a la opinion de los panelistas, la intensidad de sabor a menta en la

galleta es la ideal y no requiere ningun ajuste de dosis de sabor.

Por otra parte, se tiene la percepcién del sabor residual, una sobredosis
de sabor también puede implicar un sabor residual a menta poco agradable al
ser muy intenso. Al tratarse de un producto indulgente, el objetivo no debe ser

saturar el paladar del consumidor con sabor a menta.
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Figura 70. Aceptabilidad del sabor residual a menta en la galleta choco

menta

80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %

Justo como Mas sabor Menos sabor  Mucho Mucho més

me gusta  residual de residual de menos sabor  sabor
loque me loque me residual de residual de
gustaria gustaria loque me lo que me
gustaria gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

El sabor residual del prototipo tiene un balance ideal entre chocolate y
menta y resulta agradable al consumidor, por lo que no requiere ningun ajuste de

cocoa o0 menta en el producto para lograr balance de sabor.

Por ultimo, se cuestiona a los evaluadores su percepcion sobre el nivel de

dulzor de la galleta.
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Figura 71. Aceptabilidad del dulzor de la galleta choco menta

90 %
80 %
70 %
60 %
50 %
40 %
30 %
20 %
10 %

%
Justo como Més dulce de Menos dulce Mucho Mucho més
me gusta lo que me de lo que me menos dulce dulce de lo
gustaria gustaria deloqueme que me
gustaria gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La aceptabilidad absoluta del dulzor del prototipo corresponde al 80 %, por
lo que no es necesario realizar ningun ajuste de dulzor en la galleta ya que los

panelistas internos la consideran idonea.

2.2.7.3.3. Andlisis de compra para la

galleta choco menta

Al igual que con los demas productos evaluados se utiliza el formato del

apeéndice 11 para recopilar la informacion de la intencion de compra:
inicialmente se le cuestiona al evaluador si estaria dispuesto a comprar un

paquete con una galleta choco menta como el prototipo que degusto, si este

saliera a la venta en su supermercado de confianza a un precio razonable.
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Figura 72. Disposicion de compra galleta choco menta

4

= Probablemente si = Definitivamente si = No estoy seguro
= Probablemente no = Definitivamente no

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La disposicion de compra del producto es razonablemente positiva, el 40
% de los encuestados mencionan que muy probablemente si la comprarian y el

37 % estan completamente seguros de comprar galletas choco menta.

No se busca maodificar el precio del producto al tratarse de una ser el
mismo que ya ofrece la industria, pero con un sabor diferente. Sin embargo, se
realiza la pregunta a los panelistas internos sobre el precio que estarian
dispuestos a pagar por una galleta choco menta para determinar si se ajusta al
precio normal de las galletas que ofrece la Industria.
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Figura 73. Precio aparente galleta choco menta

Menos de Q1.00

Q2.50-Q3.00

Mas de Q3.00

Q2.00-Q2.50

Q1.50-Q2.00

Q1.00-Q1.50

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 50.00 %

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a las respuestas de los panelistas, poco mas del 94 % esta
dispuesto a pagar el precio 0 mas que el precio por una galleta choco menta, lo
cual es sumamente favorable para el producto si se toma en cuenta que busca

salir al mejor precio.

2.2.7.4. Bitacora de validaciéon térmica

Se realiza el analisis de resistencia térmica segun especificaciones

indicadas en la pagina 68.
Se colocan tres muestras empacadas en el horno de conveccién a su

temperatura maxima de 40°C durante 15 dias y se registran temas de aroma,

apariencia y estabilidad de color en la galleta choco menta.
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En la siguiente tabla se coloca el resumen de las caracteristicas evaluadas

obtenidas durante los 15 dias de evaluacioén, indicando Unicamente los dias en

los que se registré un cambio.

Tabla XXIV. Bitacora de evaluacion de resistencia térmica galleta
choco menta
Dia Resultados Resultados Resultados | Sabor inicial | Sabor final
del dia 1l al del dia 7 al del dial14 al | de lagalleta | de la galleta
dia 6 dia 13 dia 15

Apariencia Cobertura Cobertura Cobertura Chocolate Chocolate
café oscuro, | café café dulce y | dulce y
con textura | ligeramente ligeramente menta, sabor | menta, sabor
de ondas y | mas claro, | mas claro, | residual a | residual a
relleno verde | contextura de | con textura de | menta mente
menta ondas y | ondas y

relleno verde
menta

relleno verde
menta

Aroma Chocolate y | Chocolate y | Mentay ligero

menta menta a chocolate
Estabilidad Si, tono | Si, tono | Si, tono
de color uniforme uniforme uniforme

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

El colorante utilizado en el relleno de la galleta choco menta se mantiene

uniforme tras la evaluacion térmica. El color de

la cobertura se observa

ligeramente mas clara a partir del dia 7 de la validacion y disminuy6 el aroma a

chocolate a partir del dia 14 de la evaluacién. Ninguno de estos cambios se

considera desfavorable para el producto en desarrollo.
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2.2.7.5. Ajuste de formulacién para la galleta choco
menta segun la validacion sensorial interna

y los resultados de la resistencia térmica

Posterior a las validaciones sensoriales y térmicas, se procede a evaluar
si existe oportunidad de mejora en los prototipos para mejorar la aceptabilidad

organoléptica o la estabilidad térmica.

Tabla XXV. Formato de aprobacién de prototipo galleta choco menta
PRUEBAS DE LABORATORIO Version: 1
Formato para aprobacion de prototipos Elaborado por: Jessica de Paz

Cddigo: PL - 0003A

PROYECTO: Galleta Choco menta

PLANTA: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
RESPONSABLES: Jefe Investigacién y Desarrollo, Jefe Calidad

FECHA: mar-21

Validacién sensorial:

Comentarios: Acorde a los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial interna de la galleta choco menta,

todos los atributos organolépticos han sido evaluados favorablemente y con méas del 50% de opiniones hacia la

calificacion méas alta de cada aspecto, por lo que no es necesario realizar ningin ajuste en la formulacién para
mejorar la aceptabilidad del mismo.

Resultado Validado: X Novalidado:___ Pendiente de pruebas:____ NJ/A:

Validacién térmica:
Comentarios: ninguno de los componentes de la galleta presenta caracteristicas desfavorables tras la validacion,
por lo que no es necesario realizar ningun ajuste en la formulacion.
Resultado Validado: X Novalidado:___ Pendiente de pruebas:__ N/A:

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

2.2.7.6. Procedimiento Operativo Estandarizado -
POE

Para la galleta choco menta se propone el siguiente procedimiento
estandarizado para su correcta manufactura, maquinaria, equipo, utensilios y

recurso humano:
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Tabla XXVI. Procedimiento Operativo Estandarizado — Galleta choco

menta

Cddigo: POE — G018

Procedimiento Operativo Estandarizado — Galleta Version: 1

choco menta

Elaborado por: Jessica de Paz

Objetivo

Estandarizar el proceso de produccién de la galleta choco menta.
Alcance

Este documento aplica para todos los Departamentos de la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala.

Maquinaria/ equipo / utensilios
Maguinaria
e Tanque de grasa: Funde y mantiene la grasa del relleno a una temperatura de 50°C
e Mezcladora: Mezcla todos los ingredientes del relleno hasta formar una masa
homogénea.
e Linea de galleta: Esta compuesta por las partes
o Horno de obleas
Encremadora
Enfriador
Cortadora
Cortina de cobertura sabor a chocolate.
Tolva de aire
Tanel frio
Empacadora

O O O O O O O

Equipo

e Balanza analitica: pesaje de micro ingredientes

e Bascula: pesaje de macro ingredientes
Utensilios

e Cajas plasticas: transporte de la crema a la linea de galletas.
Recurso humano

e Pesaje micro ingredientes: 1 operario
Pesaje de macro ingredientes y manejo de mezcladora: 1 operario
Operacion del horno de obleas: 1 operario
Operacién de encremadora: 1 operario
Operacién de cortadoras: 1 operario
Control de calidad de galletas cortadas: 2 operarios
Recoleccion de galletas luego del tanel frio: 4 operarios
Manejo de empaque primario: 4 operarios

e Manejo empaque secundario, terciario y entarimado: 1 operario
Proceso de produccion
Grasa

e Encender el tanque y colocarlo a 50°C

e Verter las cajas de grasa en el tanque para fundir la grasa.
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Continuacion de la tabla XXVI.

Pesaje de micro ingredientes
e Pesar los micro ingredientes correspondientes a un batch de 800kg. (colorantes y
saborizantes)
Pesaje de macro ingredientes
e Pesar el resto de los ingredientes: grasa, suero de leche, leche y azlcar en una
béascula. Pesos correspondientes a un batch de 800kg.
Mezcla de relleno
e Colocar los costales de macro ingredientes en la mezcladora en el orden: azlcar,
suero de leche, leche y grasa.
e Colocar los micro ingredientes en la mezcladora.
Encender la mezcladora para comenzar a mezclar.
Mezclar por 20 minutos.
Apagar y abrir la mezcladora.
Abrir la valvula para vaciar el contenido en cajas plasticas.
e Transportar el relleno al area de encremado
Encremado
e \Verter las cajas de crema en la encremadora.
e Activar la linea de galletas para que en un flujo continuo proceda a: hornear la galleta
wafer, formar libros de cuatro obleas wafer sabor a chocolate con tres rellenos sabor
a menta, enfriar los libros, cortar los libros en galletas individuales, cubrir las galletas
con cobertura sabor a chocolate, retirar el exceso de cobertura con la tolva de aire y
cristalizar la cobertura en el tanel frio.
¢ Recolectar las galletas choco menta manualmente y colocarlas en los carriles de
empaque primario.
Empaque primario
e Colocar y ajustar la bobina de empaque primario en la empacadora.
e Encender la empacadora y ajustar la temperatura de las mordazas verticales y
horizontales.
e Activar los carriles de las galletas para empacar una galleta en cada paquete.
Empaque secundario
e Colocary ajustar la bobina de empaque secundario en la empacadora.
e Encender la empacadora y ajustar la temperatura de las mordazas horizontales y

verticales.
e Activar los carriles continuos del empaque primario y empacar 12 galletas en cada
paquete.
Pardmetros de calidad
Medicion Unidades | Minimo | Target | Mdximo | Frecuencia Métodd
Granulometria Micras 70 85 100 Batch Micromet
Viscosidad cP 16400 18040 18800 Batch Viscosimeg
Version: 1 Fecha de elaboracion: junio | Vigencia: febrero 2022
2021
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2.2.8. Chocolate relleno de coco

El objetivo de este desarrollo es el de innovar los productos existentes, por
lo que se mantiene el concepto del producto, pero con un sabor diferente para

atender las nuevas necesidades del mercado.

2.2.8.1. Descripcion del perfil fisico y sensorial

Actualmente la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de
Guatemala ofrece una gama de chocolates con forma de cono truncado y con los
sabores tradicionales del mercado. Innovar en esta categoria de producto
permitird a la Industria satisfacer las necesidades diagnosticadas y aumentar la

visibilidad de la marca en el mercado.

Las especificaciones para el producto que se desea desarrollar se colocan

en un brief.
Tabla XXVII. Brief de desarrollo chocolate relleno de coco
BRIEF CHOCOLATE RELLENO DE COCO
Informacién del proyecto

Tipo de proyecto | Desarrollo de | Fecha de Abril 2022
innovacion de | lanzamiento
productos
existentes

Pais de Guatemala Pais de produccion Guatemala

comercializacion

Consumidor target

Rango de edad 8 afios en adelante | Contraindicaciones Diabetes, intolerancia a
la lactosa.
Presentacion
Empaque Chocolate envuelto | Empaque Bote con 70 chocolates
primario en aluminio. secundario
Perfil sensorial y legal
Sabor Chocolate y relleno | Color Chocolate color café
sabor a coco oscuro y relleno color
crema
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Continuacion de la tabla XXVII.

Aroma Chocolate y coco Textura Superficie lisa y relleno
pastoso
Apariencia Chocolate con Colorantes Sin colorantes

forma de cono
truncado con

relleno crema
Saborizantes Sabores a coco Producto target Sin target.

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la Industria de Galletas, Chocolates y
Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Marketing. Consultado el 18 de abril de
2021.

El proyecto consiste en el desarrollo de un relleno cremoso para un
chocolate, el cual debe ser con sabor a coco y sin afadir colorantes artificiales ni

naturales.

El producto va dirigido al mismo nicho de mercado y busca reinventarse

en el con una nueva propuesta de sabor.

2.2.8.2. Necesidad que cubre

Acorde a la table Xl y la necesidad detectada por el Departamento de
Marketing, la necesidad que cubre el desarrollo del chocolate relleno de coco es
el de llevar nostalgia al consumidor a través del recuerdo de la marca y de los

dulces tradicionales de Guatemala con un sabor en tendencia.

2.2.8.3. Analisis estadistico de Ila evaluacion

sensorial interna

El chocolate relleno de crema de coco es presentado a los panelistas

internos en su empague primario de aluminio y se les solicita que lo destapen,
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degusten en su totalidad y respondan las preguntas sobre el perfil organoléptico

y sobre su intencién de compra.

2.2.8.3.1. Andlisis del perfil de los

panelistas

Se busca que las personas internas de la Industria se acoplen al perfil del
nicho de mercado para obtener resultados confiables y mas apegados a lo que

seria un estudio de consumidor.

El chocolate relleno de coco se evalla en conjunto con la galleta naranja
cremosa, por lo que el perfil de los panelistas corresponde al inciso 2.2.7.5.1 de

la pagina 67. Se analizan las respuestas de 39 evaluadores.

2.2.8.3.2. Andlisis organoléptico del
chocolate relleno de coco

Para el chocolate relleno de coco se evallan las caracteristicas de

apariencia, aromay sabor y se utiliza el formato del apéndice 12:
Se inicia con la apariencia, en donde s ele solicita al panelista que califique

su nivel de agrado con la apariencia general del chocolate, tanto externamente

como su relleno.
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Figura 74. Aceptabilidad de la apariencia del chocolate relleno de coco

@

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta mucho

= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La apariencia del chocolate es aceptada con su mejor puntuacion por la
mayoria de los panelistas, al ser una innovacién de un producto ya existente, no

se debe cambiar ningln aspecto de su apariencia.
La cantidad de relleno es un 30 % del chocolate, se cuestiona a los

evaluadores si es la cantidad justa o sugieren un aumento o disminucion del

mismo para dar una mejor apariencia.
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Figura 75. Aceptabilidad de la cantidad de relleno del chocolate relleno

de coco

80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %

Justo como Mas relleno  Mucho mas Menos Mucho

me gusta de lo que me relleno de lo relleno de lo menos

gustaria gue me gue me relleno de lo
gustaria gustaria gue me
gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Los evaluadores internos indican en su mayoria que la cantidad de relleno
es justo como les gustaria que fuera, por lo que no resulta conveniente realizar

un cambio de proporcion en el relleno y chocolate.

El tamafio del chocolate es posible de ajustar modificando la dosis que se
agrega a los moldes del chocolate, por lo que se desea conocer la percepcion del
consumidor con respecto al tamafio del chocolate para decidir si es necesario

realizar ajustes en la dosificacion de sus componentes.
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Figura 76. Aceptabilidad del tamafio del chocolate relleno de coco

90.00 %
80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %

0.00 %
Justo como me Menos grande Mucho menos Mas grande de
gusta deloque me grande delo lo que me
gustaria gue me gustaria gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a la figura anterior, los evaluadores perciben el tamafio del

chocolate como ideal y no consideran necesario aumentar o disminuir su tamafo.
Como segunda caracteristica organoléptica a evaluar es el olor del

prototipo, el cual va dado principalmente por los saborizantes artificiales

utilizados y también la combinacion de todos los ingredientes mezclados.
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Figura 77. Aceptabilidad del olor del chocolate relleno de coco

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta poco

= Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

El olor que se percibe del chocolate es agradable acorde a las respuestas
obtenidas por los panelistas, pero tiene oportunidades de mejora, ya que no se

obtiene el 50% de opiniones a favor de la maxima puntuacion al olor del prototipo.
La ultima caracteristica organoléptica por evaluar es la aceptabilidad

gustativa, inicialmente se cuestiona el sabor general del chocolate para después

realizar preguntas mas especificas.
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Figura 78. Aceptabilidad del sabor general del chocolate relleno de

coco

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta poco
= Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

El sabor general del prototipo es bien aceptado por los panelistas internos,
se obtiene mas del 50 % de respuestas dirigidas a la mejor puntuacion para el

producto.
El perfil de sabor a coco que se utiliza en el relleno es clave para dar un

buen resultado final de producto, no se busca que se perciba artificial sino lo mas

agradable y natural posible.
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Figura 79. Aceptabilidad del sabor a coco del relleno del chocolate

2

= Me gusta mucho = Me gusta poco

= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta poco
= Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a las respuestas de los panelistas internos el perfil de sabor a coco

utilizado para el relleno es agradable y no requiere ningun ajuste.

Adicional al perfil de sabor se evalla la intensidad con la que se percibe
el sabor a coco y si es agradable al consumidor.
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Figura 80. Aceptabilidad de la intensidad de sabor a coco del chocolate

relleno

70 %
60 %
50 %
40 %
30 %
20 %
10 %

%
Justo como Menos Mas intenso Mucho mas Mucho
me gusta intenso de lo de lo que me intenso de lo menos

gue me gustaria que me intenso de lo
gustaria gustaria que me
gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La intensidad de sabor a coco es el ideal para balancear los sabores, los

evaluadores indican en su mayoria que se tiene la intensidad correcta de sabor.

Por ultimo, se solicita a cada panelista que indiquen su percepcion sobre

el nivel de dulzor del chocolate.
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Figura 81. Aceptabilidad del dulzor del chocolate relleno de coco

50.00 %
45.00 %
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5.00 %
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Justo como Mas dulce Mucho mas Mucho  Menos dulce
me gusta de lo que me dulce de lo menos dulce de lo que me
gustaria gue me deloque me gustaria
gustaria gustaria

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La mayoria de los evaluadores internos consideran que el chocolate tiene
el nivel de dulzor ideal, sin embargo, se tiene una oportunidad de mejora para
aumentar la aceptabilidad del producto disminuyendo la cantidad de azucar en la

formulacion, pues el punteo maximo no alcanza el 50 % de opiniones.

2.2.8.3.3. Analisis de compra para el

chocolate relleno de coco

Posterior a la degustacion completa del chocolate, se utiliza el formato del
apéndice 13 y se solicita a los evaluadores sensoriales internos que indiquen si
estarian dispuestos a comprar el producto si este saliera a la venta en su

supermercado de confianza a un precio razonable.
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Figura 82. Disposicién de compra del chocolate relleno de coco

= Probablemente si = Definitivamente si = No estoy seguro
= Definitivamente no = Probablemente no

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a sus respuestas, se tiene una buena disposicion de compra ya
gue la mayoria de los panelistas indican que definitivamente realizarian la compra

y que muy probablemente lo harian.

Adicional, el precio aparente del prototipo es dado por los panelistas

evaluados.
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Figura 83. Precio aparente chocolate relleno de coco

Mas de Q1.00

Menos de Q0.25

Q0.75-Q1.00

Q0.25-Q0.33

Q0.50-Q0.75

Q0.33-Q0.50

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 50.00 %

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

Mas del 90 % de los panelistas estarian dispuestos a pagar el precio o
mas por una unidad de chocolate relleno de coco que en comparacion con el

precio al que se da la deméas gama de chocolates en su categoria.

2.2.8.4. Bitacora de validaciéon térmica

Se realiza el analisis de resistencia térmica segun especificaciones

indicadas en la pagina 68.
Se colocan tres muestras empacadas en el horno de conveccién a su

temperatura maxima de 40°C durante 15 dias y se registran temas de migracion

de relleno, apariencia y aroma del chocolate relleno de coco.
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En la siguiente tabla se coloca el resumen de las caracteristicas evaluadas
obtenidas durante los 15 dias de evaluacion, indicando Unicamente los dias en

los que se registré un cambio.

Tabla XXVIII. Bitacora de estabilidad térmica chocolate relleno de coco

Dia Resultados Resultados Sabor inicial del | Sabor final del
obtenidos  del | obtenidos del dia | chocolate chocolate
dial al dia 7 8 al dia 15

Apariencia Chocolate café | Chocolate café | Dulce a | Dulce a
oscuro con | ligeramente mas | chocolate con | chocolate con
textura del | claro con textura | coco cremoso, | CocoO Cremoso,
molde del molde sabor residual | sabor residual

Aroma Chocolate y | Chocolate y | dulce dulce
ligero a coco ligero a coco

Migracion de | No existe No existe

relleno

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Posterior a la validaciéon de resistencia térmica Unicamente se observé un
cambio en la intensidad del color de la mezcla de chocolate a partir del dia 8,

caracteristica no desfavorable para el prototipo.

2.2.8.5. Ajuste de formulacion para el chocolate
relleno de coco segun la validacion
sensorial interna y los resultados de la

resistencia térmica

Posterior a recopilar la informacion obtenida tras la validacion sensorial y
térmica, se pueden determinar los aspectos a mejorar en los prototipos para
mejorar la aceptabilidad organoléptica y evitar algun inconveniente en la

estabilidad térmica.
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Tabla XXIX. Formato para aprobacion de prototipo chocolate relleno de

coco
PRUEBAS DE LABORATORIO Version: 1
Formato para aprobacion de prototipos Elaborado por: Jessica de Paz
Cédigo: PL - 0004A
PROYECTO: Chocolate relleno de coco
PLANTA: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
RESPONSABLES: Jefe Investigacion y Desarrollo, Jefe Calidad

FECHA: mar-21

Validacién sensorial:
Comentarios: Acorde a los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial interna del chocolate

relleno de coco, se encuentra una oportunidad de mejora en reducir el nivel de dulzor del chocolate,
para ello, es necesario hacer ajustes en la formulacion bajando el porcentaje de azlcar
Resultado Validado: No validado: X Pendiente de pruebas: N/A:

Validacién térmica:
Comentarios: ninguna caracteristica organoléptica presenta caracteristicas desfavorables tras la
validacién del chocolate relleno de coco, por lo que no es necesario realizar ningan ajuste en la
formulacion.
Resultado Validado: X Novalidado:_ Pendiente de pruebas:_ N/A:

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

2.2.8.6. Procedimiento Operativo Estandarizado -
POE

Para el chocolate relleno de coco se propone el siguiente procedimiento

estandarizado para su correcta manufactura, maquinaria, equipo, utensilios y

recurso humano:
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Tabla XXX. Procedimiento Operativo Estandarizado — Chocolate

relleno de coco

Cadigo: POE — C009

Procedimiento Operativo Estandarizado — Chocolate relleno | Version: 1

de coco Elaborado por: Jessica
de Paz

Objetivo
Estandarizar el proceso de produccién del chocolate relleno de coco.

Alcance

Este documento aplica para todos los Departamentos de la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala.

Maquinaria/ equipo / utensilios

Maquinaria
e Tanque de grasa: Funde y mantiene la grasa del relleno a una temperatura de 50°C

e Mezcladora: Mezcla todos los ingredientes del relleno hasta formar una masa
homogénea.
e Linea de chocolates formados: Esta compuesta por las partes
o Dosificadora de chocolate y relleno
o Tunel de enfriamiento
o Desmolde
o Empacador empaque primario
o Empacador empaque secundario

Equipo
e Balanza analitica: pesaje de micro ingredientes
e Bascula: pesaje de macro ingredientes

Utensilios
e Cajas plasticas: transporte de la crema a la linea de chocolates formados.

Recurso humano
e Pesaje micro ingredientes: 1 operario
Pesaje de macro ingredientes y manejo de mezcladora: 1 operario
Operacién de mezcladora: 1 operario
Operacion de dosificadora: 1 operario
Control de calidad: 2 operarios
Manejo de empaque primario: 1 operario
Manejo empaque secundario, terciario y entarimado: 1 operario

Proceso de produccion

Pesaje de micro ingredientes
e Pesar los micro ingredientes correspondientes a un batch de 800kg. (saborizantes)
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Continuacion de la tabla XXX.

Pesaje de macro ingredientes
e Pesar el resto de los ingredientes: grasa, suero de leche, leche y azlcar en una
bascula. Pesos correspondientes a un batch de 800kg.

Mezcla de relleno
e Colocar los costales de macro ingredientes en la mezcladora en el orden: azUcar,
suero de leche, leche y grasa.
Colocar los micro ingredientes en la mezcladora.
Encender la mezcladora para comenzar a mezclar.
Mezclar por 20 minutos.
Apagar y abrir la mezcladora.
Abrir la valvula para vaciar el contenido en cajas plasticas.
Transportar el relleno al area de encremado

Linea de chocolates formados

e Verter las cajas de relleno en la tolva dosificadora de la linea de chocolates formados.

e Activar la linea de chocolates formados para que en un flujo continuo proceda a:
Llenar los moldes de chocolates con chocolate e inyectar una dosis de relleno en el
centro, cristalizar el chocolate en los moldes en el tunel frio, desmoldar los chocolates
en una linea transportadora.

e Transportar por medio de la banda transportadora los chocolates al area de empaque
primario.

Empaque primario
e Colocary ajustar la bobina de empaque primario de aluminio.
e Encender la empacadora y empacar cada chocolate en empaque aluminio.

Empaqgue secundario
e Encender la empacadora en bote.
e Ajustar la dosis a 70 unidades de chocolate por bote.
e Activar los carriles continuos del empaque primario y colocar manualmente los botes
de PET en la dosificadora.
e Tapar cada bote PET manualmente.

Parametros de calidad

Medicion Unidades | Minimo | Target | M&ximo | Frecuencia Métodd
Granulometria Micras 45 59 80 Batch Micrémet
Viscosidad cP 8000 10200 12400 Batch Viscosimeg
Version: 1 Fecha de elaboracion: junio | Vigencia: febrero 2022
2021

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.
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2.2.9.

Galleta choco banano

El desarrollo de la galleta choco banano tiene como objetivo innovar los

productos existentes en la gama de galletas y el de crear nostalgia en el

consumidor utilizando sabores tradicionales de Guatemala en una galleta.

2.2.9.1.

Descripcion del perfil fisico y sensorial

La galleta choco banano continda con la marca y el formato de galletas

gue actualmente ofrece la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de

Guatemala.

Consiste en cuatro capas de galleta wafer con relleno cremoso y con

cobertura sabor a chocolate. El relleno cremoso para este prototipo debe ser

sabor a banano y la cobertura debe contener mani troceado para semejar la

apariencia a un choco banano tradicional.

Los requerimientos del proyecto se adjuntan en el brief de desarrollo.

Tabla XXXI.

Brief de desarrollo galleta choco banano

BRIEF GALLETA CHOCO BANANO

Informacién del proyecto

comercializacion

Tipo de proyecto | Desarrollo de | Fecha de Junio 2022
innovacion de | lanzamiento
productos
existentes

Pais de Guatemala Pais de produccion Guatemala

Consumidor target

Rango de edad

8 anos en adelante

Contraindicaciones

Diabetes, intolerancia a
la lactosa y al gluten,
alergia al mani
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Continuacion de la tabla XXXI.

Presentacion

cubierto con
chocolate y relleno
homogéneo
amarillo

Empaque Empaque con una Empaque Paquete con 12
primario unidad de galleta secundario unidades de galleta
Perfil sensorial y legal
Sabor Chocolate, banano | Color Cobertura café oscuro,
y mani relleno amarillo pélido
Aroma Chocolate y banano | Textura Superficie granulada
Apariencia Cobertura con mani | Colorantes Amarillo 5

Saborizantes

Sabores a banano

Producto target

Choco banano

Fuente: elaboracion propia, con datos obtendiosl de la Industria de Galletas, Chocolates y

Confiteria de Guatemala. (2021). Departamento de Marketing e Investigacion y Desarrollo.

Consultado el 18 de abril de 2021.

Para lograr asemejar mas la galleta a un choco banano con mani, se

requiere colocar una lluvia de mani en la superficie de la galleta y luego cubrir

con una segunda capa de cobertura para asegurar el mani a la superficie y que

este se mantenga crocante.

2.2.9.2. Necesidad que cubre

Acorde a la tabla Xllll y la necesidad detectada por el Departamento de

Marketing, a necesidad que cubre la galleta choco banano es la de innovar la

marca de galletas que actualmente ofrece la industria y dar un valor agrego de

nostalgia al mismo nicho de mercado hacia el cual va dirigido el segmento de

galletas de la empresa.
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2.2.9.3. Analisis estadistico de la evaluacion

sensorial interna

Se presenta a cada panelista sensorial interno de la industria un prototipo
de galleta choco banano empacada y se le solicita que la deguste en su totalidad

para responder las preguntas de la evaluacion sensorial electrénica.

2.2.9.3.1. Andlisis del perfil de los

panelistas

Se busca que las personas que evaltan el prototipo se apeguen lo mas
posible al perfil del nicho de mercado hacia el cual va dirigido el producto para
obtener resultados fieles y similares a lo que se obtendria en un estudio de

consumidor.

La galleta choco banano se evalué en conjunto con la galleta naranja
cremosa y el chocolate con relleno de coco, por lo que este analisis corresponde
al del inciso 2.2.7.5.1 de la pagina 67. El analisis de resultados se realiza con la

respuesta de 39 panelistas internos.

2.2.9.3.2. Analisis organoléptico de la

galleta choco banano

Para la galleta choco banano se evaltuan las caracteristicas de apariencia,

olor, sabor y textura y se utiliza el formato del apéndice 14.

Se inicia con la caracteristica de la apariencia y se cuestiona al evaluador

Su percepcion de la apariencia general de la galleta.
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Figura 84. Aceptabilidad de la apariencia general de la galleta choco
banano

= Me gusta mucho = No me gusta ni me disgusta
= Me gusta poco = Me disgusta mucho

= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La mayoria de los evaluadores indican que les gusta mucho la apariencia
general de la galleta, esto marca un buen inicio del punteo del prototipo y se

procede con las preguntas mas especificas.

El color del relleno busca ser asociado con el color del banano sin que

este se vea demasiado intenso o desagradable.
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Figura 85. Aceptabilidad del color del relleno de la galleta

70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %

Justo como Mas intenso Mucho mas Menos Mucho

me gusta de lo que me intenso de lo intenso delo  menos

gusta que me gue me intenso de lo
gusta gusta gue me
gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a las repuestas de los panelistas, la intensidad de color del relleno
es la ideal y no requiere ningun ajuste de dosis para volverlo mas o menos

intenso.
La apariencia de la galleta es caracteristica y diferenciadora de las demas

galletas que ofrece la industria y se desea conocer la aceptabilidad de la

apariencia de la cobertura de la galleta.
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Figura 86. Aceptabilidad de la apariencia de la cobertura de la galleta
choco banano

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta mucho
= Me disgusta poco

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Acorde a la figura anterior, la percepcién de la cobertura con sabor a
chocolate es agradable, pues mas del 70 % de los evaluadores la califican con

Su mejor puntuacion.
El tamafio de la galleta es el mismo que la Industria ofrece para todas sus

demas galletas, sin embargo, esta se percibe mas grande y alta por el maniy la

doble capa de cobertura con sabor a chocolate.
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Figura 87. Aceptabilidad del tamafio de la galleta choco banano

90.00 %
80.00 %
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0.00 %
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que me
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Mucho mas
grande de lo

gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

A pesar de que la galleta se percibe mas grande de lo acostumbrado, esto

resulta agradable para los panelistas internos acorde a sus respuestas, por lo

gue no seria necesario realizar ajustes a las dimensiones de la galleta.

La segunda caracteristica por evaluar es el olor de la galleta, este puede

percibirse a chocolate y banano artificial.
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Figura 88. Aceptabilidad del olor de la galleta choco banano

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta poco
= Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

El olor que se percibe en la galleta resulta agradable para el consumidor,
pero podria tener una oportunidad de mejora, ya que poco menos de la mitad de

las evaluaciones dieron la mejor puntuacion al momento de calificar el olor.

Se solicita a los panelistas internos que prueben la galleta y brinden su

percepcion del sabor general del prototipo.
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Figura 89. Aceptabilidad del sabor general de la galleta choco banano

\

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta poco
= Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

La aceptabilidad del sabor general del prototipo es favorable, la mayoria

de los panelistas dan la puntuacién mas alta al sabor de la galleta.
Se utiliza un perfil de sabor a banano artificial, el cual da aroma y sabor a

la galleta, se cuestiona la aceptabilidad al perfil de sabor utilizado a cada

evaluador.
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Figura 90. Aceptabilidad del perfil de sabor a banano de la galleta
choco banano

= Me gusta mucho = Me gusta poco
= No me gusta ni me disgusta = Me disgusta poco
= Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Se obtiene un resultado favorable al perfil de banano del prototipo ya que

mas del 60 % de evaluaciones van dirigidas a la puntuacion maxima.

La intensidad de sabor a banano también se cuestiona para realizar un

analisis completo y especifico.
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Figura 91. Aceptabilidad de la intensidad de sabor a banano de la
galleta choco banano
80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
30.00 %
20.00 %
10.00 %
0.00 %
Justo como Menos  Ma4s intenso Mucho méas Mucho
me gusta intenso de lo de lo que meintenso delo  menos
que me gusta gue me intenso de lo
gusta gusta que me
gusta

Tanto el perfil como la dosis de sabor aplicados en el prototipo son

favorables y bien aceptados para los panelistas internos, por lo que no es

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

necesario realizar ningun ajuste con respecto al sabor a banano.

Teniendo doble capa de cobertura con sabor a chocolate en el prototipo
se corre el riesgo de aumentar demasiado el dulzor de la galleta y resulte

desagradable, se solicita a los panelistas su opinion sobre el nivel del dulzor de

la galleta.
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Figura 92. Aceptabilidad del dulzor de la galleta choco banano

80.00 %
70.00 %
60.00 %
50.00 %
40.00 %
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20.00 %
10.00 %

0.00 %
Justo como Mas dulce Menos dulce Mucho méas Mucho
me gusta de lo que me de lo que me dulce de lo menos dulce
gusta gusta gue me delo que me
gusta gusta

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

El nivel de dulzor del prototipo es bien aceptado y favorable, ya que mas

del 70 % de opiniones indican que tiene el nivel de dulce ideal.
Por ultimo, se evalla el sabor de la cobertura con mani, en este punto se

puede obtener una buena o mala percepcién por la cantidad de mani en el

prototipo y también por el agrado o desagrado en el sabor de esta.
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Figura 93. Aceptabilidad de la cantidad de maniy sabor de la cobertura

sabor a chocolate con mani

70.00 %
60.00 %
50.00 %
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30.00 %
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Tiene la Tiene poco Tiene Tiene la Tiene poco Tiene
cantidad maniyme mucho cantidad maniyno mucho
justade gustael maniyme justade me gusta maniyno
maniy me sabor gustael maniyno elsabor me gusta
gusta el sabor me gusta el sabor
sabor el sabor

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

En este punto se presentaron tres opciones de respuesta a los panelistas,
en donde se obtuvo la mejor puntuacién para la respuesta que indica que se tiene

la cantidad justa de mani y que el sabor es agradable.

2.2.9.3.3. Analisis de compra galleta

choco banano

Posterior a la degustacion y evaluacion organoléptica de la galleta se
solicita a los panelistas que indiquen su disposicion de compra del producto si
este saliera a la venta en su supermercado de confianza a un precio razonable y

se utiliza el formato del apéndice 15.
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Figura 94. Disposicion de compra galleta choco banano

= Definitivamente si = Probablemente si = No estoy seguro
= Probablemente no = Definitivamente no

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Méas del 50 % de panelistas indican estar completamente seguros de
comprar el producto y otro 20 % muy probablemente lo haga. Esto es un buen

pardmetro para calcular una buena aceptacion del producto en el mercado.

Por ultimo, se solicita a los panelistas que indiquen el precio aparente de

una unidad de galleta choco banano.

165



Figura 95. Precio aparente galleta choco banano

Menos de Q1.00
Q2.50-Q3.00
Q3.00-Q3.50

Mas de Q3.50
Q2.00-Q2.50
Q1.00-Q1.50
Q1.50-Q2.00

0.00% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00% 25.00% 30.00% 35.00 %

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Mas del 95 % de personas estarian dispuestas a pagar mas del precio que
actualmente se venden las galletas de la Industria, esto da una oportunidad de

manejar el precio de venta final.

2.2.9.4. Bitacora de validaciéon térmica

Se realiza el analisis de resistencia térmica segun especificaciones

indicadas en la pagina 68.

Se colocan tres muestras empacadas en el horno de conveccion a su
temperatura maxima de 40°C durante 15 dias y se registran temas de aroma,
apariencia, estabilidad de la cobertura de la galleta y del color del relleno en la

galleta choco banano.

En la siguiente tabla se coloca el resumen de las caracteristicas evaluadas
obtenidas durante los 15 dias de evaluacioén, indicando Gnicamente los dias en

los que se registré un cambio.
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Tabla XXXII. Bitacora de validacion de estabilidad térmica galleta choco

banano
Dia Resultados Resultados Sabor inicial de | Sabor final de la
obtenidos del dia | obtenidos del dia 8 la galleta galleta
laldia? al dia 15
Apariencia Cobertura Cobertura Dulce sabor a | Dulce sabor a
grumosa café | grumosa café | banano artificial | banano artificial
oscuro y relleno | ligeramente claroy |y chocolate, | y chocolate,
amarillo palido relleno amarillo | ligero a mani | ligero a mani
palido. tostado. Sabor | tostado. Sabor
Aroma Chocolate y | Chocolate y | residual muy | residual muy
artificial a banano | artificial a banano | ligero a banano. | ligero a banano.
Estabilidad Sin desfase graso | Sin desfase graso
de cobertura
con mani
Estabilidad Si, tono uniforme | Si, tono uniforme
de color

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Posterior a la validacion térmica se observa que Unicamente el color de la
cobertura se volvié ligeramente mas clara a partir del dia 8. No se presentd

ninguna otra caracteristica diferente o desfavorable en el tiempo de validacion.

2.2.9.5. Ajuste de formulacién para la galleta choco
banano segun la validacion sensorial
interna y los resultados de la resistencia

térmica
Posterior a la validacion sensorial y térmica, se procede a determinar si

existe alguna oportunidad de mejora en la formulacion o seleccion de materias

primas.
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Tabla XXXIII. Formato para aprobacion de prototipo galleta choco

banano
PRUEBAS DE LABORATORIO Version: 1
Formato para aprobacion de prototipos Elaborado por: Jessica de Paz
Cadigo: PL - 0005A
PROYECTO: Galleta choco banano
PLANTA: Industria de Galletas Chocolates y Confiteria de Guatemala
RESPONSABLES: Jefe Investigacion y Desarrollo, Jefe Calidad

FECHA: mar-21

Validacién sensorial:
Comentarios: Acorde a los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial interna de la galleta choco banano,
no se obtuvo ninguna oportunidad de mejora en ninguna caracteristica organoléptica, por lo que no es
necesario hacer ajusten la formulacion y el prototipo es validado.
Resultado Validado: X Novalidado:___ Pendiente de pruebas:____ N/A:

Validaciéon térmica:
Comentarios: ninguna caracteristica organoléptica presenta caracteristicas desfavorables tras la validacién de
la galleta choco banano, por lo que no es necesario realizar ningun ajuste en la formulacion.
Resultado Validado: X Novalidado:_ Pendiente de pruebas:_~ N/A:.___

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

2.2.9.6. Procedimiento Operativo Estandarizado -
POE

Para la galleta choco banano se propone el siguiente procedimiento

estandarizado para su correcta manufactura, maquinaria, equipo, utensilios y

recurso humano:
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Tabla XXXIV. Procedimiento Operativo Estandarizado — Galleta choco

banano

Cadigo: POE — G019

Procedimiento Operativo Estandarizado — Galleta v~
Version: 1

choco banano

Elaborado por: Jessica de Paz

Objetivo

Estandarizar el proceso de produccion de la galleta choco banano.
Alcance

Este documento aplica para todos los Departamentos de la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala.

Maquinaria/ equipo / utensilios

Maquinaria
e Tanque de grasa: Funde y mantiene la grasa del relleno a una temperatura de 50°C
e Mezcladora: Mezcla todos los ingredientes del relleno hasta formar una masa

homogénea.

e Linea de galleta: Esta compuesta por las partes

Horno de obleas

Encremadora

Enfriador

Cortadora

Cortina de cobertura sabor a chocolate.

Lluvia de mani

Segunda cortina de cobertura sabor a chocolate

Tolva de aire

Tanel frio

Empacadora

O O O O OO OO0 O0OOo

Equipo
e Balanza analitica: pesaje de micro ingredientes
e Bascula: pesaje de macro ingredientes
Utensilios
e Cajas plasticas: transporte de la crema a la linea de galletas.

Recurso humano
e Pesaje micro ingredientes: 1 operario
Pesaje de macro ingredientes y manejo de mezcladora: 1 operario
Operacion del horno de obleas: 1 operario
Operacién de encremadora: 1 operario
Operacion de cortadoras: 1 operario
Control de calidad de galletas cortadas: 2 operarios
Recoleccion de galletas luego del tinel frio: 4 operarios
Manejo de empaque primario: 4 operarios
Manejo empaqgue secundario, terciario y entarimado: 1 operario

Proceso de produccion
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Continuacion de la tabla XXXIV.

Grasa
e Encender el tanque y colocarlo a 50°C
e Verter las cajas de grasa en el tanque para fundir la grasa.
Pesaje de micro ingredientes
e Pesar los micro ingredientes correspondientes a un batch de 800kg. (colorantes y
saborizantes)
Pesaje de macro ingredientes

e Pesar el resto de los ingredientes: grasa, suero de leche, leche y azlcar en una

bascula. Pesos correspondientes a un batch de 800kg.
Mezcla de relleno
e Colocar los costales de macro ingredientes en la mezcladora en el orden: azucar,
suero de leche, leche y grasa.
Colocar los micro ingredientes en la mezcladora.
Encender la mezcladora para comenzar a mezclar.
Mezclar por 20 minutos.
Apagar y abrir la mezcladora.
Abrir la valvula para vaciar el contenido en cajas plasticas.
e Transportar el relleno al area de encremado
Encremado

e Verter las cajas de crema en la encremadora.

e Activar la linea de galletas para que en un flujo continuo proceda a: hornear la galleta
wafer, formar libros de cuatro obleas wafer con tres rellenos sabor a banano, enfriar
los libros, cortar los libros en galletas individuales, cubrir las galletas con cobertura
sabor a chocolate, colocar topping de mani horneado sobre la cobertura sabor a
chocolate, colocar una segunda cobertura sabor a chocolate, retirar el exceso de
cobertura con la tolva de aire y cristalizar la cobertura en el tnel frio.

e Recolectar las galletas choco banano manualmente y colocarlas en los carriles de
empaque primario.

Empaque primario
e Colocary ajustar la bobina de empaque primario en la empacadora.
e Encender la empacadora y ajustar la temperatura de las mordazas verticales y
horizontales.
e Activar los carriles de las galletas para empacar una galleta en cada paquete.
Empaque secundario
e Colocary ajustar la bobina de empaque secundario en la empac adora.
e Encender la empacadora y ajustar la temperatura de las mordazas horizontales y

verticales.
e Activar los carriles continuos del empaque primario y empacar 12 galletas en cada
paquete.
Pardmetros de calidad
Medicion Unidades | Minimo | Target | Maximo | Frecuencia Métodd
Granulometria Micras 70 85 100 Batch Micromet
Viscosidad cP 16400 18040 18800 Batch Viscosimeg
Version: 1 | Fecha de elaboracién: junio 2021 | Vigencia: febrero 2022 |
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2.2.10. Costos

Los costos de los cinco productos desarrollados se dividen entre costos
directos y costos indirectos, posterior a ello, los costos se unifican y se obtienen

los costos totales.

2.2.10.1.

En las siguientes tablas se detallan los costos por kilogramo de las

férmulas desarrolladas para los cinco productos, lo cual corresponde a parte de

los costos directos.

Tabla XXXV.

Costos directos

Costo relleno Galleta naranja cremosa

Costo relleno Galleta naranja cremosa

MATERIA PRIMA % USO PORKG | COSTO PORKG | TOTAL
GRASA 44.50 0.445| Q 1223 | Q 5.44
AZUCAR 45.00 045| Q 4.19 Q 1.89

LECHE EN POLVO 5.00 0.05| Q 3555 | Q 1.78

SUERO DE LECHE EN 3.00 0.03| Q 11.20 | Q 0.34
POLVO '
COLORANTE 1.50 0.015| Q 197.40 | Q 2.96

SABORIZANTE 1.00 0.01]| Q 8400 | Q 0.84

SAL 0.50 0.005| Q 298 | Q 0.01
TOTAL 100.00 1.00 Q 13.24

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Tabla XXXVI. Costo relleno Chocolate relleno de coco
Costo relleno Chocolate relleno de coco
MATERIA PRIMA % USO POR KG | COSTO POR KG | TOTAL
GRASA 54.50 0.545| Q 14.23 Q 7.76
AZUCAR 36.50 0.365| Q 419 Q 153
LECHE EN POLVO 5.50 0.055| Q 35.55 Q 1.96
SUERO DE LECHE

EN POLVO 2.00 0.020| Q 11.20 Q 0.22
SABORIZANTE 1.00 0.010| Q 72.33 Q 0.72
SAL 0.50 0.005| Q 2.98 Q 0.01
TOTAL 100.00 1.00 12.20

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Tabla XXXVIL.

Costo Bebida chocolatada caliente

Costo Bebida chocolatada caliente

MATERIA PRIMA % | USO POR KG | COSTO POR KG | TOTAL
COCOA 12.00 0.120| Q 2214 | Q 2.66
GRASA 13.00 0.130| Q 31.30 | Q 4.07

LECHE EN POLVO 7.00 0.070| Q 35.33 | Q 2.47

SUERO DE LECHE EN £ 00 0.050| Q 11.20 | Q 0.56
POLVO '

SABORIZANTE A LECHE 0.50 0.005| Q 12420 | Q 0.62
AZUCAR 55.00 0.550| Q 419 | Q 2.30

EDULCORANTE 0.10 0.001] Q 52545 | Q 0.53

ESTABILIZANTE 4.90 0.049] Q 19.40 | Q 0.95

SABORIZANTE A 150 0.015| Q 9410 | Q 1.41

CHOCOLATE '
SAL 1.00 0.010] Q 298 | Q 0.03
TOTAL 100.00 1.00 Q15.60

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Tabla XXXVIII. Costo relleno Galleta choco menta

Costo relleno Galleta choco menta

MATERIA PRIMA % USO POR KG | COSTO POR KG TOTAL
GRASA 49.00 0.490| Q 12.23 Q 5.99
AZUCAR 39.00 0.390| Q 4.19 Q 1.63
LECHE EN POLVO 6.00 0.060| Q 35.55 Q 213
SUERO DE LECHE 3.00 0.030| Q 11.20 Q 034

EN POLVO '

COLORANTE 2.00 0.020| Q 191.80 Q 384
SABORIZANTE 0.50 0.005| Q 63.88 Q 0.32
SAL 0.50 0.005| Q 2.98 Q 0.01

TOTAL 100 1.00 Q 14.27

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Tabla XXXIX. Costo relleno Galleta choco banano

Costo relleno Galleta choco banano
MATERIA PRIMA % USO POR KG | COSTO POR KG TOTAL
GRASA 44 50 0.445| Q 12.23 Q 5.44
AZUCAR 45.00 0.450| Q 419 | Q 1.89
LECHE EN POLVO 5.00 0.050| Q 3555 | Q 1.78
SUERO DE LECHE 3.00 0.030| Q 11.20 Q 0.34
EN POLVO )

COLORANTE 1.50 0.015]| Q 163.70 Q 2.46
SABORIZANTE 0.50 0.005| Q 67.10 Q 0.34
SAL 0.50 0.005| Q 2.98 Q 0.01

TOTAL 100.00 1.00 Q 12.25

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

A los costos directos de las formulaciones, se le afiade el costo de la mano
de obra directa para la produccién del producto final, el cual es calculado tomando
en cuenta la cantidad de operarios que son necesarios para cada producto que

se desea producir, el salario y la velocidad nominal de la linea de produccion:
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Tabla XL.  Célculo mano de obra directa Galleta naranja cremosa

8 3 & @ 5 oo gl 3
© o — _ O o O -
g = 2 = o g 9% |Szsh| s8¢
= 2 = T o g S 22 |8c8g| Ega
|5 o] S Sg & z S¢ |sE=3| e8¢
O @ @ O g |- g§| 8
o k! O
16| Q2,825.10| Q 250.00 | Q3,075.10 | Q102.50 | Q 12.81 | Q 205.01 1200 | Q 0.171
Total mano de obra relleno y creacién de producto terminado | Q 0.171
Mano de obra mezclado de oblea | Q 0.002
TOTAL| Q 0.173
Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
Tabla XLI. Mano de obra directa
Producto Mano de obra directa Q/paquete
Galleta naranja cremosa Q 0.173
Chocolate relleno de coco Q 0.32
Bebida chocolatada caliente Q 0.53
Galleta choco menta Q 0.22
Galleta choco banano Q 0.27

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Al costo directo se le afiade el uso de gas propano para el horneo de
obleas de las tres galletas desarrolladas y el costo de los demas insumos
necesarios para elaborar los productos: oblea de galleta, mani tostado, chocolate
para cobertura de galletas y chocolate del chocolate relleno de coco. Para ello se

calculan las proporciones de los productos:
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Tabla XLII.

Composicion galleta naranja cremosa

TS Composicion Uso por Uso por paquete Uso por pgquete
galleta (g) primario (9) secundario (k)
OBLEA 40% 2 16 0.128
RELLENO 60% 3 24 0.192
TOTAL 100% 5 40 0.320
Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
Tabla XLIlIl. Composicién Chocolate relleno de coco
InSumo Composicién Uso por chocolate en Uso por empaque
P empaque primario(g) secundario (kg)
CHOCOLATE 70% 5.6 0.392
RELLENO DE COCO 30% 2.4 0.168
TOTAL 100% 8.0 0.560
Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
Tabla XLIV. Composiciéon bebida chocolatada caliente
e Uso por chocolate en | Uso por empaque
Insumo Composicion . : .
empagque primario(g) secundario (kg)
Mezclado beb_|da 100% 20 0.500
chocolatada caliente
TOTAL 100% 20.0 0.500

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Tabla XLV.

Composicion galleta choco menta

Insumo

Composicion

Uso por chocolate
en empaque

Uso por empaque
secundario (kg)

primario(g)
Relleno de menta 38% 8.36 0.10032
Oblea 22% 4.84 0.05808
Cobertura de chocolate 40% 8.8 0.1056
TOTAL 100% 22.0 0.264
Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
Tabla XLVI. Composicién galleta choco banano
Uso por chocolate
Insumo Composicion en empaque LB el empaque
: : secundario (kg)
primario(g)
Relleno de banano 35% 9.1 0.1092
Oblea 22% 5.72 0.06864
Cobertura de chocolate 38% 9.88 0.11856
Mani tostado 5% 1.3 0.0156
TOTAL 100% 26.0 0.312

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Con la informacion de costos directos anterior, se obtiene el costo directo
por producto desarrollado:
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Tabla XLVII. Costo directo galleta naranja cremosa

Insumo Uso por paquete Unidad Costo unitario Total
Relleno de galleta 0.192 KG Q 13.24 Q 254
Oblea de galleta 0.128 KG Q 6.31 Q 081
Empaque primario 0.0144 KG Q 44.70 Q 0.64
Empaque secundario 1 UN Q 2.26 Q 226
Total Q 6.25
Mano de obra directa Q 0.17
Gas propano* Q 0.001
Costo por paguete Q 6.43

*Gas propano calculado con Q0.007/kg de oblea producido

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Tabla XLVIII. Costo directo Chocolate relleno de coco
Insumo Uso por paguete Unidad Costo unitario Total
Relleno de coco 0.168 KG Q 12.20 Q 2.05
Chocolate 0.392 KG Q 7.22 Q 2.83
Empaque primario 0.0385 KG Q 50.13 Q 1.93
Empaque secundario |1 UN Q 3.00 Q 3.00
Total Q 9.81
Total mano de obra Q 0.32
Costo por paguete Q 10.13

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Tabla XLIX. Costo directo Bebida chocolatada caliente

Insumo Uso por Unidad Cpstg Total
paquete unitario

Mezclado de bebida chocolatada | 0.5 KG Q 1560 | Q 7.80
caliente

Empaque primario 0.025 KG Q 3870 | Q 0.97

Empaque secundario (display) 1 UN Q 202 | Q 2.02

Total Q 10.79

Mano de obra directa | Q 0.53

Costo por paquete Q 11.32

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Tabla L.

Costo directo Galleta choco menta

Insumo Uso por paguete Unidad Costo unitario Total
Relleno de menta 0.100 kg Q 14.27 Q 1.43
Oblea de chocolate 0.058 kg Q 8.86 Q 0.51
Cobertura de galleta | 0.106 kg Q 9.10 Q 0.96
Empague primario 0.0080 kg Q 45.66 Q 0.37
Empague secundario | 0.0302 kg Q 43.11 Q 1.30

Total Q 4.58

Total mano de obra Q 0.22

Gas propano* Q 0.0004

Costo por paguete Q 4.79

*Gas propano calculado con Q0.007/kg de oblea producido
Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
Tabla LI. Costo directo Galleta choco banano

Insumo Uso por pagquete Unidad Costo unitario Total
Relleno de banano 0.109 kg Q 1225 Q 134
Oblea 0.069 kg Q 6.31 Q 043
Cobertura de galleta 0.119 kg Q 9.10 Q 1.08
Mani tostado 0.016 kg Q 2331 Q 0.36
Empaque primario 0.0107 kg Q 45.66 Q 0.49
Empaque secundario 0.0316 kg Q 4311 Q 1.36
Total Q 5.06
Total mano de obra Q 0.27
Gas propano* Q 0.0005
Costo por paguete Q 533

*Gas propano calculado con Q0.007/kg de oblea producido

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

2.2.10.2. Costos indirectos

Los costos indirectos se colocan segun linea de produccién utilizada para

cada tipo de producto.
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Tabla LII. Costos indirectos

Gasto Linea de galletas =l 21 =HiEe €F
chocolates polvos

Electricidad Q 50,176.00 Q 43,230.00| Q 5,361.00
Agua Q 12,000.00 Q 12,000.00| Q 12,000.00
Depreciacion* Q 135,011.00 Q 58,893.00] Q 13,850.00
Mano de obra indirecta** | Q 159,678.00 Q 159,678.00| Q 159,678.00
Total mes Q 356,865.00 Q 273,801.00| Q 190,889.00
Total dia Q 11,895.50 Q 9,126.70| Q 6,362.97
Total hora Q 495.65 Q 380.28| Q 265.12
Velocidad nominal Cubiertas con chocolate: 1000 325 144
(paquetes /hora) Cubiertas con chocolate y

topping: 800 Sin cobertura: 1200
Tarifa de produccién Galleta choco menta: Q0.495 Q 1.17| Q 1.84

Galleta choco banano: Q0.619

Galleta naranja cremosa: Q0.413

*Depreciacion calculada con un 20%
**Mano de obra indirecta calculado segiin némina administrativa.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

2.2.10.3. Costos totales

Los costos totales se componen de la sumatoria de los costos directos e

indirectos.
Tabla LIII. Costos totales de productos desarrollados
L, . Costo
Producto Presentacion Costo directo indirecto Costo total
Galleta naranja cremosa Display de 8 paquetes Q 643 Q 041 Q 6.84
de 8 galletas de 5g
Chocolate relleno de | Bote de 70 chocolates Q 10.13 Q 117 Q 11.30
coco de 8g
Bebida chocolatada Display de 25 sobres de Q 11.32 Q 184 Q 13.16
caliente 20g

Galleta choco menta g:cg;zte de 12 galletas Q 479 Q 0.50 Q 5.29
Galleta choco banano gsc;%zte de 12 galletas Q 533 Q 0.62 Q 5.95

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

179




El costo de investigacion y desarrollo de los nuevos productos se obtiene

como un servicio externo, el cual es cotizado de la siguiente manera:

Tabla LIV. Tarifade investigacién y desarrollo de nuevos productos

Tarifa de investigacion | Q12,000.00 por producto
y desarrollo desarrollado
TOTAL Q 60,000.00

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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3. FASE DE INVESTIGACION. PROPUESTA PARA LA
REDUCCION DE DESPERDICIO DEL MATERIAL DE
EMPAQUE PRIMARIO Y SECUNDARIO EN TRES LINEAS
DE CHOCOLATES

La propuesta se realiza a través de la deteccién de la cantidad de
desperdicio de material de empaque generado por las lineas de chocolate, las

cuales van a la basura comun y no se recicla.
3.1. Diagnostico

Se realiza revisando el historico de desperdicio de material de empaque
en todas las lineas de chocolate, para enfocarse en las tres lineas que generan
la mayor merma y poder detectar las causas de ello, el diagndstico se realiza a

través de un diagrama Pareto.

Matriz de cantidad de desperdicio de material de empaque primario y
secundario en las seis lineas de chocolates: se recopila el histérico de medio afio
de desperdicio para comparar entre las seis lineas de chocolates que posee la
industria, cuales de ellas representan el mayor desperdicio generado en

empaques primarios y secundarios.
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Tabla

LV. Matriz de desperdicio de material de empaque primario y

secundario en las seis lineas de chocolates

DESPERDICIO DE MATERIAL DE EMPAQUE PRIMARIO Y SECUNDARIO

. MEDIA CALCULO

LINEAS 1Y 2 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 MENSUAL ANUAL
Empague Usado kg 5923.48 6208.5| 7572.85| 6638.18 | 8289.27 | 8865.71 7249.665 | 86995.98
primario Desperdicio 79.74 68.04 43.93 169.72 38.69 44.78 74.15 889.8
% 1.35% 1.10% | 0.58% 2.56% 0.47% 0.51% 1.09% 1.09%
Empague Usado _ 2359.52 2910.22 3396.7 | 2695.48 | 3457.93 | 3988.24 3134.68 | 37616.18
secundario Desperdicio | 153.25 176.62 | 240.31 186.9| 184.89 263.8 200.96 2411.54
% 6.49% 6.07% 7.07% 6.93% 5.35% 6.61% 6.42% 6.42%
: MEDIA CALCULO

LINEA 3 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 MENSUAL ANUAL
Empaque Usado kg _ 2508.15 3355.77 | 2772.18 | 2481.93 | 2727.43 5182.7 3171.36 | 38056.32
primario Desperdicio| 107.36 87.57 19.77| 235.75 71.96 | 340.07 143.75 1724.96
% 4.28% 2.61% 0.71% 9.50% 2.64% 6.56% 4.38% 4.38%
Empaque Usado kg _ 1378.62 | 1773.88 | 1184.76 | 1175.83 | 1439.28 | 2921.39 | 1645.62667 | 19747.52
secundario Desperdicio 63.52 94.76 54.66| 577.75 93.81| 159.69 | 174.031667 2088.38
% 4.61% 5.34% 4.61% | 49.14% 6.52% 5.47% 12.61% 12.61%
LINEA 4 Mes1 | Mes2 | Mes3 | Mes4 | Mes5 | Mes6 Mll\zﬂr\Ellelf/\AL Cﬁhﬁxto
Empaque Usado kg _ 8,712.92 | 10,539.85 | 9,216.67 | 9,256.90 | 8,780.78 | 8,418.71 9154.305 | 109851.66
primario Desperdicio 73.36 94.48 86.00 84.97 79.82 74.58 82.20 986.41
% 0.84% 0.90% 0.93% 0.92% 0.91% 0.89% 0.90% 0.90%
LINEA 5 Mes1 | Mes2 | Mes3 | Mes4 | Mes5 | Mes6 Mll\zﬂr\Ellelf/\AL Cﬁhﬁxto
Empaque Usado kg . 1291.49 1710.66 | 3362.75| 1740.41 | 1721.18 | 1756.96 1930.575 23166.9
primario Desperdicio 10.43 18.64 21.07 18.99 18.15 14.34 | 16.9366667 203.24
% 0.81% 1.09% 0.63% 1.09% 1.05% 0.82% 0.91% 0.91%
LINEA 6 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mll\EAI\IfSDLIfAL Cﬁhﬁxto
Empaque Usado kg . 852.4 961.2 | 1312.05| 1433.18 1302 | 1036.62 1149.575 13794.9
primario Desperdicio 17.24 25.14 16.95 18.37 21.35 10.06 18.185 218.22
% 2.02% 2.62% 1.29% 1.28% 1.64% 0.97% 1.64% 1.64%

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

De la tabla anterior, se obtiene el calculo de desperdicio anual de material

de empaque primario y secundario (en las lineas que aplica) de las seis lineas

de chocolate de la industria. Las cifras se ordenan de manera descendente y se

obtiene el porcentaje acumulado en la siguiente tabla:
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Tabla LVI. Desperdicio anual de material de empaque de las seis lineas

de chocolates

LiNEA Desperdicio | % del totgl 'de %
anual (kg) desperdicio Acumulado

Linea 3 3813.34 44.74 44.74

Lineas1y?2 3301.34 38.74 83.48
Linea 4 986.414 11.57 95.05
Linea 6 218.22 2.56 97.62
Linea 5 203.24 2.38 100
TOTAL 8522.55 100.00

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

De la tabla anterior se grafica el diagrama Pareto:

Figura 96. Diagrama Pareto de las lineas que generan mayor
desperdicio de material de empaque

100%
8000

50%
7000 BD%
6000 70%
5000 60%
4000 0%

40%
3000
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2000 -
1000 10%

0 0%
Linea 3 Lineas 1y 2 Linea 4 Linea & Linea 5

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.
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Acorde el diagrama Pareto, el mayor volumen de desperdicio (mas del
80 %) se encuentra en las primeras tres lineas de chocolate. Las lineas 1y 2
comparten empacadoras de material de empaque primario y secundario y la linea

3 es una linea independiente.

El empaque primario consiste en un sistema continuo, en donde pasan los
chocolates por una banda trasportadora uno a uno y un cuello formador empaca
cada uno individualmente con material de una bobina y realizando dos sellos con

mordazas horizontales y un sello con una mordaza vertical.

El empaque secundario es un sistema continuo de empaque primario y
secundario. En el se empacan presentaciones de 6 y 12 unidades de chocolates
empacados en empaque primario y su mecanismo es igual al del empaque
primario. Una bobina se forma a través de un cuello formador en un empaque

con dos sellos horizontales y uno vertical.

3.1.1. Causas de desperdicio de material de empaque

Identificadas las tres lineas de chocolate que generan mayor desperdicio
de material de empaque se procede a identificar las causas del desperdicio a

través de la observacion.

La observacion se realiza durante una hora diaria, tres veces por semana
durante dos meses. Esto para lograr identificar las fallas reales y no casos

puntuales de problemas que se puedan generar en las lineas de chocolates.
Las causas de desperdicio de material de empaque se miden a traves del

peso del material de empaque desperdiciado que se genera con cada causay de

ello se obtienen los porcentajes individuales.
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Tabla LVII.

Causas de desperdicio de material de empaque primario y

secundario
Descuido E\;r;g?oqge
de control | Fallas en | Cambio de con menos Otros | TOTAL

de calidad | el sello (%) | bobina (%) . (%) (%)

(%) unidades

(%)

Empaque |Linealy?2 70 12 6 0 12 100
primario Linea 3 32 27 26 0 15 100
Empaque |Linealy?2 0 59 17 14 10 100
secundario| Linea3 0 67 10 12 11 100

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

Acorde a los resultados obtenidos en la observacion de las causas de

desperdicio de material de empaque, se procede a realizar propuestas para la

reduccion del desperdicio de material de empaque primario y secundario.

3.2.

empaque primario

Propuesta para la reduccion de desperdicio de material de

Acorde al diagnéstico de causas de desperdicio de material de empaque

primario, el mayor porcentaje para las tres lineas de chocolates se obtiene por

descuido de control de calidad. Esta causa se haya a través de los parametros

de calidad que se tienen actualmente en la planta de produccion para rechazar

chocolates. En las tres lineas ocurren diversas situaciones que afectan el estado

de los sellos de empaque verticales y horizontales, ejemplo:

o Paros inesperados

o Desajuste de bobina

o Temperatura de mordaza vertical

o Temperatura de mordaza horizontal
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Como en cualquier proceso industrial, se tienen variantes en los
parametros de produccion y ningun estandar puede ser cumplido de manera
exacta. Actualmente se tienen pardmetros de calidad que descartan los
chocolates que tienen defectos en el sello horizontal y/o vertical, sin embargo,

estos no siempre presentan un peligro para el chocolate.

El procedimiento actual para verificar que el chocolate que sale de la linea
cumpla o no con los pardmetros de calidad de material de empaque es visual y
consiste en que los operarios que operan las empacadoras de empaque primario
inspeccionan cada cinco minutos la calidad de los sellos horizontales y verticales
y rechazan el producto tomando en cuenta los parametros de la tabla LIl a

continuacion:

Tabla LVIIL. Estado actual de los criterios de calidad para el rechazo de

chocolates por fallas en material de empaque primario

Falla o desviacion
en el material de
empague primario

Parametro de

calidad actual Imagen de ejemplo

El chocolate se
descarta por los
operarios

Sello vertical
gquemado

El chocolate se
descarta por los
operarios

Sello horizontal
guemado
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Continuacion de la tabla LVIII.

Sello vertical
desalineado

Si es mayor a 4mm
se descarta el
chocolate por los
operarios

B Wiy TS
I o

woro

T

Sello horizontal
traslapado

El chocolate se
descarta por los
operarios

El chocolate se cae
de la linea
transportadora por
paros inesperados
0 por atascamiento
y cae al area de
reproceso por
accidente que se
encuentra debajo
de la linea.

El chocolate se
mezcla con todos
los demas
chocolates con
fallas en el area de
descarte.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

A las situaciones anteriores de la tabla LVIII, (sello horizontal y vertical
traslapado, sello horizontal y vertical quemado y chocolates que llegan al area de
reproceso por accidente), se realizan evaluaciones de hermeticidad para
determinar si dichas fallas en el material de empaque representan un riesgo real
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al chocolate. El criterio de aprobacion de hermeticidad para los chocolates de la
industria es tolerar una presion de al menos 0.2 bar y se realiza con una camara
de prueba de hermeticidad (Figura 97).

Se someten a tres diferentes presiones los cinco tipos de defectos o
desviaciones que se mencionan en la Tabla LIl para validar que el material de
empague tolere no menos de 0.2 bar de presion sin estallar. Los resultados de

las pruebas de hermeticidad son las siguientes:

Figura 97. Equipo para validar hermeticidad en chocolates

Fuente: [Fotografia de Jessica Cecilia de Paz Barrios]. (Guatemala, Guatemala, 2021).

Coleccion particular. Guatemala.
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Tabla LIX.

Pruebas de hermeticidad

Tipo de falla Sello Sello Sello vertical Sello Empaque
en material vertical horizontal traslapado (4 horizontal en buen
de empaque quemado guemado mm a 8mm) traslapado estado
Presion de | Empaque Empaque Empaque Empaque Empaque
0.1 bar hermético hermético hermético hermético hermético
Presion de | Empaque Empaque Empaque Empaque Empaque
0.2 bar hermético hermético hermético hermético hermético
Presion de | Empaque Empaque Empaque Empaque Empaque
0.25 bar hermético hermético hermético hermético hermético

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Con base alos resultados de la evaluacion de hermeticidad se obtiene que

las fallas en el empaque primario relacionadas con quemaduras por las mordazas

y desajuste de bobina no representan un riesgo de tiempo de vida util o

contaminacion en el chocolate, ya que no se ve afectada la hermeticidad del

empaque al compararla con la hermeticidad de un chocolate en perfecto estado.

Tomando en cuenta lo anterior, se procede a crear una propuesta de

nuevos parametros de calidad para el material de empaque primario en las tres

lineas de chocolate:

Tabla LX. Propuesta de parametros de calidad para el rechazo de
chocolates por fallas en material de empaque
Falla o Parametro de
desviacio calidad Foto de rechazo Foto de aceptacion
esviacion
propuesto
Si no presenta un
agujero, el
. chocolate no se N —
Sello vertical descarta y se %;;%____,_r-
guemado - N

corrige la
temperatura de la
mordaza vertical
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Continuacion de la tabla LX.

Sello horizontal
guemado

Si no presenta
un agujero, no
se descarta y se
corrige la
temperatura de
la mordaza
horizontal

Sello vertical
desalineado

Si es mayor a
8mm se
descarta el
chocolate y se
ajusta la bobina.

Sello horizontal
traslapado

Si no presenta
un agujero, el
chocolate no se
descarta 'y se
ajusta la bobina.

El chocolate se
cae de la linea

transportadora por
paros inesperados

0 por
atascamiento y
cae al area de
reproceso por

Cuando el
operario que
reprocesa los
chocolates
encuentra una
situacion como
esta, no debe
reprocesar el

; chocolate
accidente que se y
A debe regresarlo
encuentra debajo .
. alalinea de
de la linea. o
produccion

No aplica

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

190




La propuesta se basa en ampliar los criterios de calidad para rechazar un
chocolate que tenga alguna falla menor en el material de empaque, ya que
existen fallas que no representan un riesgo para el producto ya que la
hermeticidad no se ve afectada.

3.3. Propuesta para la reduccion de desperdicio de material de

empaque secundario

La principal causa de desperdicio de material de empaque segundario se
debe a fallas en el sello. La causa de esta falla es principalmente por el desorden
de los chocolates al momento de pasar a la banda transportadora de empaque

segundario.

Tabla LXI. Orden de chocolates para empaque secundario

Orden correcto para empacar en Orden que genera fallas en el sello
empaque secundario en el empaque secundario

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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El desorden de los chocolates es generado por la falta de algunos
empujadores que consisten en plaguetas de acero inoxidable colocados en las
lineas de empaque secundario de chocolates, la funcion de estas piezas es la de
empujar los chocolates hacia la bolsa de empaque secundario que forma el cuello
formador de la empacadora, al faltar estos ganchos empujadores metalicos los
chocolates no son colocados en la posicion correcta y se mascan con las

mordazas horizontales del empaque secundario y se rechaza el paquete.

Tabla LXII. Estado de empujadores de lineas de chocolate para

empaque secundario

Empujador en buen estado Empujador sin plaqueta de acero

inoxidable
V

~ g
p “%‘:‘h“\

il
ul

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Tabla LXIII.

Empujadores metalicos faltantes por linea

Linea Cantidad de
plaquetas a colocar
Lineas 1y 2 6
Linea 3 4

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Para corregir las fallas recurrentes en las tres lineas de chocolate y en las
dos empacadoras de empaque secundario es necesario colocar los empujadores
faltantes en cada linea. Con ello se evitara el desorden de los chocolates al
momento del empaque y las fallas en el sello por los chocolates mascados en las

mordazas horizontales.

3.4. Costos de la propuesta

A continuacion, se presentan los costos de implementar los empujadores

metdlicos faltantes en las tres lineas de chocolate y en las dos empacadoras.

Tabla LXIV. Costo de implementacion de empujadores metélicos
Detalle Costo
Plaguetas de metal Q200.00
Tornillos Q30.00
Instalacién de plaguetas de metal Q250.00
TOTAL Q480.00

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Los empujadores de metal se pueden realizar en el area de torno del area
de mantenimiento de la Industria de Galletas, Chocolates y Confiteria de

Guatemala y la instalacion puede realizarse internamente.
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4. FASE DE DOCENCIA, PLAN DE CAPACITACION

El plan de capacitacion surge de la deteccion de la necesidad de crear un
equipo de panelistas sensoriales internos para la Industria de Galletas,

Chocolates y Confiteria de Guatemala.
4.1. Diagndstico de las necesidades de capacitacion (DNC)

Existen diferentes métodos para realizar un DNC. En la Industria de
Galletas, Chocolates y Confiteria de Guatemala se acostumbra a realizar
discusiones dirigidas con los jefes, coordinadores y analistas de cada
departamento para obtener un panorama general inicial de las necesidades de

capacitacion.

Inicialmente se planted la necesidad de la falta de estdndar en el producto
terminado que ofrece la industria, debido a ello se realiza la discusion dirigida con
el Departamento de Calidad, Departamento que esta directamente involucrados

en el estandar del producto terminado.

Tabla LXV. Discusion dirigida Departamento de Calidad

¢, Qué problematica con el personal se estd generando actualmente en el trabajo?
Actualmente existen muchos problemas con el producto terminado, todo esto es derivado de
gue no existe una estandarizacion del proceso como tal y tampoco hay una manera real de
medir el proceso con el equipo que se tiene en planta. Para ello se tiene un proyecto en marcha,
que, si bien no es una medida correctiva de raiz, es una metodologia que nos permitird como
Departamento de Calidad medir la variacidon sensorial de nuestros productos y descartar
aquellos que se salen de los parametros permitidos. Queremos implementar un panel sensorial
interno entrenado.
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Continuacion de la tabla LXV.

¢ Se trata de un problema administrativo o de capacitacion?

Para lograr implementar este proyecto, sin duda la necesidad es de capacitacion a los
panelistas.

¢Qué conocimientos, habilidades, o actitudes se necesitan para implementar este proyecto?

Conocimientos:

o Diferenciacion de sabores.

Diferenciacion de aromas.

Diferenciacion de texturas.

Diferenciacion de apariencias.

Cdmo evaluar sensorialmente un producto.

Habilidades

Comunicacién asertiva.

Sensoriales en general

Actitudes

. Necesitan querer ser panelistas de evaluacion sensorial. Asi tendremos una actitud
dispuesta a colaborar cuando se necesite.

¢, Qué aspectos especificos se requieren desarrollar en la capacitacién?

Habilidades de evaluacion sensorial de productos comestibles.

¢, Quiénes deben ser capacitados?

En este caso se busca que sea personal interno de la empresa, para ello es necesario
seleccionar a las personas idéneas segun sus habilidades sensoriales natas y por supuesto,
su disposicion a pertenecer al equipo.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Las preguntas de la discusién dirigida van encaminadas a conocer las
problematicas que tienen en el Departamento, diferenciar las necesidades de
capacitacion con las de administraciéon, las habilidades a desarrollar en la

capacitacion y las personas a capacitar.

Luego de realizar una discusion dirigida con los integrantes del

Departamento de Calidad se obtienen los siguientes resultados:
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Figura 98. Probleméticas en el Departamento de Calidad

No conformidad con el producto terminado || N RN NEGNNGE
Falta de sistema de validacién de producto _
terminado
variacién en el producto terminado || NG
Falta de estandar en el proceso || NN
0 10 20 30 40 50 60

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Todas las probleméticas asociadas con el Departamento de Calidad estan

involucradas con el producto terminado.

Figura 99. Problemética de capacitacién o administrativo

—

= Capacitacion = Administrativo

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Debido a que el Departamento de Calidad tiene un proyecto en marcha
acerca de la creacion de un equipo de panelistas sensoriales internos entrenados
para la liberacion de lotes de producto terminado, el 100 % de las personas
participantes en la discusion dirigida indican que es necesaria la capacitacion de

estas personas.

Se cuestiona acera de las habilidades que deben adquirir los panelistas

entrenados, los cuales son:

o Diferenciacién de sabores basicos

o Diferenciacién de olores basicos

o Diferenciacion de texturas

o Diferenciacién de aspectos relacionados con la apariencia

Adicional, para seleccionar el personal a capacitar se debe identificar las

siguientes caracteristicas:

. Comunicacién asertiva

o Habilidades sensoriales en general

Adicional a las habilidades que se requieren, es importante seleccionar al
personal que tenga la actitud de cooperacion y de formar parte del equipo de

panelistas sensoriales internos.

Con respecto a la ultima pregunta de la discusién dirigida, las personas
gue deben ser capacitadas necesitan formar parte de la Industria de Galletas,
Chocolates y Confiteria de Guatemala, tanto del area administrativa como

operativa.
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4.2.

Plan de capacitacion

El plan de capacitacion se desarrolla conforme a la informacion recopilada

en el DNC, en él se colocan los puntos a capacitar para formar al equipo de

evaluacion sensorial interna de la Industria. Las personas para capacitar se

eligen a través de un proceso de seleccion.

Tabla LXVI.

Plan de capacitacion

CAPACITACION A CORTO PLAZO

Cursos

Encargado Duracion

Refuerzo

Evaluaciéon

Teoria sobre los sabores basicos
Factores que afectan las habilidades
; Departamento
sensoriales . -

- — de Calidad y Al finalizar la
Sentido sensorial: sabor Cuatro "
Prucbas de diferencia de cuatro Departamento 1.5 horas meses sesion de

o de Investigacién capacitacion.
sabores béasicos y Desarrollo
Pruebas de ordenamiento de cuatro
sabores béasicos
Sentido sensorial: aroma Departamento
Pruebas de diferenciacion vy depCaIidad Al finalizar la
ordenamiento de intensidad de Y Cuatro "

Departamento | 1.5 horas sesion de

aromas oo meses o

: — de Investigacion capacitacion.
Sentido sensorial: textura Desarrollo
Pruebas de diferenciacion de textura y
Sentido sensorial: apariencia
Pruebas de diferenciacion y| Departamento
ordenamiento de intensidad de temas | de Calidad y C Al finalizar la

o uatro T
de apariencia Departamento 1.5 horas sesion de
- R meses o
Entrega de diplomas de | de Investigacion capacitacion.
reconocimiento e insignia de| Yy Desarrollo
panelistas
PLAN DE CAPACITACION A LARGO PLAZO
Tema Encargado Duracion Frecuenc'|a 1
reforzamiento
Como realizar perfiles sensoriales y el
' - Departamento
desarrollo de perfiles sensoriales de - 1 hora Anual
- - de Calidad
los productos de la industria
Perfiles sensoriales de aceptacién y
Departamento
rechazo de los productos de la . 3 horas | Semestral
) de Calidad
Industria
Evaluacion sensorial de produtos de | Departamento .
. - 3 horas Trimestral
la Industria de Calidad

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.
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El plan de entrenamiento contiene los cuatro sentidos necesarios a
desarrollar para incrementar las habilidades de los panelistas sensoriales
internos. El plan contiene la fase tedrica y practica para crear una capacitacion

interactiva y con ejemplos reales.

4.2.1. Reclutamiento del equipo de panelistas sensoriales

internos
La fase de reclutamiento tiene como objetivo el agrupar a todas aquellas
personas que tienen el interés de formar parte del equipo de evaluacion sensorial
y de invitar aquellos que se considera deben formar parte del mismo.
Se utilizaron dos formas de reclutamiento:
o Por conveniencia
Se solicita a los coordinadores de linea que identifiquen a los operarios

que, segun su criterio, posean las habilidades necesarias para la evaluacion
sensorial de los productos de linea. En ello se requieren las habilidades:

o Conoce el producto

o Compromiso con la calidad del producto

o Conoce o tiene experiencia en previas variaciones en el proceso o
formulacién

o Comunicacion asertiva

Adicional, se selecciona al personal de manufactura, marketing, calidad,
investigacion y desarrollo y logistica, que es conveniente para conformar el

equipo de validaciones sensoriales.
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o Convocatoria abierta
Se crea una convocatoria a todo el personal interno, para que quien desee
formar parte del panel sensorial, se inscriba con sus datos. Se utilizan las

siguientes metodologias de convocatoria:

o Cadenas de Whatsapp

o Correos electronicos
o Anuncios en cartelera de television
o Afiches

4.2.2. Seleccién de los panelistas

Teniendo reclutados un equipo de personas con interés en formar parte
del equipo sensorial interno, se procede a seleccionar a aquellos que poseen las

habilidades sensoriales necesarias.

Se realiza una evaluacion corta que consta de cuatro series, cada una

pretende evaluar las habilidades sensoriales de todos los panelistas reclutados.
4.2.3. Seleccién del equipo de panelistas sensoriales internos
La seleccidn tiene como objetivo identificar a aquellos que tienen la actitud
y las habilidades necesarias para evaluar sensorialmente un alimento de manera
asertiva.
La seleccion consiste en una evaluacion de cuatro series. La primera serie

tiene como objetivo recopilar informacion general y datos importantes de las

personas reclutadas. Con dicha informacién se pretende descartar a aquellos que
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inicialmente no cumplen con las caracteristicas esenciales para formar parte del

equipo sensorial.

Figura 100. Boleta de evaluacion sensorial de informacion general

PRIMERA SERIE.
INSTRUCCIONES: Responder lo que se lo solicita

Nombre y Apellido: Sexo Femenino Masculino

Area de trabajo

;Conoce que es un panel sensorial? ¢Ha participado en paneles sensoriales anteriormente?

Si: No Sk No:

Presenta resfriado o congestion nasal

Si: No

Indique si posee alguna de las siguientes caracteristicas:
Diabetes Alergia al mani
Intolerancia a la lactosa Intolerancia al gluten

Identifique que tanto le gustan los productos que se procesan en la planta, en donde 10 significa que le encantan
y 1 significa que no le gustan.

* * * * * * * * * *

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
¢Cuantos cigarrillos fuma semanalmente?
No fumo: 1-5 6-10 11-15 16-20 Mas de 20

¢Es usted dalténico? |

Si, No No sé

Esta interesado y dispuesto a participar en paneles sensoriales internos de productos de la Industria

Si: No:

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

De la primera fase de la evaluacion se descartan a todos aquellos que

poseen las siguientes caracteristicas:

o Presentan resfriado o congestion nasal al momento de realizar la

evaluacion
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o Tienen un 40 % o menos de aceptacion a los productos en general de la

empresa

o Fuman mas de 5 cigarrillos semanales

o Son daltonicos

o No estén interesados en participar en paneles sensoriales

La segunda fase de la selecciébn de panelistas pretende evaluar las
habilidades visuales de cada reclutado. Para ello se presentan una escala de
tonos rojos y una escala de tonos amarillos y se le solicita a cada persona que

ordenen las sustancias del mas intenso al menos intenso.

Tabla LXVII. Metodologia de preparacion de muestras con diferente

gradiente de color

Orden de intensidad Preparacion Tonos rojos Tonos amarillos

Soluciéon madre 5g de colorante en
100ml de agua

Intensidad 1 1 ml solucién madre
en 150 ml agua

Intensidad 2 1ml solucién madre
en 200ml agua

Intensidad 3 1ml solucién madre
en 250 ml agua

Intensidad 4 1ml solucién madre
en 300ml agua

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

Las mezclas se preparan acorde a la tabla XXIl'y se codifican con nimeros

aleatorios. La boleta de evaluacién es la siguiente:
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Figura 101. Boleta de evaluacion sensorial de colores

SEGUNDA SERIE

INSTRUCCIONES. Ordene segun la intensidad de color a cada muestra, en donde 1 es para la muestra de color mas
intenso, y el 4 para el color menos intenso.

+ Tonos amarillos
CODIGO 5779 3929 8020 9251
ORDEN DE INTENSIDAD
* Tonos rojos

CODIGO 3021 4160 0123 0295
ORDEN DE INTENSIDAD

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Internamente se definid que se permitira Unicamente un error por color
para aprobar la prueba, es decir, el 75 % de aciertos. Las personas que no

obtienen la nota minima no contintan con el proceso de seleccion.

La tercera serie pretende evaluar las habilidades olfativas de los
aspirantes a panelistas sensoriales. En esta evaluacion se colocan cuatro
recipientes con saborizantes artificiales a vainilla, mani, fresa y menta. Cada uno
de ellos se codifica con nimeros aleatorios y se solicita a los panelistas que

indiquen a que olor corresponde cada frasco.

Figura 102. Boleta de evaluacion olfativa

TERCERA SERIE

INSTRUCCIONES. Cologue el codigo de cada muestra en el aroma que corresponda

I FRESA I MENTA | VAINILLA I MANi |

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Internamente se definid que se permitira GUnicamente un error en la

evaluacion de aromas para aprobar la prueba, es decir, el 75 % de aciertos.

Por ultimo, la cuarta serie tiene como objetivo evaluar las capacidades
gustativas de cada aspirante. Se colocan cuatro vasos con las soluciones: agrio,
dulce, salado y amargo. Los cuatro sabores basicos que pueden evaluarse en los
productos que ofrece la industria.

Tabla LXVIIL. Metodologia de preparaciéon de muestras de sabores
basicos
Sabor Preparacion
Agrio 1g de jugo de limén y 99ml de agua
Dulce 1g de azucar y 99 ml de agua
Salado 1g de saly 99 ml de agua
Amargo 1g café soluble y 99ml de agua

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Preparadas las soluciones al 1 % se procede a codificar los vasos y

evaluar a los aspirantes con la siguiente boleta:

Figura 103. Boleta de evaluacion gustativa

CUARTA SERIE

Identifique a qué sabor corresponde cada muestra entre las opciones: Amargo, dulce, agrio y salado.
CODIGO 1375 4577 1014 7018
SABOR

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.
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Internamente se definid que se permitira Gnicamente un error en la
evaluacion de sabores basicos para aprobar la prueba, es decir, el 75 % de

aciertos.

Completada la seleccion del equipo de panelistas sensoriales internos de

la industria, se procede a ejecutar el plan de capacitacion.

4.2.4. Capacitacion

La capacitacion se imparte en tres fases y cada fase consta de las partes:

. Informacion tedrica
. Practica
. Evaluacién de la formacién

La primera fase de capacitacion consiste en el desarrollo de la habilidad

sensorial del gusto. En ella se abarcan los temas:

o Reglas y buenas précticas para evaluar sensorialmente un alimento.
o Teoria sobre los sabores basicos en los alimentos.

o Sentido del gusto.

o Factores que influyen en la percepcion de sabores en los alimentos.
o Metodologia para evaluar gustativamente un alimento.

Posterior a la imparticion de informacion tedrica se procede a realizar una
practica que consiste en el ordenamiento de intensidades de los cuatro sabores
basicos: salado, amargo, agrio y dulce, tomando en cuenta las buenas practicas

para evaluar sensorialmente un alimento.
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La segunda fase de capacitacion consiste en el desarrollo de la habilidad

sensorial de la textura y el aroma. En ella se abarcan los temas:

o Refuerzo sobre las reglas y buenas practicas para evaluar sensorialmente
un alimento.

o Sentido sensorial del tacto.

o Teoria sobre las texturas béasicas.

o Sentido sensorial del olfato.

o Teoria sobre los olores basicos.

o Metodologia para evaluar olfativamente un alimento.

Concluida la fase torica se procede a realizar una actividad préactica que
consta de dos partes. La primera parte consiste en la asignacion a cuatro
muestras la textura bésica a la que corresponde: rugoso, liso, granulado o &spero.
La segunda parte consiste en la asignacion del olor basico para ocho muestras
diferentes: dulce, quimico, menta, rancio, frutal, quemado, citrico y

descompuesto.

La ultima fase de la capacitacion consiste en el desarrollo de las
habilidades de evaluacion sensorial por apariencia de los alimentos. En la tercera

fase se abarcan los temas:

o Repaso de las reglas y buenas practicas de evaluacion sensorial de los
alimentos.

o Sentido de la vista.

o Tonos de color e intensidades de color.

o Tamanos.

o Alimentos brillantes y opacos.
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Posterior a la parte tedrica se procede a realizar tres actividades practicas.
La primera practica consiste en ordenar cuatro recipientes con diferente
dosificacion de mani del mayor al menor. En la segunda parte se solicita clasificar
muestras de papel opacas y brillantes y en la Ultima parte, realizar un

ordenamiento por intensidad de tonos rojos y amarillos.

4.2.5. Resultados de la capacitacién

Los resultados de la capacitacion pueden obtenerse hasta el momento de
la implementacion del panel sensorial interno para la liberacién de lotes de
producto terminado de la industria. Por otra parte, la evaluacion de la capacitacion
puede medirse a través de la evaluacion de los conocimientos de las personas

capacitadas.

Se realiza una evaluacion por cada fase de capacitacion impartida, esta
se responde de manera individual a cada persona participante en la capacitacion,
en ella se realizan preguntas sobre los temas expuestos y deben aprobarse con

no menos de un 70 % de aciertos.

Si alguna persona no aprueba la evaluacion, no puede pertenecer al

equipo de panelistas internos de la Industria.

208



CONCLUSIONES

Se desarrollaron cinco nuevos productos procesables en la Industria de
Chocolates, Galletas y Confiteria de Guatemala los cuales cumplen dos
objetivos. El primero objetivo es el de ampliar la gama de productos que
ya ofrece la industria y para ello se desarrollaron los productos: galleta
choco menta, galleta choco banano y chocolate relleno de coco.

El segundo objetivo es el de abarcar nuevos nichos de mercado y para
ello se desarrollaron los productos: bebida chocolatada caliente y galleta

naranja cremosa.

Se disefaron y elaboraron los prototipos de cada producto seleccionado,
en base al concepto y considerando las caracteristicas deseadas para
cada uno, con ellos se realizaron pruebas de estabilidad térmica y de
andlisis sensorial interno y con base a ello se realizaron recomendaciones
de reformulacién a los productos que lo requerian, a la galleta naranja
cremosa se recomienda hacer paquetes de 6 galletas en vez de 8 galletas
y al chocolate relleno de coco se recomienda disminuir el azucar en la

formulacioén.

Se realiz6 un panel de prueba sensorial interno con trabajadores de la
Industria y de forma virtual en donde se les present6 un prototipo de cada
producto y se solicité contestar una serie de preguntas respecto al nivel de
aceptacion de atributos relacionados a la apariencia, aroma, sabor y
textura. Con ello, se determind el grado de aceptacion y los ajustes

necesarios en sus disefios.
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Se realizaron pruebas de estabilidad térmica a cuatro de los productos
desarrollados: galleta naranja cremosa, galleta choco menta, galleta choco
banano y chocolate relleno de coco; para acelerar el tiempo de vida util y
determinar si surgen caracteristicas no aceptables en corto tiempo al
utilizar la formula validada en los prototipos, a lo cual se obtuvo como
resultado que los cuatro productos no presentaron caracteristicas
organolépticas desfavorables posterior a pasar 15 dias a una temperatura
de 40°C.

Se determind y documento los procesos de produccion definitivos a cada
producto desarrollado a través de la elaboracion de Procedimientos
Operativos Estandarizados (POE) y se definio el estandar de producto

desarrollado.

Se elabor6 una propuesta técnica para reducir el desperdicio de material
de empaque primario y secundario en las tres lineas de chocolates que
generaban mayor desperdicio. Para la reduccion de desperdicio de
material de empaque primario se cre6 una propuesta de modificacion de
parametros de aceptacion de calidad, la cual indica los errores en el sello
del material de empaque que se pueden permitir sin afectar la
hermeticidad del chocolate. Para la reduccion del desperdicio de material
de empaque secundario se realiz6 una propuesta que consiste en colocar
empujadores metalicos en las partes de la linea que hacen falta, cuya
funcién es la de transportar ordenadamente los chocolates desde el

empaque primario hasta el empaque secundario.
Se realizo6 un Diagnéstico de Necesidades de Capacitacion y se elaboro

un plan de capacitacion con la finalidad de crear un panel de analisis

sensorial interno entrenado, en donde se tiene como competencia el
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desarrollar las habilidades de degustacion organoléptica de los sabores,
aromas Yy texturas basicas y también identificar los perfiles sensoriales de

aceptacion y rechazo de los productos de la industria.
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RECOMENDACIONES

Respetar las formulaciones de los productos en la linea y cumplir con el
Procedimiento Operativo Estandarizado (POE) para estandarizar el

producto adecuadamente.

Realizar pruebas de ruta con tarimas de producto completas para
cerciorarse que el material de empaque primario y secundario de los

productos desarrollados no sufren ningun dafio.

Mantener constante investigacion y desarrollo y analisis de las nuevas
necesidades del mercado para ser siempre una empresa competitiva

dentro del segmento hacia el cual va dirigida la Industria.

Cumplir con el reforzamiento de capacitacién periédicamente del panel

sensorial entrenado interno.

Analizar otras opciones de ahorro de material de empaque primario y
secundario en las demas lineas de chocolates, como el embobinado
automatico entre bobinas tanto para empaque primario como para
empaque secundario y asi evitar el desperdicio de material de empaque

por cambio de bobina.
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Apéndice 1.

APENDICES

Formato encuesta categoria de galletas

ENCUESTA CONSUMIDORES DE GALLETA
1. ¢ Qué galletas son las que consume con mayor frecuencia?

Galletas estilo Galletas de Galletas Galletas
Galletas .
wafer con granola/ cubiertas con horneadas con
horneadas
rellenos saludables chocolate rellenos
2. ¢, Qué nuevos sabores de galleta estilo wafer le gustaria comprar?
Il Sabores citricos elioneEs Sabores dulces 2ELOTES
nuevo frutales amentolados
3. ¢, Qué nuevos sabores de galleta cubierta con chocolate le gustaria comprar?
Il Sabores citricos Eliones Sabores dulces 2EOTES
nuevo frutales amentolados
Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.
Apéndice 2. Formato encuesta categoria de chocolates

ENCUESTA CONSUMIDORES DE CHOCOLATES
1. ¢, Qué chocolates son los que consume con mayor frecuencia?

Chocolates
Chocolates | Chocolates con
con rellenos . Otros
confitados nueces
cremosos
2. ¢ Qué nuevos chocolates rellenos le gustaria comprar?
Ninguno Sabores Sabores Sabores
! Sabores dulces
nuevo citricos frutales amentolados
3. ¢ Qué nuevos chocolates con nueces le gustaria comprar?
Ninguno Marafion con Macadamias Mani con Almendras con
nuevo chocolate con chocolate chocolate chocolate
3. ¢ Qué variables de chocolates confitados le gustaria comprar?
Chocolates Chocolates Chocolates
Ninguno confitados con | confitados con | confitados con
nuevo sabores sabores colores
tropicales frutales tematicos

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Apéndice 3. Encuesta modificadores de leche

ENCUESTA CONSUMIDORES DE MODIFICADORES DE LECHE
1. ¢ Qué modificadores de leche son los gue consume con mayor frecuencia?

Sabor Para
Que aportan
chocolate, preparar
valor .
para tomar . bebidas
. . nutricional .
frio o caliente calientes
2. ¢ Qué nuevos modificadores de leche le gustaria comprar?
. Bebida chocolatada
. Bebida )
Ninguno Sabor caliente como
Sabor fresa . chocolatada
nuevo vainilla ; suplemento
caliente ; -
alimenticio

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Apéndice 4. Formato de evaluacion sensorial de perfil de panelistas
parala bebida chocolatada caliente y galleta choco

menta

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Fase de evaluacion: Analisis del perfil del panelista
interno

1. Edad (afios)

| 15-20 | 2025 | 2530 | Masde35 |
2. Presenta sintomas de gripe o fiebre en este momento
| Si | No |
3. Marque si presenta alguna alergia o intolerancia
Alergia al Intolerancia | Intolerancia a | Diabetes
mani al gluten la lactosa

4. Lugares en donde compra bebidas con chocolate o galletas con rellenos
cremosos cubiertas con chocolate

No compra | Mercado Vendedor La Barata Pricesmart
ambulante

Tiendas de | Walmart La Torre Paiz

barrio

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Apéndice 5. Formato de evaluacion sensorial perfil organoléptico de

la bebida chocolatada caliente

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
| Fase de evaluacién: Analisis del perfil organoléptico bebida chocolatada caliente

1. Apariencia general de la bebida preparada

Me gusta No me gusta Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco . .
mucho ni me disgusta poco mucho
2. Cantidad de espuma en la superficie de la bebida
DB T Mas espuma de Menos espuma | Mucho menos
espuma de la Justo como
la que me de la que me espuma de la
gue me . me gusta .
. gustaria gustaria gue me gusta
gustaria
3. Intensidad del color de la bebida
Mucho més . Menos oscura | Mucho menos
Mas oscura de Justo como
oscura de lo de lo que me oscura de lo
lo que me gusta me gusta
gue me gusta gusta gue me gusta

4. ¢ Qué tan facil fue diluir el polvo en agua caliente?
Muy facil de Poco facil de Poco difisicl Muy dificil de
diluir diluir de diluir diluir

5. Consistencia de la bebida preparada
Mucho més . Menos espesa | Mucho menos
Més espesa de Justo como
espesa de lo de lo que me espesa de lo
lo que me gusta me gusta
gue me gusta gusta gue me gusta

6. Cantidad de bebida preparada
Mucho més Mas contenido Menos Mucho menos

contenido de lo | de lo que me Jz]s;o Eztn;o contenido de lo | contenido de lo
que me gusta gusta 9 gue me gusta que me gusta
7. Olor de la bebida
Me gusta No me gusta Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco . .
mucho ni me disgusta poco mucho

8. Indica la intensidad en la que percibes el olor a chocolate, en donde 5 es un olor
muy fuerte y 0 es inexistencia de olor
1 | 2 I 3 | 4 I 5 |

9. Indica la intensidad en la que percibes el olor dulce, en donde 5 es un olor muy
fuerte y 0 es inexistencia de olor
I 1 | 2 I 3 I 4 I 5 |
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Continuacién del apéndice 5.

10. Indica la intensidad en la que percibes el olor lacteo, en donde 5 es un olor muy
fuerte y O es inexistencia de olor
| 1 | 2 | 3 | 4 | 5 |

11. Indica la intensidad en la que percibes el olor a cacao, en donde 5 es un olor muy
fuerte y 0 es inexistencia de olor
| 1 | 2 | 3 | 4 | 5 |

12. Indica la intensidad en la que percibes el olor a quimico, en donde 5 es un olor
muy fuerte y 0 es inexistencia de olor

| 1 | 2 | 3 | 4 | 5 |
13. Sabor general de la bebida preparada
Me gusta No me gusta Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco . .
mucho ni me disgusta poco mucho
14. Sabor a chocolate de la bebida preparada
Me gusta No me gusta Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco . .
mucho ni me disgusta poco mucho

15. Intensidad de sabor a chocolate de la bebida preparada

Mucho mas L. Menos intenso | Mucho menos
. Mas intenso de Justo como .
intenso de lo de lo que me intenso de lo
lo que me gusta me gusta
que me gusta gusta que me gusta
16. Dulzor de la bebida preparada
Mucho mas Mas dulce de lo Justo como Menos dulce de Mucho menos
dulce de lo que dulce de lo que
que me gusta me gusta lo que me gusta
me gusta me gusta
17. Nota salada de la bebida preparada
Mucho més . Menos salada Mucho menos
Mas salada de Justo como
salada de lo de lo que me salada de lo
lo que me gusta me gusta
gue me gusta gusta gue me gusta

18. Nota amarga de la bebida preparada

Mucho mas p Menos amarga | Mucho menos
Méas amarga de Justo como
amarga de lo de lo que me amarga de lo
lo que me gusta me gusta
gue me gusta gusta gue me gusta

19. Textura de la bebida en el paladar

Mucho mas
gomosa de lo
gue me gusta

Méas gomosa de
lo que me gusta

Justo como
me gusta

Menos gomosa
de lo que me
gusta

Mucho menos
gomosa de lo
gue me gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Apéndice 6. Formato de andlisis de compra de la bebida chocolatada

caliente

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Fase de evaluacion: Andlisis de compra bebida chocolatada caliente

1. ¢ Estaria dispuesto a comprar el producto a un precio justo en su supermercado de
confianza?

Probablemente | No estoy | Probablemente | Definitivamente

Definitivamente si
Si seguro no no

2. ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por una porcién de bebida?

Menos de Q0.50 | Q0.50 - Q1.00 81'(5)8' Q1.50- Q2.00 | Q2.00-Q2.50
Q2.50- Q3.00 Q3.00- Q4.00 8‘51'88' Més de Q5.00

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

Apéndice 7. Formato evaluacion sensorial perfil de panelistas para la
galleta naranja cremosa, galleta choco bananoy

formado relleno de coco

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Fase de evaluacién: Andlisis del perfil del panelista interno

1. Edad (afios)

| 15-20 | 20-25 | 25-30 |  Méasde3s |
2. Presenta sintomas de gripe o fiebre en este momento
| Si | No |
3. Marque si presenta alguna alergia o intolerancia
Alergia al Intolerancia al Intolerancia a la Diabetes
mani gluten lactosa

4. Lugares en donde compra bebidas con chocolate o galletas con rellenos cremosos

cubiertas con chocolate
No compra Supermercado Vendedor Supermercado Tienda de

ambulante mayorista barrio

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Apéndice 8.

Formato de evaluacion sensorial de perfil organoléptico

de la galleta naranja cremosa

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL

| Fase de evaluacién: Andlisis del perfil organoléptico galleta naranja cremosa

1. Apariencia general de la galleta

Me gusta No me gusta ni Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco .
mucho me disgusta poco mucho
2. Intensidad del color del relleno de la galleta

_Mucho Mas | \1scintenso de | Justo como me Menos intenso l\_/lucho menos
intenso de lo de lo que me intenso de lo
lo que me gusta gusta
gue me gusta gusta gue me gusta
3. Tamario de la galleta si viniera en un paquete de 8 galletas
Mucho mas Mas grande de | Justo como me | Menos grande | Mucho menos
grande de lo |lo que me gusta gusta de lo que me grande de lo
gue me gusta gusta gue me gusta
4. Olor de la galleta
Me gusta No me gusta ni Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco .
mucho me disgusta poco mucho
5. Sabor general de la galleta
Me gusta No me gusta ni Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco .
mucho me disgusta poco mucho
6. Sabor a naranja de la galleta
Me gusta No me gusta ni Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco .
mucho me disgusta poco mucho

7. Intensidad de

sabor a naranja de la galleta

Mucho mas L Menos intenso Mucho menos
. Mas intenso de | Justo como me .
intenso de lo de lo que me intenso de lo
lo que me gusta gusta
que me gusta gusta que me gusta

8. Dulzor de la g

alleta

Mucho mas
dulce de lo
que me gusta

Mas dulce de lo
gue me gusta

Justo como me
gusta

Menos dulce de
lo que me gusta

Mucho menos
dulce de lo que
me gusta

9. Nota acida de

la galleta

Mucho mas
acida de lo

Mas acida de lo
gue me gusta

gue me gusta

Justo como me
gusta

Menos &cida de
lo que me gusta

Mucho menos
acida de lo que
me gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Apéndice 9. Formato de analisis de compra para la galleta naranja

cremosa

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Fase de evaluacion: Andlisis de compra galleta naranja cremosa

1. ¢ Estaria dispuesto a comprar el producto a un precio justo en su supermercado de

confianza?
Definitivamente | Probablemente No estoy Probablemente | Definitivamente
Si Si seguro no no

2. ¢, Qué precio estaria dispuesto a pagar por un paquete de 8 galletas de naranja

cremosa?

Menos de Q5.00

Q5.00 - Q8.00

Q8.00 -
Q12.00

Q12.00 - Q16.00

Apéndice 10.

Fuente: elaboracién propia, realizado con Excel 365.

Formato de evaluacion sensorial del perfil

organoléptico de la galleta choco menta

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL

| Fase de evaluacion: Analisis del perfil organoléptico galleta choco menta

1. Apariencia general de la galleta

Me gusta Me gusta poco No me_gusta ni Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta poco mucho
2. Intensidad del color del relleno de la galleta
_Mucho Mas | \recintenso de | Justo como me Menos intenso Mucho menos
intenso de lo de lo que me intenso de lo
lo que me gusta gusta
gue me gusta gusta gue me gusta

3. Tamafio de la galleta

Mucho més Mas grande de | Justo como me | Menos grande | Mucho menos
grande de lo | lo que me gusta gusta de lo que me grande de lo
gue me gusta gusta gue me gusta

4. Olor de la galleta
Me gusta Me gusta poco No me_gusta ni Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta poco mucho
5. Sabor general de la galleta
Me gusta Me gusta poco No me_gusta ni Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta poco mucho
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Continuacion del

apéndice 10.

6. Sabor a menta de la galleta

Me gusta
mucho

Me gusta poco

No me gusta ni
me disgusta

Me disgusta
poco

Me disgusta
mucho

7. Intensidad del sabor a menta de la galleta

Mucho mas Mas intenso de | Justo como me Menos intenso | Mucho menos

intenso de lo de lo que me intenso de lo
lo que me gusta gusta

gue me gusta gusta gue me gusta

8. Intensidad de

| sabor residual a

menta de la galleta

Mucho mas L Menos intenso Mucho menos
. Mas intenso de | Justo como me .
intenso de lo de lo que me intenso de lo
lo que me gusta gusta
que me gusta gusta gue me gusta

9. Dulzor de la ¢

alleta

Mucho mas . Mucho menos
Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulce de
dulce de lo que dulce de lo que
que me gusta gusta lo que me gusta
me gusta me gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Apéndice 11. Formato de andlisis de intencion de compra para la

galleta choco menta

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Fase de evaluacion: Analisis de compra galleta choco menta

1. ¢ Estaria dispuesto a comprar el producto a un precio justo en su supermercado de

confianza?
Definitivamente | Probablemente | No estoy Probablemente | Definitivamente
Si Si seguro no no

2. ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por un paquete de 8 galletas de naranja
cremosa?

Q1.50 —

92.00 Q2.00 — Q2.50

Menos de Q1.00 Q2.50 — Q3.00

Mas de Q3.00

Q1.00 — Q1.50

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Apéndice 12.

Formato de evaluacion del perfil organoléptico del

chocolate relleno de coco

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL

| Fase de evaluacién: Analisis del perfil organoléptico chocolate relleno de coco

1. Apariencia general del chocolate

Me gusta
mucho

Me gusta poco

No me gusta ni
me disgusta

Me disgusta
poco

Me disgusta
mucho

2. Cantidad de r

elleno del chocolate

Mucho mas . Menos relleno Mucho menos
Mas relleno de | Justo como me
relleno de lo de lo que me relleno de lo
lo que me gusta gusta
gue me gusta gusta gue me gusta

3. Tamairio del c

hocolate

Mucho mas Mas grande de | Justo como me | Menos grande | Mucho menos
grande de lo |lo que me gusta gusta de lo que me grande de lo
gue me gusta gusta gue me gusta

4. Olor del chocolate
Me gusta No me gusta ni Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco .
mucho me disgusta poco mucho
5. Sabor general del chocolate
Me gusta No me gusta ni Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco .
mucho me disgusta poco mucho
6. Sabor a coco del chocolate
Me gusta No me gusta ni Me disgusta Me disgusta
Me gusta poco .
mucho me disgusta poco mucho
7. Intensidad del sabor a coco del chocolate

Mucho mas L Menos intenso Mucho menos
. Mas intenso de | Justo como me .
intenso de lo de lo que me intenso de lo
lo que me gusta gusta
que me gusta gusta que me gusta

8. Dulzor del chocolate

Mucho mas
dulce de lo
que me gusta

Mas dulce de lo
gue me gusta

Justo como me
gusta

Menos dulce de
lo que me gusta

Mucho menos
dulce de lo que
me gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Apéndice 13. Formato de analisis de intencion de compra del

chocolate relleno de coco

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Fase de evaluacion: Analisis de compra chocolate relleno de coco

1. ¢ Estaria dispuesto a comprar el producto a un precio justo en su
supermercado de confianza?

Definitivamente | Probablemente | No estoy | Probablemente | Definitivamente
Si Si seguro no no

2. ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por un chocolate relleno de coco?

Menos de Q0.33-
Q0.25 Q0.25-Q0.33 | 50zy | Q0:50-Q0.75 Q.75 -Q1.00
Mas de Q1.00

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.

Apéndice 14. Formato de evaluacion del perfil organoléptico de la

galleta choco banano

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Fase de evaluacion: Andlisis del perfil organoléptico galleta choco

| banano
1. Apariencia general de la galleta
Me gusta Me gusta N memgeusta Me disgusta | Me disgusta
mucho poco . poco mucho
disgusta
2. Intensidad del color del relleno de la galleta
Mucho mas L Mucho
. Mas intenso Menos
intenso de lo Justo como | . menos
de lo que me intenso de lo | .
que me me gusta intenso de lo
gusta gue me gusta
gusta gue me gusta
3. Apariencia de la cobertura con mani d ela galleta
Me gusta Me gusta he :}emgeusta Me disgusta | Me disgusta
mucho poco ; poco mucho
disgusta

226




Continuacion del apéndice 14.

4. Tamanfo de la galleta

Mucho més | Mas grande | Justo como Menos Mucho
grande de lo | de lo que me me gusta grande de lo menos
que me gusta gue me gusta | grande de lo
gusta gue me gusta
5. Olor de la galleta
Me gusta Me gusta Ne r;}emgeusta Me disgusta | Me disgusta
mucho poco disgusta poco mucho
6. Sabor general de la
galleta
Me gusta Me gusta e memgeusta Me disgusta | Me disgusta
mucho poco disgusta poco mucho
7. Sabor a banano de la galleta
Me gusta Me gusta N r'?iemgeusta Me disgusta | Me disgusta
mucho poco disgusta poco mucho
8. Intensidad del sabor a banano de la galleta
Mucho mas L Mucho
. Mas intenso Menos
intenso de lo Justo como | . menos
de lo que me intenso de lo | .
que me me gusta intenso de lo
gusta gue me gusta
gusta gue me gusta

9. Cantidad de mani y sabor de la

cobertura
Tiene la
Tiene Tiene poco T|en_e 2 . Tiene poco gantldad
. : cantidad Tiene mucho . justa de
mucho mani | maniy me |. . . mani y no me .
me gusta gusta el justa de mani | mani y no me gusta el mani y
y y me gusta el | gusta el sabor no me
el sabor sabor sabor
sabor gusta el
sabor
10. Dulzor de la galleta
LAl ks Mas dulce de Menos dulce Dl
dulce de lo Justo como menos dulce
lo que me de lo que me
que me me gusta de lo que me
gusta gusta
gusta gusta

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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Apéndice 15.

Formato de andlisis de intencion de compra para la

galleta choco banano

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Fase de evaluacion: Analisis de compra galleta choco banano

1. ¢ Estaria dispuesto a comprar el producto a un precio justo en su supermercado

de confianza?

Definitivamente
si

Probablemente
Si

No estoy
seguro

Probablemente
no

Definitivamente
no

2. ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por un paquete de 8 galletas de naranja

cremosa?
Q1.50 -
Menos de Q1.00 | Q1.00 — Q1.50 02.00 Q2.00 - Q2.50 | Q2.50 - Q3.00
Q3.00 Q3.50 |Mas de Q3.00

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel 365.
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