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RESUMEN

La presente investigacion tiene como proposito fundamental determinar en qué
medida la industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio facilita la preparacion en un minimo tiempo para el consumo
masivo de los habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.
Considerando que es una investigacion de tipo experimental, se utilizo el
disefio experimental con un solo grupo. La poblacion estuvo conformado por
200 consumidores y la muestra de estudio de 132 consumidores asistentes a
la Feria SUPERATEC 2018 del Grupo Experimental, elegida mediante la
muestra probabilistica. Para la recoleccion de datos se utilizé un instrumento
denominado Cuestionario de Opinion. Mientras que para el procesamiento de
datos se utilizé la estadistica descriptiva que permitié la presentacion de los
resultados en tablas y figuras; ademas de la estadistica inferencial para la
contrastacion y prueba de las hipotesis. Los resultados recogidos en la
investigacion permiten sefialar que el grupo experimental opina que la
industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado
al vacio les facilita la preparacion en un minimo tiempo con una media de 18,00
a 57,00 puntos con una diferencia de 39,00 puntos como resultado de la

experimentacion.

Palabras clave: Industrializacién, aderezo, carapulcra, sopa seca, envasado.



ABSTRACT

The main purpose of this research is to determine the extent to which the
industrialization of the carapulcra seasoning with dried chinchana vacuum-
packed soup facilitates the preparation in a minimum time for the mass
consumption of the inhabitants of the province of Chincha, Ica Region in 2018
Considering that it is an experimental research, the experimental design was
used with a single group. The population consisted of 200 consumers and the
study sample of 132 consumers attending the SUPERATEC 2018 Fair of the
Experimental Group, chosen through the probabilistic sample. An instrument
called Opinion Questionnaire was used to collect data. While for the data
processing the descriptive statistics that allowed the presentation of the results
in tables and figures were used; in addition to the inferential statistics for the
testing and testing of hypotheses. The results gathered in the investigation
allow to point out that the experimental group believes that the industrialization
of the dressing of the carapulcra and dry chinchana vacuum packed soup
facilitates the preparation in a minimum time with an average of 18.00 to 57.00

points with a difference of 39.00 points as a result of experimentation.

Keywords: Industrialization, dressing, carapulcra, dry soup, packaging.
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INTRODUCCION

La limitada elaboracion de productos industriales que contengan insumos
naturales, sin agregados quimicos e inocuos, de calidad y de facil preparacion a
favor de los hogares del mercado Nacional, hacen que en los ultimos afios la
industria alimentaria oriente sus estudios en elaborar productos alimenticios con
alto valor nutritivo, a bajo costo y de consumo masivo, teniendo en cuenta las

preferencias, insumos y la gastronomia local y regional.

Frente a estos retos, surge la idea de elaborar en forma industrial el
aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana. En tal sentido se lanza un
producto elaborado con insumos naturales al 100%, de facil preparaciéon, de
calidad y que guarda todas las caracteristicas sensoriales de un plato bandera
de la provincia de Chinchay de la Region de Ica, por lo que la propuesta permitira
gue cualquier persona o familia sin conocimiento alguno de la técnica en su

elaboracion pueda preparar este exquisito plato de comida.

En este sentido, la industrializacion consiste en la elaboracién de dos
conservas; una con un contenido de aderezo que se utiliza para la preparacion
de la Carapulcra y otra conteniendo el aderezo para la preparacion de Sopa
Seca. Este producto es de facil preparacion ya que simplemente basta con
agregar en una olla papa Yungay cocida y picada a este aderezo para la
preparacion de la Carapulcra; de la misma manera y en paralelo en otra olla se
adiciona fideos al aderezo para la obtencion de la Sopa Seca. En 20 minutos se
esta consumiendo este exquisito potaje. Asi mismo el producto tiene como visién

ser introducido al mercado local en un corto y un mediano plazo al mercado



nacional; para ello se disefiaran las diversas estrategias de marketing. Ademas,
el proceso de produccidbn genera empleos en sus diferentes etapas de
produccion, creando asi una economia sostenible para los pobladores de la

region.

Asimismo, el trabajo de investigacién pretende, primero industrializar el
aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana, segundo promocionar el
consumo de un plato tipico de la regién en todos los sectores de la sociedad, y
tercero en cuanto a su gastronomia, las diversas practicas y saberes que se han
venido acumulando se han visto plasmado en un producto alimenticio de alta

calidad.

El informe de investigacion est4 de acuerdo al esquema de tesis del
Enfoque cuantitativo, asi el Capitulo | esta referido al Problema de investigacion,
en ella se plantea la descripciéon del problema, la formulacién del problema, los
objetivos generales y especificos, las hipétesis, las variables, la justificacién, la
importancia, la viabilidad y finalmente las limitaciones de la investigacion. El
Capitulo Il, describe al Marco tedrico, en este punto se encuentra los
antecedentes de estudio, las bases teoricas que sustentan la investigacion, las
definiciones conceptuales y las bases epistémicas que fundamentan a través de

teorias y supuestos tedricos la investigacion.

El Capitulo lIl, detalla el Marco metodoldgico en ella se sefiala el tipo de

investigacion, el disefio y el esquema de la investigacion, la poblacién y muestra,



los instrumentos de recoleccidn de datos, las técnicas de recojo, procesamiento,

presentacion de datos y los procedimientos.

El Capitulo 1V, incluye los Resultados y discusién de la investigacion, en
ella se puntualiza los resultados del trabajo de campo con aplicacién
estadistica, mediante distribuciones de frecuencias, Figuras, presenta la
contrastacion de las hipotesis general y secundarias y la prueba de hipoétesis; asi
mismo la contrastacion de los resultados del trabajo de campo con los
referentes bibliograficas de las bases teodricas, la contrastacién de la hipotesis
general en base a la prueba de hipétesis y el aporte cientifico de la investigacion.
Finalmente estan las conclusiones a las que arriba la investigacion, las

sugerencias, la bibliografia y los anexos.

El autor.



1.1

CAPITULO |
DESCRIPCION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Fundamentacion del problema de investigacion

El estilo de vida del hombre moderno ha traido como
consecuencias cambios en el estilo de vida y con ello en los habitos de
alimentacion, ya que estamos ante fendmenos globales y muy
particulares: vida acelerada, estrés laboral, preparacion e ingesta de
alimentos de manera agil, sencilla, sin complicaciones. Por lo anterior, el
indice de consumo de comidas rapidas se ha incrementado, ya que es un
tipo de comida que cumple con este propdésito. La comunmente llamada
comida “chatarra” es un menu que posee escaso valor nutricional y su
excesivo consumo ha generado problemas de salud tales como, la
obesidad, la hipertension, problemas cardiacos, entre otros.

De acuerdo a los estilos de vida de las personas, la vida propia del
hombre, la falta de tiempo y la vida tan agitada que cada uno esta
acostumbrado a vivir, ha logrado generar constantes variaciones en la
alimentacion, permitiendo asi un comportamiento alimenticio en donde se
nota la influencia de la sociedad. Sus habitos alimenticios se ven influidos
por las actividades que se realizan a diario.

Estas mismas variaciones han permitido que el consumidor de
estos tiempos esté consumiendo fuera de casa, en donde un factor
importante que influye en la eleccion al momento de decidir qué van a
comer, es el tiempo, el cual genera que tomen la decision de elegir la
‘comida rapida” como un menu por ser de facil acceso y econémico. Esto

conlleva a que las grandes cadenas se estén enriqueciendo.



En los Ultimos afos, la gastronomia peruana ha adquirido una gran
importancia en el Pert y el mundo, debido a la diversidad y sabor de sus
platos, asi como la labor de actores publicos y privados. Paralelamente,
surge un entorno en donde el tiempo dedicado a la cocina por personas
trabajadoras sea en el sector privado o publico se convierte en un factor
relevante. Sin embargo, se detectd que la gastronomia peruana adn no
desarrolla industrias relacionadas con las comidas regionales que son
platos bandera de los pueblos que son de consumo masivo, introduciendo
mas bien a través de los medios de comunicacién masiva productos
extranjeros con sabores y muy dafiinos para la salud, cambiando las
costumbres alimenticias de las personas.

Por lo tanto, se considera importante que la gastronomia peruana
incorpore y fortalezca la variable industrializacion de productos y platos
regionales y de esta manera poco a poco hacer una mayor difusion a todo
el Perty el mundo, a fin de que pueda ser competitiva con otras industrias.

Peru al ser un pais de mercados emergentes se ha convertido en
un punto focal de inversidbn para las marcas extranjeras de comidas
rapidas, éstas han incrementado su presencia en el sector gastronémico,
la Revista Dinero (1), confirma la llegada de poderosos grupos del sector,
procedentes de paises como Estados Unidos, México, Espafia, Colombia,
Chile, entre otros paises, asi como la incursion de fondos de inversion y
empresarios locales en nuevas cadenas y franquicias de comida,
confirman que el negocio esta mas dinamico que nunca.

Asi, para este 2018, la facturacion del mercado de franquicias en el

Per( ascenderia a US$2.400 millones, lo que representa un crecimiento



de 25% respecto al afio pasado, sefald el Centro de Franquicias de la
Camara de Comercio de Lima (CCL). "En los ultimos tres afios, este sector
ha crecido a una tasa anual del 20%, expansion que sera mayor en el
2018 ahora que se cuenta con una nueva Ley de Exportacion de Servicios,
norma que impulsard el rubro de franquicias”, comenté Alfredo Taboada,
director del Centro de Franquicias de la CCL. (2).

Como se recuerda, la Ley de Exportacién de Servicios fue suscrita
en agosto del 2017. Con ella, las empresas de los sectores servicios y
turismo podran internacionalizarse y ser exoneradas del pago del IGV
cuando facturen al exterior. Esta norma, crearia 300 mil puestos directos
de trabajo y 900 mil indirectos, estimd Adex.

Otro factor que dinamizaria el mercado de franquicias en 2018 es
el DS N° 067-2017; norma que fomenta la repatriacion de capitales a
través de beneficios tributarios. "Estos fondos que vienen del extranjero
estan avidos de incursionar en este exitoso modelo de negocio", comento
Taboada (3). Asi, siguiendo la tendencia mostrada desde el 2016, en el
2018 las marcas locales seguirdn ganando terreno en el mercado de
franquicias, en el que resalta las nuevas propuestas locales en el sector
de la gastronomia, generando industrias relacionadas con los alimentos.

Toda esta politica de abrir el mercado gastronémico, también
genera un cambio de formas de alimentacion en la poblacién, relegando
a un plano inferior a productos y platos tipicos regionales con gran valor
nutritivo, que por solo desconocer su elaboracion y/o dificil preparacion no

son divulgadas o consumidas en grandes mercados.



1.2.

En este contexto los peruanos no se alimentan adecuadamente: las
dietas no suelen ser saludables ni balanceadas y se toman los alimentos
desechando partes nutritivas. Por ello, la gastronomia al ser el dltimo nivel
de realizacién de la alimentacion, podria difundir la utilizacion de los
insumos de cada zona. Si ésta aportara con su originalidad, se podrian
crear variedad de platos sabrosos y saludables que impulsen el desarrollo
de un estilo de vida sana.

Esto ha generado un gran desafio con respecto a comer buena
comida hoy en dia es encontrar y elegir opciones de alimentos saludables.
Con frecuencia, un restaurante, una fiesta o un evento no tendran
exactamente lo que usted desea comer.

Chincha provincia muy conocida por su excelente gastronomia,
tiene un producto bandera de consumo masivo en ocasiones especiales;
la carapulcra con su sopa seca, se convierte en el potaje principal de toda
reunién, sin embargo, este producto es bastante laborioso para su
preparacion, ya que son varias las etapas de procesos que se tiene que
ejecutar desde su inicio hasta la obtencion del producto final. La preparacion
de Carapulcra con Sopa Seca es bastante dificil de realizar, requiere de
proporcionarse de los insumos bésicos, generalmente en Chincha este
producto es preparado por familias que lo aprendieron por tradicién de sus
padres.

Justificacion
Esta investigacion tiene justificacion en los siguientes aspectos:
Justificacidn tedrica: Es relevante por su importancia teérica ya que

permite, organizar, sistematizar y crear cierto conocimiento cientifico



tedrico para la industria alimentaria de aderezos y pastas, profesionales
en el campo de la industria alimentaria, investigadores y otras personas
gue se interesen en el analisis de las variables: Industrializacion de
aderezos de carapulcra y sopa seca chinchana; dicha informacion seré el
resultado de una busqueda exhaustiva de fuentes de informacion y de los
procesos de produccion, teniendo en cuenta la calidad de producto como
eje transversal en todo el proceso de produccion.

Asimismo el desarrollo de esta investigacion permite aportar a la
mejora de la calidad alimentaria y nutricional de los consumidores de la
region y del pais, es decir como profesional en el campo de la ingenieria
alimentaria se ha generado un espacio para aportar al esclarecimiento y
explicaciéon de problemas relacionados con la preparacion de platos
tradicionales en las regiones y que pueden ser industrializado para su facil
preparacion y generar su consumo masivo; cuya vision permitira
implementar acciones de mejora. A través de esta investigacion se ha
sistematizado informacion tedrica sobre: la industrializacion de aderezos
para la carapulcra y la sopa seca chinchana.

Justificacién metodoldgica: Existen también razones para la realizacion
de este estudio por su aporte metodoldgico. Esta investigacion tiene
justificacion metodoldgica ya que sigue una ruta metodoldgica para llevar
a cabo la investigacion, esta forma de investigar es un procedimiento que
otros investigadores podran seguir para realizar nuevas investigaciones
de mayor alcance y profundidad en relacion a industrializacion de los

aderezos de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio.



1.3.

Relevancia social: Las investigaciones alimenticias tienen un
componente social porque sus soluciones estan dirigidas a los miembros
de una sociedad; al beneficiarse uno de sus miembros los resultados
impactan en la sociedad que los incluye. La investigacion tiene
trascendencia social porque se orienta a mejorar las condiciones
alimentarias de personas que trabajan y/o estudian con un producto de
facil preparacion quienes seran los beneficiarios directos y toda aquella

persona o personas gue les guste la carapulcra y la sopa seca chinchana.

Su justificacion también radica en que se han establecido técnicas y
metodologias para procesar productos con contenido natural y de calidad,
asimismo mecanismos para fortalecer las sinergias con las instituciones
publicas y privadas y se ha concientizado a las familias para el consumo

del producto a través de las Ferias y actividades institucionales.

Importancia o proposito

La industria de alimentos es una de las mas relevantes, no solo por
el peso que tiene en la economia, sino por los encadenamientos que
genera respecto a otras industrias y la generacion de empleo directo e
indirecto, pues por cada 61 empleos generados en la industria peruana,
nueve corresponde a este sector. Ademas, en los ultimos tiempos la
globalizacion de la economia ha permitido la importacién de equipos y
maquinarias relacionados con la industria alimentaria, lo cual también ha
venido mejorando todos los procesos de relacionados con la produccion

de productos alimenticios.
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Desde esta perspectiva, y contando con materias primas e
insumos, ademas las instalaciones del Instituto Superior Tecnolégico de
Chincha, el potencial humano y las motivaciones por parte del Ministerio
de la Produccién en organizar eventos de innovacion tecnoldgica en la
industria alimentaria, se considera viable la realizacion de la investigacion
sobre la industrializacién de los aderezos para la carapulcra y sopa seca
chinchana envasado al vacio como un producto que se lanzara primero al
mercado regional y luego nacional.

Economicamente, el proceso de industrializacion de los aderezos
de la carapulcra y sopa seca chinchana gener6 puestos de trabajo desde
los productores de insumos como los trabajadores, empleados,
ingenieros, laboratoristas, transportistas, entre otros, asimismo, se obtuvo
un margen de ganancia por cada Pack que consta de 2 latas de aderezos
con su abre facil un total de S/.1.88 soles.

Por otro lado, el mercado objetivo es chincha, y el mercado
potencial es a nivel nacional. En los ultimos afios segun las cifras del INEI,
se ha incrementado el niumero de hogares jévenes, asi mismo se ha
producido un desplazamiento masivo de familias de la sierra a la costa,
buscando mejores oportunidades, estas familias desconocen de la
preparacion de este plato tipico de la Provincia de Chincha y optan por
recurrir a los restaurantes que existen en la zona.

Ante esta situacién buscamos brindarles un producto de facil uso y
gue contenga el mismo contenido y sabor de la Carapulcra Chinchana. A
nivel nacional también existen familias que aprecian la Carapulcra

Chinchana, pero que desconocen su preparacion; por ello surge nuestro
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producto para satisfacer esas necesidades, el cual se ha elaborado con
los secretos de nuestros ancestros.

Su importancia radica en reconocer que la industria alimentaria es
la que se encarga de todos los procesos relacionados con la cadena
alimentaria; incluye las etapas de transporte, recepciéon, almacenamiento,
procesamiento, conservacion y servicio de alimentos para el consumo
humano. Por tal motivo, la industria alimentaria es uno de los sectores
mas importantes y estratégicos de la economia nacional. En el 2017 este
sector represento el 6.9% del PBI (BCRP). Los productos de esta industria
son de vital importancia para la poblacién en aspectos de nutricién, salud

y seguridad alimentaria.

Limitaciones

— La falta de laboratorios y reactivos en la institucion para un mejor

control de calidad, la misma que fue superada realizando los
analisis en laboratorios de empresas de productos alimenticios de
la provincia y los laboratorios de las Facultades de la Universidad
San Luis Gonzaga de Ica con sede en la ciudad de Chincha y

Pisco.

- La falta de un depdsito de gran magnitud en la institucién para
almacenar de manera adecuada el producto, para la presente
investigacién se habilitd un espacio ventilado y atemperado de

acuerdo a los parametros técnicos de la industria alimentaria.
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Formulacion del problema de investigacion

1.5.1. Problema general

+ ¢En qué medida la industrializacion del aderezo de la

carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita
la preparacion en un minimo tiempo para el consumo masivo de
los habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el

20187

1.5.2. Problemas especificos

+ ¢En qué medida la industrializacion del aderezo de la

carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio
conserva las caracteristicas sensoriales para el consumo
masivo de los habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica

en el 20187

¢En qué medida la industrializacion del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita
la rapidez en la preparacion para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 20187

¢ En qué medida la industrializacion del aderezo de la carapulcra
con sopa seca chinchana envasado al vacio conserva la calidad
del aderezo para el consumo masivo de los habitantes de la

provincia de Chincha, Region Ica en el 2018?
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Formulacion de los objetivos

1.6.1. Objetivo General

+ Determinar en qué medida la industrializacion del aderezo de la

carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita
la preparacion en un minimo tiempo para el consumo masivo de
los habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el

2018.

1.6.2. Objetivos especificos

+ Establecer en qué medida la industrializacion del aderezo de la

carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio
conserva las caracteristicas sensoriales para el consumo
masivo de los habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica

en el 2018.

Comprobar en qué medida la industrializacion del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita
la rapidez en la preparacion para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Establecer en qué medida la industrializacion del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio
conserva la calidad del aderezo para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.
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Formulacion de la hipétesis

1.7.1.

*

1.7.2.

Hipotesis General

Hi: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa seca
chinchana envasado al vacio facilita de manera significativa la
preparacion en un minimo tiempo para el consumo masivo de los
habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Ho: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa seca
chinchana envasado al vacio no facilita de manera significativa la
preparacion en un minimo tiempo para el consumo masivo de los
habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.
Hipotesis especificas

Hii: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa
seca chinchana envasado al vacio conserva de forma significativa
las caracteristicas sensoriales para el consumo masivo de los
habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Ho1: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa
seca chinchana envasado al vacio no conserva de forma
significativa las caracteristicas sensoriales para el consumo masivo

de los habitantes de la provincia de Chincha, Regién Ica en el 2018.

Hiz: La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa
seca chinchana envasado al vacio facilita de manera positiva la
rapidez en la preparacion para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.
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Ho2: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa
seca chinchana envasado al vacio no facilita de manera positiva la
rapidez en la preparacion para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Hiz: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa
seca chinchana envasado al vacio conserva de manera positiva la
calidad del aderezo para el consumo masivo de los habitantes de
la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Ho3: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa
seca chinchana envasado al vacio no conserva de manera positiva
la calidad del aderezo para el consumo masivo de los habitantes
de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Variables

Variable independiente:

Industrializacion de la carapulcra con sopa seca chinchana.

Variable dependiente:

Preparacion en un minimo tiempo.
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1.9. Operacionalizacion de variables

Definicion operacional

Variable . — . Valor final Escala
Dimension | Indicador
Variable independiente
+ Conservacion de las
caracteristicas sensoriales para
el consumo masivo de los
| L, habitantes
ndustrializacion de la - + Facilitacion de la rapidez en la + Efectivo ordinal
carapulcra con sopa seca Unico g . P
chinchana preparacion para el consumo + No efectivo dicotomica
masivo de los habitantes
+ Conservacién de la calidad del
aderezo para el consumo masivo
de los
Variable dependiente
+ Tiempo minimo a lo establecido
en la preparacion de la
Preparacion en un minimo Unico Industrializacion de la carapulcra + Si nominal
tiempo con sopa seca chinchana + No dicotomica
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1.10. Definicién de términos operacionales

— Sistema HACCP: sistema que permite identificar, evaluar y
controlar peligros que son significativos para la inocuidad de los
alimentos. Privilegia el control del proceso sobre el analisis del
producto final.

- Sopa seca. La sopa seca consiste en tallarines sazonados con
un aderezo especial. Lleva tomate, achiote y albahaca junto con
un poco de pollo o res. Este plato es servido, normalmente junto
a otro plato tradicional de esta zona, la carapulcra. Segun el
historiador Canepa esta union de comidas, que en la actualidad
es normal, deriva de las uniones que se daban en esa época
como el matrimonio, Un barrio estaba especializado en la
carapulcra y la otra en Sopa Seca (14).

- Verificacion o comprobacion: Aplicacibon de métodos,

procedimientos, ensayos y otras evaluaciones ademas de la

vigilancia, para constatar el cumplimiento del Plan HACCP.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

Antecedentes

- Antecedentes internacionales

Motoche, G. y Vascones, C. (4) Desarrollo de aderezos a base de semilla
de zapallo Cucurbita maxima. Universidad de Guayaquil — Ecuador. La
propuesta gastrondmica en esta investigacion consiste en desarrollar
dos variedades de aderezos, con tiempos de vida Gtil mayores a los ocho
dias que es el tiempo maximo que mantiene el producto artesanal
nombrado anteriormente. Se detalla la materia prima que se va utilizar,
la variedad a la que pertenece y su correcta manipulacion. Los autores
concluyen que: ElI andlisis fisico-quimico fue certificado por un
laboratorio de alimentos de la ciudad y el analisis microbiologico se lo
desarroll6 en el Instituto de Investigaciones Tecnoldgicas de la Facultad
de Ingenieria Quimica de la Universidad de Guayaquil. Se comprobaron
gue los aderezos cumplen con la norma INEN 2 294:2010. Se present6
el aderezo envasado en frascos de vidrio y con su respectiva etiqueta
nutricional, la cual incluye el semaforo y los requisitos legales de la
norma INEN 1334-1 para rotulado de productos alimenticios aptos para

consumo humano.

Loaiza, P. y Lépez, E. (5) “Elaboracién de una salsa a base de la pulpa
de aguacate variedad Hass y su proyeccion a nivel industrial” Escuela

Superior Politécnica del Litoral — Ecuador. Facultad de Ingenieria en
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Mecanica y Ciencias de la Produccion. Los autores concluyen que: La
salsa al estar compuesta principalmente por pulpa de aguacate requiere
de analisis y empleo de métodos que evitaran el pardeamiento
enzimatico debido a la accién de la enzima Polifenol oxidasa presente
en la misma. La etapa de escaldado fue la etapa de mayor importancia
en el desarrollo del producto, durante esta etapa se evalué diferentes
tratamientos de tiempos y temperaturas de escaldado realizados a la
pulpa, con el fin de escoger un tratamiento en el cual no se vea afectada
la calidad organoléptica de la misma y la desactivacion de la enzima
Polifenol oxidasa, se defini6 el pH y los parametros sensoriales
aceptables para la salsa. Se llevé a cabo un disefio experimental en
donde se evalu6é con ayuda del programa MINITAB 15 los diferentes
tratamientos térmicos que se le realizaron a la pulpa, o que permitié
definir a la temperatura de 95 °C como la mejor temperatura de
escaldado y 30 segundos como el mejor tiempo de Il tratamiento de la
pulpa; para que no se vea afectada la calidad organoléptica del aguacate
principalmente el pardmetro sabor y la enzima sea inactivada

parcialmente.

— Antecedentes nacionales

Herrera, O. y Seclén, M. (6) “Formulacion de un condimento utilizando
ajies paprika (Capsicum annuum I. var longum), amarillo (Capsicum
baccatum) y rocoto (Capsicum pubescens)” El trabajo de investigacion
se realiz6 en la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo — Peru en los

laboratorios internos de la facultad de Ingenieria Quimica e Industrias
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Alimentarias. Los autores concluyen que: Las formulaciones de aji en
polvo fueron evaluadas mediante analisis quimico proximal centrdndose
las siguientes caracteristicas: R50P25AA25 (9,79% de humedad, 8,91%
de proteina, 5,92% de grasa, 18,62% de fibra cruda, 5,64% de ceniza y
68,72% de carbohidratos), R25P50AA25 (9,78% de humedad, 8,32% de
proteina, 7,03% de grasa, 21,66% de fibra cruda, 6,18% de ceniza y
67,67% de carbohidratos) y R25P25AA50 (9,76% de humedad, 8,3% de
proteina, 6,53% de grasa, 21,61% de fibra cruda, 5,7% de ceniza y
68,64% de carbohidratos). La evaluacién sensorial determiné que la
mejor formulacion es R50P25AA25 (50% de aji rocoto, 25% de aji
paprika y 25% de aji amarillo); Calificada con valores promedios en cada
atributo de: 6,36 en apariencia, 6,44 en color, 6,12 en olor y 6,36 en picor.
El producto obtenido presentd la siguiente caracterizacion fisicoquimica:
9,79% de humedad, 8,91% de proteina, 5,92% de grasa, 18,62% de fibra
cruda, 5,64% de cenizay 68,72% de carbohidratos, microbiol6gicamente
fue caracterizado como apto, presentando microorganismos
(Numeracion de bacterias aerobias viables totales, < 10 ufc/g.,
Numeracion de hongos <10 ufc/g., Determinacion de coliformes
Ausencia ufc/25g. y determinacion de Salmonella Ausencia ufc/25g)
dentro de los limites permisibles segiin NTS N° 071 MINSA/DIGESA V-

01 (2008) y calificada sensorialmente por su buena aceptacion.

Capcha, F. (7) “Estudio de pre factibilidad para la instalacién de una
planta productora de industrializacion del aceite de palta” Universidad de
Lima — Perd. El autor concluye que, la demanda del primer afio es de

39,08 toneladas e incrementos de 1,5% por afio. La produccion es
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aproximadamente 2% mas que la demanda, teniendo en cuenta un nivel
de seguridad y cantidades exactas de botellas. Se distribuira el producto
en cajas de doce botellas de 250 ml cada una a supermercados,
autoservicio, bodegas y restaurantes. El precio de introduccion sera
S/.17, 70 y se impulsard una fuerte campafia publicitaria para lograr la
aceptacién y fidelizacion de las personas. La capacidad real de planta
equivalente a 69.169 litros/ aflo o 276.676 botellas/afio, con esta se
garantiza el abastecimiento de la demanda del proyecto. Los resultados
de la evaluacion econdmica y financiera demuestran la viabilidad del
proyecto ya que las ratios obtenidos VANE y VANF son S/. 1.054.709 y
S/. 1.187.928 respectivamente. Adicionalmente las tasas de retorno
TIRE 39% y TIRF 52% son mayores al CCPP (16,46%) y la inversién se

recupera en 4 afos.

Rengifo, J. y Saavedra, J. (8) “Procesamiento y evaluacion de la calidad
de encurtido picante tipo PICKLE DE Averrhoa carambola L.
(Carambola), Averrhoa bilimbi L. (Lim6n Chino), y Capsicum frustescens
(Aji Charapita)” - Universidad Nacional de la Amazonia Peruana. Se
concluye que: Se evalud caracteristicas de color, olor, sabor, apariencia
general y queddé como mejor producto final la formulacién F3, esta
evaluacion la realizaron 25 panelistas semi — entrenados. Previamente a
las materias primas se realizaron los analisis fisicoquimicos. Una vez
obtenido el producto (encurtido no fermentado) reportd los siguientes
resultados: 1) Analisis fisico: Peso bruto promedio: 769.58 g (100% del
peso de la muestra), peso del liquido de gobierno 174 ml, peso del sélido

del encurtido: 445.08 g, peso del envase vacio tapa: peso promedio de
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250.50 g, 2) Composicién fisicoquimica del encurtido picante tipo pickle:
pH (250C): 3.63, acido acético: 3.5%, contenido de sal: 3.50%,
Humedad: 43.40%, Proteinas 0.30%, Grasa: 0.12%, Cenizas: 0.25%,
Carbohidratos: 2.68%. En cuanto a los resultados microbiolégicos los
analisis reportaron los siguiente: Levaduras 2.5x101 ufc/g. No existe

diferencia significativa entre las variables de estudio.

Alarco, C. y Patifio R. (9) “Evaluacién de calidad y rendimiento en la
extraccion y caracterizacion de oleorresina de aji Paprika (capsicum
annuum L.): papriking y Sonora - “Universidad Nacional del Centro del
Peru. Los autores concluyen que: Aplicando el tiempo de extraccion de
3 horas, se evalu6 y determindé la mejor variedad para obtener
oleorresina de buena calidad en color y rendimiento. Esta variedad fue
papriking el que obtuvo 1001,561 grados ASTA de color, rendimiento
respecto al pericarpio molido de 11,9% y rendimiento total de 6,68%. La
evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas de la oleorresina
obtenida de la variedad papriking fue: indice de perdxido: 0 meq O2 /g
oleorresina; indice de acidez: 6,22 mg KOH/g oleorresina; indice de
yodo: 160,004; indice de refracciéon: 1,490; densidad: 0,9513 g/mL y

viscosidad: 82,54 cP.

Bases tedricas
La industrializacién de alimentos en el Peru
La industrializacion de alimentos es la industria que se encarga de todos

los conocimientos y procesos relacionados con la cadena alimentaria; en
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ella se incluye las fases de transporte, recepcién, almacenamiento,
procesamiento, conservacion y servicio de alimentos para el consumo
humano. La industria alimentaria es uno de los sectores mas importantes
y estratégicos de la economia nacional. Asi la industria alimentaria del
Peru creceria en un 5% en el 2018, impulsada principalmente por el buen
desempefo de productos tradicionales y no tradicionales (2). Los
productos de esta industria son de vital importancia para la poblacién en
aspectos de nutricion, salud y seguridad alimentaria, ademas de generar

empleos también mejora las condiciones laborales.

El Pert ha logrado ser uno de los paises de mayor crecimiento
econdémico en América del Sur en el Ultimo decenio, gracias a la
ganancia de eficiencia derivada de la estabilidad econémica y la
liberalizacibn de mercados instaurados desde principios de los 90.
Factores Importantes: como la apertura del mercado y promocion de la
inversion privada en los afios 90, asimismo, el aumento de la demografia
en todas las regiones del Perud, el aumento de la fuerza laboral de
jovenes y mujeres, asi como el crecimiento del mercado de la China,

aumenta las exportaciones en minerales y alimentos (1).

Debido a estas oportunidades, el Ministerio de Agricultura lanz6
el Programa Nacional de Innovacién en Pesca y Agroindustria (PNIPA),
gue cofinanciard en el pais los mejores proyectos de investigacion e
innovacién en estos campos productivos. “Por primera vez, el Peru
contarq con un programa que serd como un laboratorio de proyectos

innovadores, que servira para aumentar la competitividad vy
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productividad en el sector de la industria alimentaria. Asi, hasta el 2021,
el PNIPA cofinanciara un total de 2,000 subproyectos en la agroindustria
y pesca, en el campo cientifico y tecnolégico”. Ministerio de Agricultura
(10).

La industria de alimentos en el Perl ha sido impulsada
fundamentalmente por el mayor poder adquisitivo de la poblacion,
influenciado por el crecimiento del empleo y el crédito de consumo
proveido por el sistema financiero (10). En esta Ultima década el gasto
per capita mensual en alimentos en soles reales se incrementé. En el
2017 el gasto de consumo de alimentos de los hogares peruanos
represento el 40.7% del gasto per capita (S/.363.00). El ingreso real
promedio per capita de los hogares a escala nacional en 2018 ascendi6
a 930.00 soles, es decir que la Remuneracion Minima Vital (RMV) pasé

de S/.850.00 a S/930.00 en el Peru (11).

El crecimiento de las exportaciones y la apertura de nuevos
mercados contribuyen positivamente con el crecimiento de la industria
de alimentos en el Perld. Gracias a las mayores preferencias
arancelarias, los mercados destinos internacionales de los productos
agroindustriales peruanos se han triplicado, pasando de 52 a 148 paises

en los ultimos 10 afios.

El desarrollo y expansion del sector retail en nuestro pais, amplio
los canales de distribucion de los productos elaborados por la industria
alimenticia, permitiendo llegar a clientes de diversos segmentos

socioecondmicos, incrementando las ventas, desarrollando nichos de
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mercado, e impulsando la generacion de nuevas empresas y el
crecimiento de la pequefias y medianas empresas de alimentos propios
de sus regiones, potenciando aquellos que solo eran de consumo
limitado a las familias a llegar a todo el publico en general.

Siguiendo con los indicadores economicos, la industria
alimentaria mostraria en los proximos afios un buen desempefio, uno de
los mas fuertes y dinAmicos, respecto a los paises mas importantes en
la region. Continuard la expansion de las principales empresas del sector
retail asi como la entrada de nuevos operadores en nuestro pais en vista
del buen ambiente econémico y de negocios muy atractivo para los

inversionistas.

Se debe mejorar la infraestructura publica y logistica en muchas
provincias del pais, especialmente las zonas rurales que restan potencial
de crecimiento al sector. Esta oportunidad puede permitir a la industria
alimentaria ganar mas espacio en el mercado interno, y los costos de

operacion.

2. Industrializaciéon de la carapulcray sopa seca chinchana

La investigacion consiste en la elaboracion de dos conservas, una con
un contenido de aderezo que se utiliza para la preparacion de la
Carapulcra y la otra conteniendo aderezo para la preparacion de Sopa
Seca. Este producto es de facil uso, ya que simplemente bastaria con
agregar en una olla papa Yungay cocida y picada a este aderezo para la

preparacion de la Carapulcra; de la misma manera y en paralelo en otra
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olla se adiciona fideos al aderezo para la obtencion de la Sopa Seca. En
20 minutos se esta consumiendo este exquisito potaje. Asi mismo el
producto tiene como vision ser introducido al mercado local en un corto
plazo y en un mediano plazo al mercado nacional; para ello se disefiaran
las diversas estrategias de marketing.

Carapulcra Chinchana. La gran variedad de exquisitos sabores y larica
textura de la comida peruana, es una de las caracteristicas que le ha
dado a esta gastronomia, un gran reconocimiento en el mundo. Cada dia
aparecen platos regionales o locales que representan la cultura
gastronémica de los pueblos, en estas condiciones se hace ineludible
publicitar para incrementar no solo el consumo sino también el
reconocimiento, proteccion e identidad de nuestros platos gastronémicos

a nivel mundial (12).

Uno de estos platos culinarios mas famosos de esta cultura, es
la Carapulcra chinchana, un plato originario de la costa del Sur del Peru,
gue exalta el exquisito sabor intenso con un gusto picantoso muy
sensible al paladar. Esta receta se prepara con carne de cerdo y papa
fresca picada y rehidratada, con un toque de mani molido y comino

tostado.

La cocina peruana ha sido reconocida en el mundo entero por su
gran variedad de sabores, combinaciones y texturas. Entre sus
principales recetas destaca, la carapulcra, un plato tipico de la costa Sur

del Peru que esta elaborada a base de papa seca rehidratada y carne


http://www.recetas-de-cocina.net/recetas/platos-fuertes/carapulcra.html
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de cerdo (12). Su intenso sabor y el toquecito de picante la convierten
en uno de los platillos preferidos de las fiestas regionales. Sin embargo,
también cuenta con algunas variedades, destacando la version
chinchana, en la que la base es la papa fresca picada y el comino fresco
tostado. Gracias a este cambio en el principal ingrediente, la carapulcra
chinchana se convierte en una receta sencilla de facil preparacion y

delicioso sabor.

Asi, se convierte en un singular plato que simboliza el encuentro
de dos mundos: Italia y Per y de dos ingredientes mayores: Fideos y Aji
Panca. Chincha es probablemente uno de los lugares del pais con mas
mestizaje. Hombres 'y mujeres de color, algunos "coolies"
chinos, italianos y criollos espafoles, entraron en fusion con los
Chinchas para crear la Carapulcra chinchana teniendo como "sumo

sacerdote" el extraordinario e incomparable el Aji Panca (12).

Cuentan los cronistas que la costumbre de consumir ambos
potajes en un mismo plato proviene de las fiestas alrededor de los
matrimonios, donde los padrinos del novio y novia competian para
decidir quién agasajaba mejor a los invitados. Hasta que a alguien se le
ocurrio juntar todo en un solo plato. Y quedé como un plato que simboliza

el encuentro entre ltalia y el Pera (13).

La sopa seca. Es un plato de fondo tipico zona de Cafete, Chincha e
Ica al sur de Lima. Se prepara a base de fideos o tallarines sazonados
con un aderezo, albahaca, carne de pollo o res, perejil picado y otros

ingredientes. El plato se llama sopa seca porque los fideos se cocinan
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junto con el aderezo, y durante el proceso de coccion en la olla, da la
impresion de que la sopa se hubiera secado (13).

Existen muchas personas que atribuyen el origen de este plato a
una fusién de culturas. Esto se debe a que Cafiete, Chincha e Ica,
recibieron en sus tierras a espafioles, indios, africanos, italianos y culies
trabajadores chinos. En aquellos tiempos llegaban muchos a trabajar en
las haciendas y también en la recoleccién del guano de las islas que se
encontraba en apogeo (15).

Segun la investigadora sobre temas gastrondmicos la sociéloga
Isabel Suarez, la sopa seca es una recreacion del plato de tallarines
criollos, pero que se diferencia de este en la forma de su preparacion.
Existen algunas variaciones de la sopa seca en algunas partes del sur
como por ejemplo la sopa bruta en Mala y la sopa chola en Lunahuana,
gue también se encuentran al sur de Lima. Es muy popular comer la sopa
seca acomparfada de la carapulcra, otro plato tradicional especialmente

de la provincia de Chincha (13).

Esta costumbre empez6 en las diferentes reuniones sociales,
principalmente en los bautizos y matrimonios, en donde era comun que
las personas se mancharan el pecho al consumirla. De esta manera se

hizo conocida con el nombre de -mancha pecho o- combinado.

3. Descripcién del producto.

En vista de la caida en la dedicacion de tiempo a la preparacion de

alimentos en los ultimos afios, se propone la puesta en marcha del
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aderezo base “de la carapulcra y sopa seca chinchana”, éste es un
producto dirigido a las amas de casa, con el objetivo de reducir el tiempo
dedicado a la preparacion de un plato de consumo masivo en la provincia
de Chincha; es organico y conserva el sabor natural de los insumos, lo

gue favorece al cuidado de la salud.

El producto esta contenido en un envase de hojalata envasado al
vacio con abre facil de uso practico que permite medir la cantidad que
se desea emplear y guardar el resto del contenido evitando el riesgo de
contaminacion externa o contagio de aromas de otros alimentos. Hay
dos tipos de presentaciones; el aderezo base hecho con aji panca como
ingrediente principal, comino, sal, mani, jugo de carne de cerdo,
pimienta, ajo y otro aderezo de color verde oscuro teniendo como
ingrediente principal la albahaca, achiote, sal, cebolla, ajo, ajinomoto,
perejil picado y jugo de carne de pollo, aceite y manteca, ambos
aderezos alcanzan para 5 porciones, lo que permite aprovechar mejor el

producto, mejorando las respuestas post compra.

El envasado y venta de aderezos para la Preparacion de Sopa Seca y
Carapulcra (Manjar de dioses) hara posible la industrializacién del plato
tipico mas representativo de Chincha. Este producto es innovador,
rapido y econdmico; preparado con ingredientes nutritivos, de Optima
calidad y con sabores caracteristicos de casa; que les va a permitir al
consumirlo ahorrar tiempo y dinero. Las dos latas contienen aderezos

para 5 personas. La de sopa seca, viene en envase con 90 gr. aderezo
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para 1/2 kg de fideos, y la de carapulcra en envase con 130 gr. aderezo

T =100°C, t =30’ [
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http://www.phovoir-images.es/photos-informatica-telefonia_g71/hombre-escribiendo-en-un-teclado-de-un-portatil_p73964.html
http://www.phovoir-images.es/photos-informatica-telefonia_g71/hombre-escribiendo-en-un-teclado-de-un-portatil_p73964.html
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Exhausting [ EVACUACION O AGOTAMIENTO ]
V=18-22
Control cada 30 min SELLADO envase/ min x
operaria
[ LAVADO DE ENVASE ] T del agua =
( . ) T= 115°C
ESTERILIZACION
ENFRIADO T. hasta 37 °C
[ ETIQUETADO ]
[ EMPACADO ] 48 botes /
caja
ALMACENAMIENTO H.R. = 80%
- 90%
4, Proceso de preparacion del aderezo de la carapulcra y sopa
seca

Un aderezo es un acompafiante o condimento que se utiliza para
sazonar las comidas y darles un sabor Unico y especial. Bien sea para

un plato fuerte, una ensalada o un aperitivo, los aderezos se han
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convertido en el ingrediente predilecto para lograr que el sabor de la

comida sea inigualable (16).

La mayoria de los aderezos son elaborados a partir de bases de
salsas tradicionales que combinan con platos fuertes, especialmente de
carnes rojas y carnes blancas. Sin embargo, no todos los aderezos que
se utilizan para condimentar las comidas se limitan a estos tipos de

alimentos.

De hecho, la misma facilidad con la que se preparan permiten la
inclusion de una gran variedad de ingredientes, que van desde frutos
secos, mani, almendras y arandanos; hasta especies y algunas plantas
aromaticas, verduras y frutas; entre otros. Incluir aderezos en la
preparacion de las comidas es una gran oportunidad para atrapar la
atencion del comensal, conectarlo con el plato y garantizar una mezcla

de sensaciones gustativas inigualables.

La preparacion de alimentos se ha convertido en un suceso de
especial atencion. Dada la evolucién de la sociedad y sus costumbres,
este dejo de ser un simple proceso de transformacion de alimentos para
convertirse en una actividad que combina la destreza del chef; los
sabores, olores y texturas de los ingredientes y la creatividad para lograr
combinaciones Unicas e impensables, que atrapan al comensal y le
permiten experimentar sensaciones indescriptibles ligadas a todos sus

sentidos.
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En este punto, la importancia que los aderezos han adquirido en
el mundo culinario no es menor. Si bien el sabor de cada aderezo varia
segun los productos elegidos e incluidos en su preparacion, su
capacidad de sazonar, aromatizar y acompafar el plato ha sido su
ventaja frente a otro tipo de ingredientes (16). Asi, puede escogerse de
acuerdo al tipo de comida, el momento del dia y la celebracion que se
esté conmemorando, el tipo de aderezo adecuado para suavizar o
intensificar algun sabor logrando que el comensal experimente una

sensacion Unica.

Ademas de ser faciles de preparar y de intensificar o suavizar el
sabor de los ingredientes en un plato, los aderezos suelen tener grandes
beneficios para la salud en razén a su consumo frecuente (16). En la
gran mayoria de ocasiones y en todos los tipos de aderezos que se han
mencionado, las caracteristicas de sus componentes suelen ser
antioxidantes, aportan minerales y vitaminas, especialmente aquellos
gue contienen grandes cantidades de frutas con vitamina C. A su vez, los
aderezos suelen ser ricos en fibra, especialmente aquellos que
contienen frutos secos, y contribuyen al correcto transito intestinal de los
alimentos que sazonan. Por otra parte, el contenido calérico de los
aderezos suele ser bajo, aportando pocas grasas y azucares a las
comidas, razon por la cual suelen ser incorporados a dietas y rutinas de
alimentacion estrictas para el control del peso o la prevencion de
enfermedades como la diabetes. La cantidad de fibra y agua que

contienen los aderezos complementan las comidas que sazonan,
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logrando un equilibrio entre el contenido del plato y lo requerido por el

cuerpo (17).

Es importante tener claro que los aderezos aportan a la comida
gue sazonan, aroma, color, sabor y versatilidad, razén por la cual suelen
ser una excelente opcion para complementar un plato o amenizar una

cena.

En el mercado existen los siguientes productos sustitutos:
Conserva de Estofado de Pollo; Conserva de seco de pollo. La diferencia
es que estas conservas que se utilizan con un complemento que es el
arroz, alcanza solo para una persona, mientras que nuestros aderezos
(un envase para Carapulcra y un envase para Sopa Seca) abastece a

una familia constituida con 05 personas.

La sopa seca: En casa se coloca la olla a fuego lento, agregar un chorrito
de aceite y dejar calentar, luego incorporar el aderezo y remover por 30
segundos; adicionar 750 ml. de caldo carne de pollo, sal al gusto. Dejar
hervir, seguido agregar 1/2 kg. de fideos, dejar cocinar, agregar perejil.

Servir la Sopa Seca.

La carapulcra: En paralelo en otra olla colocar la olla a fuego, agregar un
chorrito de aceite. Luego incorporar el aderezo de Carapulcra remover
por 30 segundos. Adicionar 550 ml. de caldo de carne de cerdo. Dejar

hervir, luego agregar 750 gr. de papa Yungay cocida y picada; remover
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constantemente hasta que tenga una consistencia adecuada. Servir la

Carapulcra. Resultan 5 platos con Carapulcra y Sopa Seca.

El producto tiene un sabor auténtico de la Carapulcra y Sopa Seca
Chinchana, se ha previsto que no se pierda el sabor de la verdadera
Carapulcra con Sopa Seca, tal como se cocina en Chincha con lefia de
huarango y en olla de barro. Asi mismo se esta utilizando un liquido de
gobierno natural, elaborado con el cado del pollo y de cerdo, sin

preservante.

4.1. Recepcion einspeccion de ingredientes

Las materias primas y el producto final deben almacenarse y
transportarse en condiciones Optimas para impedir la contaminacion y/o
la proliferacion de microorganismos, proteger de la alteracion y de
posibles dafios del recipiente (18). No deben dejarse en un mismo lugar

los alimentos terminados con las materias primas.

Los vehiculos de transporte deben recibir un tratamiento higiénico
similar al que se dé al establecimiento. Realizar control de los vehiculos
utilizados para el transporte de materias primas y productos elaborados,
verificar la temperatura del transporte, supervisar las operaciones de
carga y descarga, limpiar los vehiculos después de cada operacion de
transporte (18). Los alimentos refrigerados o congelados deben tener un
transporte equipado especialmente, que cuente con medios para

verificar la humedad y la temperatura adecuada.
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4.2. Control de calidad

Para tener un resultado 6ptimo en las BPM son necesarios ciertos
controles que aseguren el cumplimiento de los procedimientos y los
criterios para lograr la calidad esperada en un alimento, garantizar la
inocuidad y la genuinidad de los alimentos. Los controles sirven para
detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos Yy/o

microbiolégicos (19).

Se pueden hacer controles de: residuos de pesticidas, detector de
metales, tiempos y temperaturas de procesos. Estos controles deben
tener, al menos, un responsable (19). Se debe capacitar al personal
sobre las tareas a realizar, supervisarlo, y brindarle la ayuda necesaria
para corregir las fallas. Se deben evitar las demoras durante las distintas
etapas, ya que el producto semielaborado puede contaminarse durante

estos periodos.

4.3. Pesado de ingredientes

Los ingredientes deben ser de buena calidad, por ello los
proveedores tienen que ser responsables y confiables. Estos son
transportados a Planta en movilidad apropiada. En Planta se realiza una
inspeccién a los ingredientes y los insumos para elaborar el producto,
ubicando luego a cada ingrediente en su lugar correspondiente del
Almacén. El pesado se realiza de acuerdo al célculo realizado de

acuerdo a las magnitudes de kilo, gramos, litro, entre otros.
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Después de recepcionados los ingredientes, cada uno de ellos es
pesado para corroborar lo indicado por los proveedores; ademas para
saber el peso de los ingredientes que ingresan a la linea de produccion
y al final saber el rendimiento de cada uno de ellos en el producto

terminado.

4.4, Lavado de ingredientes

Los ingredientes son sometidos a un lavado riguroso a fin de quedar muy
limpios. El agua que se utiliza no debe recircularse y debe ser de calidad

potable (20).

45. Control de calidad

El control fisico organoléptico estard a cargo del personal especializado
de produccién (19). Se tomaran muestras al azar a los ingredientes
recepcionados y se les practicard un examen exhaustivo en el laboratorio

de la institucién, de la Universidad o de las fabricas agroindustriales.

4.6. Picado y molienda de ingredientes

Aderezo de sopa seca: La albahaca, el ajo, el achiote y el comino tostado
son molidos por separado. La cebolla se pica en cuadritos y el tomate se

hace picadito.

Aderezo de carapulcra: El comino tostado, el ajo, la Ajipanca sin pepa,

el mani tostado es molidos por separado.
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4.7. Preparacion de aderezos

Las materias primas utilizadas no deben contener parasitos,
microorganismos o sustancias téxicas, signos de descomposicion o
cuerpos extrafios. Todas las materias primas deben ser inspeccionadas
antes de utilizarlas (ensayo de laboratorio) (21). Deben almacenarse en
lugares que mantengan las condiciones que eviten su deterioro o
contaminacion, teniendo en cuenta la temperatura, humedad, ventilacion

e iluminacién. Debe prevenirse la contaminacion cruzada.

Evitar el contacto entre materias primas y productos terminados.
Lavar adecuadamente todos los equipos y los utensilios que hayan
tomado contacto con materias primas. El personal que esta en contacto
con materias primas o semielaboradas no debe tratar con el producto
terminado, a menos que se tomen las medidas higiénicas como cambiar
Su vestimenta o guantes entre etapa y etapa (22).

Sopa seca:

Aderezo. Se adiciona a la olla 1/8 del aceite, agregar la cebolla en
cuadritos y se quema (freirlo hasta color amarillo); afadir el ajo, el
comino, la albahaca molida; agregar tomate picadito, el achiote y carne

de pollo deshilachada. En todo momento dar vuelta con un cucharon.

Coccién de carne de pollo: Los 4 kg de carne trozarlo, lavarlos y
salarlos. Adicionar agua hasta la mitad de la olla, llevar a fuego y cuando

hierve agregar la carne. Coccionarlo aproximadamente por 30 minutos.
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Preparacion de la sopa seca. Agregar un chorrito de aceite a una olla
y calentar. Incorporar el aderezo y remover por 30 segundos, adicionar
750 ml de caldo de pollo y sal al gusto. Dejar hervir, luego agregar 1/2

kg de fideo. Dejar cocinar y agregar perejil. Servir.

Carapulcra:

Aderezo. Adiciona 1/8 de aceite a la olla, afadir ajo molido y cuando
esté frito se agrega el Aji panca molida; afiadir el comino molido, el mani

molido y los trocitos de carne de cerdo. Dar vuelta en todo momento.

Coccidn de carne de cerdo: Los 6 kg de carne trozarlo, luego lavarlos
salarlos y coccionarlo. Seguido se corta en trocitos. Para luego poner 5

trocitos por lata.

Preparacion de la carapulcra. Agregar un chorrito de aceite a la olla y
calentar. Incorporar el aderezo y remover por 30 segundos, adicionar
550 ml del caldo y sal al gusto. Dejar hervir; agregar 750 g de papa

cocida y picada. Remover hasta tener consistencia adecuada. Servir.

4.8. Enfriado

Se realiza un enfriado al medio ambiente. Las canastillas conteniendo
los envases son colocados en la zona de enfriamiento, donde se deja
reposar hasta que el aderezo esté algo tibio (22). El tiempo que se

emplea es de 20 a 25 minutos.
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49. Envasado del aderezo

Se deben inspeccionar los envases antes de usarlos; no se deben usar
los envases para fines para los que no fueron diseflados. Se debe
realizar el envasado en condiciones que no permitan la contaminacion
del alimento (23). Deben mantenerse documentos y registros de los
procesos de elaboracion, produccion y distribucidon y conservarlo durante

un periodo superior a la duracion minima del alimento.

La elaboracion o el procesado debe ser llevada a cabo por
empleados capacitados y supervisados por personal calificado. El
material destinado al envasado y empaque debe estar libres de
contaminantes y encontrarse en buen estado. No debe transmitir
sustancias téxicas al producto y que lo proteja adecuadamente de
contaminacion externa (23). En la zona de envasado soélo deben
permanecer los envases o recipientes necesarios.

Las ollas con los aderezos son ubicados cerca a la mesa de
envasado y los envases de hojalata de 1/2 Ib son ordenados en la mesa;
luego tres operarias con una cuchara adicionan aderezos de Sopa Seca
a los envases y otras tres operarias adicionan aderezos de Carapulcra a

otros envases.

4.10. Pesado de los aderezos
ADEREZO DE SOPA SECA: En envase de 1/2 |Ib se debe pesar 90 gr.

de este aderezo.
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ADEREZO DE CARAPULCRA: En envase de 1/2 Ib se pesar 130 gr. de
este aderezo. Ademas 5 filetes de carne de cerdo a cada uno de los

envases.

4.11. Liquido de gobierno

Al envase de aderezo de Sopa Seca agregar 90 ml de caldo de carne de
pollo y al envase de aderezo de Carapulcra adicionar 52 ml de caldo de
carne de cerdo. Dosificar al envase a T° de 90°C a 95°C dejando un
espacio de cabeza de 3 a 5 mm. El liquido de cobertura se adiciona al
ingreso del envase al exhausting. La finalidad del liquido de gobierno es
proporcionar mejor sabor, reducir el espacio libre de los botes y mejorar

las condiciones de trasmision de calor.

4.12. Evacuacion o agotamiento

Se realiza con el equipo mecénico denominado exhausting, que es un
tinel de vapor cuya funcion es efectuar el vacio; este se logra con la
evacuacion del aire contenido en el espacio de cabeza del envase. El
tiempo de permanencia del envase en el tunel de vapor es de 60 a 80
segundos para lograr el vacio de 4 - 5 pulgadas de Hg. El envase con el
producto ingresa al tinel de agotamiento que esta entre 90 a 95° C. Por
efecto de la temperatura dentro del tinel de agotamiento, el aire presente
en el espacio libre de cabeza es desplazado por el vapor de agua debido
a la diferencia de densidades, permitiendo la posterior formacion del

vacio.
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4.13. Sellado

Antes de realizar su trabajo la cerradora, se codifica todas las tapas de
los envases. El cerrado hermético de los envases se hace para aislar
totalmente su contenido del exterior; con la finalidad de evitar el ingreso
de aire y de diversos contaminantes provenientes del medio exterior al
envase y soportar las condiciones de esterilizado, que puedan
comprometer la inocuidad y calidad del producto envasado; para asi

garantizar la vida atil del producto (24).

El proceso de surtido o cerrado de los envases es necesario
controlar, este debe realizarse cada 30 minutos para darle eficiencia. El
cierre se realiza en dos operaciones (doble cierre); en las cuales las
pestafias del cabezal (tapa) y del cuerpo del envase se entrelazan y
presionan conjuntamente en cinco capas para formar un cierre
hermético. Las maquinas cerradoras pueden ser. automaticas,
semiautomaticas y manuales.

4.14. Lavado de envase

Las latas cerradas herméticamente son transportadas a la maquina
lavadora de envases. Esta maquina consiste en un tunel de lavado,
donde mediante tuberias con agujeros de diametro determinado, se
inyecta agua a presion conforme van pasando los envases. El ritmo de
trabajo de esta maquina es igual al de la cerradora. Se realiza para
eliminar restos de grasa y remanentes de liquido de cobertura y se
efectlia con agua caliente a una temperatura de 50 a 70 °C y detergentes

(24).
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4.15. Esterilizacion

Los parametros a emplear son: temperatura de 115°C y tiempo de 60
minutos. Los botes son colocados en carros portaenvases, los cuales
son introducidos en la autoclave y sometido a vapor saturado con la
finalidad de eliminar la accion enzimatica y posible presencia de
bacterias patdgenas en el producto, que podria causar peligro a la salud

del consumidor.

La esterilizacién consta de los siguientes pasos:

1. Evacuacién del aire contenido en la autoclave una vez cerradas las
tapas del equipo.

2. Se inyecta vapor elevandose la temperatura hasta alcanzar la de
trabajo.

3. Luego se mantiene esta temperatura de trabajo durante todo el

tiempo de esterilizacion.

Hay autoclaves horizontales, verticales y rotatorias; utilizan termometro,

mandmetro, cronémetro y termocupla.

4.16. Enfriado

El enfriamiento con agua de los envases debe efectuarse

inmediatamente finalizada la esterilizacion, hasta la temperatura de

37°C, con la finalidad de retener calor para realizar un secado rapido.
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4.17. Etiquetado

Consiste en el pegado de etiquetas (con los requerimientos de ley), y la
puesta del producto en cajas. Una vez que las latas se encuentran
debidamente secadas, se procede al etiquetado. Esta operacion se
puede efectuar en forma manual o mecanicamente, segun el ritmo de

produccion de cada ciclo productivo (24).

El contenido minimo del etiguetado serd: Denominacion del
producto, forma de presentacion, pesos neto y escurrido, capacidad
normalizada del envase, relacion de ingredientes, identificacion del
fabricante y fecha de consumo. El etiquetado del producto terminado es
manual, previamente se realiza una limpieza de cada una de las latas, lo

gue a su vez permite separar las latas con defecto fisico.

4.18. Empacado

Las latas etiquetadas se colocan encajas de carton de 48 unidades. Las
cajas son cerradas para su posterior venta. Las cajas embaladas se

trasladan al almacén en donde son estibados y paletizados.

4.19. Almacenamiento
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Una vez terminado el procesamiento del producto se transportara a un
lugar fresco con ventilacién y asi mantenerlo en 6ptimas condiciones a
temperatura ambiente hasta su posterior comercializacion. Segun el tipo
de envase, se podra colocar un nimero de cajas en forma ordenada de
caja sobre caja, a este procedimiento se le conoce como estibado. El
ambiente de almacenamiento debe ser ventilado, fresco y sin humedad

(24).

Los envases una vez encajados son almacenados, luego se
hacen analisis para garantizar su calidad. Los embalajes deben ser de
un tamano tal que impidan el movimiento de los envases, su
manipulacion debe ser cuidadosa a fin de evitar golpes, que podrian
abollar los envases; estaran a temperatura ambiente con luz y ventilaciéon
adecuada (H.R. entre 80% - 90%), durante 15 dias para verificar la
calidad del producto frente a la posible manifestacion de defectos de
fabricacion como abombamiento, filtracion de liquido, etc., el producto

tiene una vida til de 3 afos.

5. El aji pancainsumo principal del aderezo para la carapulcra

El aji panca o Capsicum chinense, conocido como aji seco peruano, es
una variedad del aji picante (Capsicum baccatum) que se cultiva en la

costa del Peru y es el sazonador ideal para la cocina peruana (25).

Este aji —que es valorado tanto por su color como por su sabor—

es de apariencia similar al aji amarillo, pero cuando madura adquiere



46

color rojo, carne gruesa, forma conica y un tamafio que varia entre 8 cm
y 12 cmde largoy 2,5 cm y 3 cm de ancho (26). El aji panca posee un
sabor picante, debido a la presencia de un grupo de compuestos
organicos denominados capsaicinoides, de los cuales la capsaicina y la
deshidrocapsaicina se encuentran en mayor concentracion (27).

Este aji es rico en vitamina C y acidos grasos; también contiene
algunos carotenoides, como capsantina, capsorrubina, [3-caroteno,
zeaxantina, entre otros componentes que le dan el color caracteristico al
aji (28). Por su gran efecto antioxidante, el aji panca se ha convertido en
uno de los productos peruanos de mayor consumo; asimismo, es la
segunda variedad de aji de mayor cosecha en nuestro pais (después del
aji amarillo) y es la mejor alternativa para reemplazar los saborizantes y

colorantes que existen en el mercado.

El aji panca se consume mayormente en los hogares como
condimento de alimentos y, ademas, su uso se ha expandido a la
industria cosmética, farmacéutica y alimentaria (29). El aji panca seco
aporta un contenido energético de 292 kcal por cada 100 g de aji
comestible. Su valor nutricional se muestra en la tabla 1.

Tabla 1
Composicién nutricional proximal por cada

100 gramos de aji panca

Compuesto Contenido
Proteina 7
Grasa total 7,8
Carbohidratos totales 58,5
Fibra 22,40

Calcio 0,142
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Hierro 0,0049
Zinc 0,00102
Fosforo 0,209
Vitamina A 0,001324
Vitamina C 0,023
Retinol 0,004412
Riboflavina 0,00179
Niacina 0,00355
Tiamina 0,00013

Fuente: Instituto Nacional de Salud (INS, 2009)

Cualquier comida peruana, sea esta costefia, serrana o selvatica, del
norte, centro o sur, lleva la impronta del aji. Ningan plato puede esquivar
su sabrosa presencia, y aunque ésta ha pasado desapercibida a lo largo
de los afios que lleva preparandose la cocina peruana, se trata de su

protagonista. Sin aji, no existiria comida peruana (12).

Estamos, pues, frente al producto bandera de nuestra cocina, un
emblema nacional que se come molido o a dentadas desde las raices de
nuestra historia. Su cuna se ubica en el Alto Peru, pero rapidamente fue
asimilado como ingrediente principal en las dietas de los sacerdotes de
Caral, de los guerreros mochicas, de los orfebres chimis y de los

sorprendentes incas.

No obstante, esta histérica vigencia, el aji es un producto poco
investigado y estudiado, y no ha merecido un tratamiento adecuado, uno
que esté a la talla de su trascendencia y aporte. A la fecha, carecemos
de un catalogo que retna sus multiples variedades y subvariedades, de
un inventario sobre el uso que tiene dentro de las sabrosas y afiejas
cocinas regionales (30). En otras palabras, se trata de un primer paso

para demostrar, en una pincelada que ha incluido las voces de los
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agricultores, las cocineras tradicionales, los cientificos, los productores
y los cocineros actuales, la magnitud del papel que juega el aji en nuestra
cocina. Y es que el grupo editor que hoy pone en sus manos este texto

piensa publicar pronto el “gran libro del aji”.

Segun la Universidad de San Martin de Porres (31), no podemos
dejar de mencionar que la maravilla que es nuestra cocina y el boom
gastronOémico peruano no podria ser una realidad sin el aporte del
agricultor. El ha sido el caporal y defensor de este insumo milenario. Ha
sido el hombre del campo quien ha conservado las variedades
prehispanicas del aji para que hoy, en pleno siglo XXI, este sea parte de
nuestro patrimonio y motivo de orgullo nacional. Por ello este libro es,
sobre todo, un humilde pero muy sentido homenaje a todos los hombres
del campo peruano, sin cuyo trabajo nosotros, los cocineros,

simplemente dejariamos de existir (24).

Aji Panca (Capsicum chinense) a pesar del nombre cientifico, a
muchos se le ocurrid que este tipo de aji provenia de china, pero su
origen es sudamericano. El aji panca es gran aji seco del Perq, su
consumo fresco es minimo. Una vez maduro su color pasa del rojo
oscuro al color chocolate oscuro, es de los menos picantes, pero mas

intensos en color.

Un estudio de la Universidad de San Martin de Porres (31)
sostiene que el aji panca es la materia prima cuidadosamente

seleccionada, es sometida a un proceso productivo para transformarla
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en pasta a la que se le adiciona sal como Unico ingrediente. Se usa
basicamente como aderezo en la preparacion de las comidas
confiriéndoles sabor o como base para la preparacion de salsas picantes

(19).

El aji panca es un aji de color rojo oscuro, que ha sido secado al
ambiente lo que hace que el sabor se vuelva mas intenso, siendo
posteriormente rehidratado para su procesamiento. Debido a su
composicién es utilizado para dar color y sabor a los distintos tipos
de comidas. Usa la pasta de aji Panca Tresa para aderezar carapulcra,

sopa seca, anticuchos, adobo de cerdo y todo tipo de carnes (32).

6. Usos Previstos

En el mercado existen los siguientes productos sustitutos: Conserva s
de pescado, Conserva de Estofado de Pollo; Conserva de seco de pollo.
La diferencia es que estas conservas que se utlizan con un
complemento que es el arroz, y son personales, mientras que los
aderezos (un envase para Carapulcra y un envase para Sopa Seca)
proporciona 5 platos completos para una familia constituida con 05

personas.

La sopa seca: En casa se coloca la olla a fuego lento, agregar un
chorrito de aceite y dejar calentar, luego incorporar el aderezo y remover
por 30 segundos; adicionar 750 ml de caldo carne de pollo, sal al gusto.
Dejar hervir, seguido agregar 1/2 kg de fideos, dejar cocinar, agregar

perejil. Servir la Sopa Seca.
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La carapulcra: En paralelo en otra olla colocar la olla a fuego, agregar
un chorrito de aceite. Luego incorporar el aderezo de Carapulcra
remover por 30 segundos. Adicionar 550 ml de caldo de carne de cerdo.
Dejar hervir, luego agregar 750 g de papa cocida y picada; remover
constantemente hasta que tenga una consistencia adecuada. Servir la
Carapulcra. Resultan 5 platos con Carapulcra y Sopa Seca. Nuestro
producto tiene un sabor auténtico de la Carapulcra y Sopa Seca
Chinchana, se ha previsto que no se pierda el sabor de la verdadera
Carapulcra con Sopa Seca, tal como se cocina en Chincha con lefia de

huarango y con olla de barro.

Asi mismo, se esta utilizando un liquido de gobierno natural,
elaborado con el caldo del pollo y de cerdo, sin preservante, ni

saborizantes.

7. Control de la calidad del producto

Para asegurar la inocuidad de los alimentos, se debe tener en
cuenta los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del
Codex Alimentarius constituyen una firme base para garantizar la
higiene de los alimentos, haciendo hincapié en los controles
esenciales en cada fase de la cadena alimentaria y recomendando
la aplicacion del sistema de analisis de riesgos y de los puntos
criticos de control (HACCP) siempre que sea posible para potenciar

la inocuidad de los alimentos (33).
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Reconociendo la importancia del sistema de HACCP en el control
de los alimentos, la FAO insiste en la necesidad de capacitaciéon
para aplicar el mismo. Una correcta interpretacion de la
terminologia y de los criterios de aplicacion del sistema de HACCP
facilitar4 su adopcion y se traducird en un enfoque armonizado de
la inocuidad de los alimentos en todo el mundo. En muchos paises,
el sistema de HACCP se esté incorporando en los mecanismos de
regulacion, por lo que su aplicacién a los alimentos importados
podria llegar a ser un requisito obligatorio. Es urgente ofrecer

aclaraciones en cuanto a dicha aplicacion (34).

7.1. Alimentacién saludable para todos

Haciendo referencia a la Declaracion Mundial sobre la Nutricion
aprobada en la Conferencia Internacional FAO/OMS sobre Nutricién
(Roma, 1992), los delegados del noveno Congreso mundial de la ciencia
y la tecnologia alimentaria patrocinado por la Unién Internacional de la
Ciencia y la Tecnologia de la Alimentacion (IUFOST), celebrada en
Budapest, manifestaron su decision de esforzarse por eliminar el hambre
y reducir la malnutricién. IUFOST representa a profesionales de la

ciencia y la tecnologia de la alimentacion de 58 paises (35).

En la Declaracion de Budapest, los delegados reconocieron que
la ciencia y la tecnologia de la alimentacion tienen una importancia
decisiva para asegurar a lo largo de todo el afio la disponibilidad de

alimentos inocuos y sanos, en la cantidad y variedad precisas para
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satisfacer las necesidades nutricionales de la poblacién mundial en

aumento.

Es necesario potenciar la ciencia y la tecnologia de los alimentos
para apoyar a los sectores alimentario y agricola, especialmente en los
paises de bajos ingresos con déficit de alimentos. Los delegados
convinieron en que la ciencia y la tecnologia de la alimentacion, junto
con la biotecnologia moderna, son esenciales en muchos programas de

investigacion cientifica basica y aplicada (35).

Ademas, es necesario conseguir que la opinibn publica
comprenda que la ciencia y la tecnologia de la alimentacion son
imprescindibles para introducir oportunamente nuevas y beneficiosas
tecnologias. También son importantes para establecer normas,
directrices y otras recomendaciones de la Comision del Codex

Alimentarius.

En lo que respecta a los planes nacionales de accion para la
nutricion y los programas de desarrollo econdmico, los delegados
indicaron varios ambitos de actuacion prioritarios: fomento de la
inocuidad y calidad de todos los alimentos; reduccion de las pérdidas de
alimentos antes y después de la cosecha; adopcién y mejora de
alimentos y procesos tradicionales; aplicacion provechosa de la
biotecnologia y otras nuevas tecnologias; mejora y divulgacion de los
conocimientos sobre composicion de los alimentos; elaboracién de

productos alimenticios con una mayor funcionalidad; produccion y
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procesos alimentarios mas eficientes e inocuos para el medio ambiente;

educacién en materia de nutricion (35).

7.2 Importancia del Sistema HACCP Para la Industria de

Alimentos

Tradicionalmente el control de los alimentos se centraba en la
inspeccion de los productos finales. En los Ultimos afios se percibe una
sensibilizacion creciente acerca de la importancia de un enfoque
multidisciplinario que abarque toda la cadena agroalimentaria, puesto
gue muchos de los problemas de inocuidad de los alimentos pueden

tener su origen en la produccion primaria.

Este enfoque implica para la industria alimentaria la aplicacion de
procesos préacticos estandarizados como las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) que permiten optimizar la produccion y
generar una nueva cultura de inocuidad de los alimentos.
Coherentemente con lo anterior, el Codex Alimentarius dentro de su
Cadigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales
de Higiene de los Alimentos, abarca las BPM y las directrices para la
implementacion del HACCP en la produccién de alimentos.

7.3 Desafios actuales en inocuidad alimentaria

El mayor riesgo de contaminacion de los alimentos, el deficiente
manejo de los mismos y su venta en las calles, asi como el crecimiento

poblacional, la urbanizacién, modificacibn de habitos y patrones
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alimentarios, y el incremento del comercio, fomentaron la necesidad de
mejorar los sistemas de inspeccién y control en el manejo y

procesamiento de alimentos para el consumo humano (36).

Estos nuevos sistemas se basan en programas de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y en Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacion (POES) que permiten garantizar la
produccion de alimentos inocuos.

El Sistema HACCP es un enfoque preventivo y sistematico para
asegurar la inocuidad de los alimentos desde la produccion primaria
hasta llegar al consumidor. (36) El sistema parte de la identificacion de
los Peligros que pueden afectar la inocuidad de los alimentos y las
etapas consideradas como Puntos Criticos de Control, donde se deben

establecer las medidas necesarias para controlar estos peligros.

En principio se afirma que un sistema HACCP puede ser aplicado
en cualquier fabrica de alimentos, desde la mas artesanal hasta la mas
sofisticada, aunque su aceptacion y aplicacion ha sido mas frecuente en
las empresas alimentarias grandes (especialmente en las industrias de
fabricacion y en los mercados minoristas de gran envergadura) que en

las empresas y servicios de alimentos mas pequefios.

Se debe tener en cuenta que cada producto alimenticio tiene sus
propias caracteristicas de calidad, que se pueden medir por métodos de
evaluacion sensorial 0 por pruebas fisicoquimicas, dado que algunas de

ellas se perciben facilmente por los 6rganos de los sentidos, pero en
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cambio otras pueden pasar inadvertidas y debe recurrirse a
determinados ensayos. El conocer estas caracteristicas de calidad y
familiarizarse con los adecuados instrumentos de medicion son
elementos vitales para el control de calidad de los productos alimenticios.
8. Clasificacion de las caracteristicas de calidad de los

alimentos

Las caracteristicas de calidad se pueden clasificar en dos
grupos: 1) caracteristicas fisicas y 2) atributos ocultos. En las
caracteristicas fisicas es el ser humano quién las define y percibe con
sus sentidos y las describe en términos de sensaciones que incluyen
percepciones de: factores de aspecto como color, tamafio, forma y
defectos; factores como textura, viscosidad, consistencia, impresion al
tacto y boca, y factores de aroma o sensaciones en las que se combina
el olfato y el gusto. Los atributos ocultos se denominan asi porque el ser
humano no los puede apreciar sensorialmente y es necesario recurrir

entonces a mediciones por procedimientos quimicos o microbiologicos.

Los atributos ocultos de calidad que posee un producto alimenticio
pueden ser beneficiosos para la persona que los ingiere, como por
ejemplo el contenido de nutrientes de un alimento que le otorga su
calidad nutritiva, pero otros pueden provocar dafio a su salud, porque
hacen que el alimento sea inseguro o inadecuado para el consumo
humano, siendo entonces responsabilidad del Estado velar porque no

lleguen alimentos peligrosos a los consumidores.
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9. Presencia de toxinas en los alimentos

Los alimentos pueden ser portadores de muchos grupos de
compuestos, causantes potenciales de intoxicaciones alimentarias,
pudiendo estos elementos toxicos existir preformados o bien generarse
durante la elaboracién del alimento (Schmidt-Hebbel, 1981). Ejemplo de
alimentos inseguros pueden ser aquéllos que contienen toxinas, aditivos

no permitidos, microorganismos patdégenos u otros contaminantes.

Un contaminante es una sustancia extrafa al alimento que se ha
incorporado a él durante su cosecha, procesamiento, envase, transporte
o almacenamiento (37).

La Comisién del Codex Alimentarius (CCA, 1997) considera como
contaminante a «cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia
u otras sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que
pueden comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos». Ademas
de la contaminacion con metales pesados, residuos de plaguicidas,
actualmente preocupan los anabdlicos, tireostaticos, tranquilizantes y

antibiéticos que pueden contaminar las carnes (Schmidt-Hebbel, 1981).

La presencia o la cuantia de estos contaminantes no siempre es
facil determinar y algunas veces requieren analistas bien capacitados y

con experiencia para determinarlos cualitativa o cuantitativamente.
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10. Laboratorios de control de calidad e inocuidad alimentaria

Controlar los alimentos, proteger al consumidor y estimular el
comercio internacional de estos productos es de vital importancia y es
por tal motivo que la FAO estd dando prioridad a la gestion de los
programas de control de alimentos (37). Otra de sus preocupaciones es
que los laboratorios que realizan el control de la calidad de los alimentos
puedan asegurar la credibilidad y fiabilidad en sus resultados analiticos,
tanto quimicos como microbiolégicos, a través de la implementacién de
un programa de garantia de calidad demostrado objetivamente mediante

un manual de calidad.

A nivel mundial la International Standard Organization (ISO) ha
normalizado los requisitos generales que deben reunir los laboratorios
quimicos que deseen dar garantia de su competencia técnica como
laboratorio de ensayo y ha elaborado una norma internacional ISO/IEC
FDIS 17025 (37). Esta nueva norma se recomienda para aquellos
laboratorios que estan desarrollando sus sistemas de calidad
administrativos y técnicos, como asimismo para autoridades reguladoras
y cuerpos de acreditacion que deban confirmar o reconocer la

competencia de un laboratorio de ensayo o de calibracion.

En base a lo ante sefalado, el HACCP promueve una mayor
conciencia en el comercio de alimentos respecto de la inocuidad, al

intervenir en cada una de las fases de produccion de un alimento,
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monitorear y controlar toda operacion crucial y garantizar que se
establezcan, mantengan y evallen las medidas adecuadas y eficaces

para asegurar su inocuidad.

Esto lo hace una estrategia mas eficaz que los mecanismos
tradicionales de inspeccion y ensayo del producto final, para proteger la
salud del consumidor y evitar las pérdidas econémicas ocasionadas por
el mal estado de los alimentos o el retiro de los productos del comercio.
Ademas, aumenta las posibilidades para los paises en cuanto a la

aceptabilidad de sus productos en el ambito internacional.

Por ser una herramienta dinamica, el sistema HACCP no se
contrapone a ningun otro sistema de aseguramiento de la calidad
aceptado internacionalmente como la serie ISO 9000; de hecho,
proporciona aportes logicos que optimizan el uso de estos sistemas y

elevan la competitividad de las empresas.

11. Norma sanitaria sobre el procedimiento para la aplicacién del
sistema HACCP en lafabricacion de alimentos y bebidas. R.M N° 482-

2005/MINSA el 29 de junio de 2005.

Articulo 1°. Base Técnico Normativa (35).

La presente Norma esta conforme a lo dispuesto por el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto
Supremo N° 007-98-SA en su Quinta Disposicibn Complementaria, Transitoria

y Final y a las Directrices para la Aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros
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y de los Puntos Criticos de Control (Sistema HACCP): Revision. Alinorm 03/13

A del Codex Alimentarius (35).

Articulo 2°. Objetivo

1. Establecer en la industria alimentaria la aplicacion de un sistema
preventivo de control, que asegure la calidad sanitaria e inocuidad
de los alimentos y bebidas, basado en la identificacion, evaluacion
y control de los peligros significativos para cada tipo de producto.

2. Uniformizar los criterios para la elaboracién y aplicacion de los
Planes HACCP en los establecimientos de fabricacion de

alimentos y bebidas.

Articulo 17°. Descripcion del producto alimenticio (Paso 2)

En el proceso de evaluacion se debe realizar la descripcion completa de

los alimentos que se procesa, a fin de identificar peligros que pueden ser

inherentes a las materias primas, ingredientes, aditivos o a los envases

y embalajes del producto. Debe tenerse en cuenta la composicion y la

estructura fisico quimica (incluida Aw, pH, etc), los tratamientos

microbicidas, (térmico, refrigeracion, congelacion, curado en salmuera,

ahumado, etc.), el envasado, tipo de envase, la vida util, condiciones de

almacenamiento y el sistema de distribucion. En la descripcion del

producto se incluira por lo menos lo siguiente:

a) Nombre del producto (cuando corresponda el hombre comun),
consignando el nombre cientifico de ser el caso.

b) Composicion (materias primas, ingredientes, aditivos, etc.)

C) Caracteristicas fisico - quimicas y microbiolégicas.
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d) Tratamientos de conservacion (pasteurizacion, esterilizacion,
congelacion, secado, salazén, ahumado, otros) y los métodos
correspondientes.

e) Presentacion y caracteristicas de envases y embalajes
(hermético, al vacio o con atmésferas modificadas, material de
envase y embalaje utilizado).

f) Condiciones de almacenamiento y distribucion.

0) Vida util del producto (fecha de vencimiento o caducidad, fecha
preferente de consumo).

h) Instrucciones de uso.

)] Contenido del rotulado o etiquetado.

Articulo 18°. Determinacién del uso previsto del alimento (Paso 3)

Se debe determinar el uso previsto del alimento en el momento de su
consumo, para evaluar el impacto del empleo de las materias primas,
ingredientes, coadyuvantes y aditivos alimentarios desconocidos,
prohibidos y en niveles que puedan afectar la vida o la salud del
consumidor. El uso previsto debe aplicarse desde la produccién
primaria pasando por la elaboracién, fabricacién y distribucion hasta el
momento de su consumo y se sustenta en las buenas practicas de

fabricacion (35).

Se debe al indicar la poblacién objetivo, si es publico en general o grupo
vulnerable, como nifios menores de cinco (5) afios, inmunosuprimidos,
ancianos, enfermos, madres gestantes, etc. Asimismo, indicar su forma

de uso y condiciones de conservacion, almacenamiento, determinar si
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se requiere algun tratamiento previo (listo para consumo, para proceso
posterior, etc.). Se verificara si el establecimiento cuenta con las
instalaciones, materiales y equipos adecuados para la fabricacion del

producto descrito.

Articulo 19°. Elaboracién de un Diagrama de Flujo (Paso 4)

Este paso es importante para la elaboracion del plan de vigilancia,
documento en el que se prevé la estrategia de control de los peligros
potenciales. El diagrama de flujo debe ser elaborado por el equipo de
HACCP vy la evaluacion higiénico sanitaria debe tener en cuenta todas
las operaciones y actividades que se aplican en las etapas de fabricacion

del o de los alimentos determinados.

Se establece el diagrama de flujo por producto cuando existan varias
lineas de produccion y siempre que sea necesario por diferencias
significativas, se debe realizar un diagrama de flujo para cada linea por
separado 0 se puede establecer un diagrama de flujo por grupo de
productos que tengan el mismo tipo de proceso. Se indicaran todas las
etapas de manera detallada segun la secuencia de las operaciones
desde la adquisicién de materias primas, ingredientes o aditivos hasta la
comercializacion del producto, incluyendo las etapas de transporte si las
hubiese. El diagrama elaborado etapa por etapa debe garantizar la

identificacion y control de los peligros potenciales.

El diagrama de flujo describird los pardmetros técnicos relevantes:

tiempo, temperatura, pH, acidez, presion, etc.; los tiempos de espera; los



62

medios de transporte entre operaciones; las sustancias quimicas
empleadas en la desinfeccion de la materia prima; los aditivos utilizados
y sus concentraciones. El diagrama de flujo se disefiard de manera tal
gue se distinga el proceso principal, de los procesos adyacentes

complementarios o secundarios (35).

Articulo 20°.- Confirmacién “in situ” del Diagrama de Flujo (Paso
5) El Equipo HACCP debe comprobar el diagrama de flujo en el lugar de
proceso, el que debe estar de acuerdo con el procesamiento del

producto en todas sus etapas.

La verificacion in situ del esquema secuencial disefiado de las etapas de
procesamiento, es importante para determinar la relacion tiempos
temperaturas y las medidas correctoras que sean necesarias para un
control eficaz de los peligros potenciales y asegurar la inocuidad del
alimento determinado.

Articulo 21°. Enumeracion de todos los peligros posibles
relacionados con cada fase, realizacion de un analisis de peligros y
determinacion de las medidas para controlar los peligros
identificados (Principio 1) (Paso 6)

El Profesional responsable que dirige el equipo HACCP debe compilar
una lista de todos los peligros identificados en cada una de las etapas
de fabricacion, desde la produccién primaria, elaboracion, fabricacion y
la distribucion hasta el consumidor. Luego de la compilacion de los

peligros identificados se debe analizar cuales de ellos son
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indispensables controlar para eliminar o reducir el peligro para producir

un alimento inocuo.

Al realizar el andlisis de peligros se debe tener en cuenta los factores

siguientes:

- La probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus
efectos para la salud humana.

- La evaluacion cualitativa o cuantitativa de la presencia de
peligros.

- La supervivencia o proliferacion de los microorganismos
involucrados.

- La produccién o persistencia de toxinas, agentes quimicos o
fisicos en los alimentos; y

- Las condiciones que pueden dar lugar a la instalacion,

supervivencia y proliferacion de peligros.

En base a los peligros probables identificados, se debe determinar y
aplicar una medida sanitaria para el control eficaz de un peligro o peligros
especificos.

Luego de identificar los peligros, se determinara la probabilidad de su
ocurrencia, su efecto y la severidad de éstos sobre la salud de las
personas. Los peligros identificados como peligros significativos deben
ser considerados en la determinacién de los Puntos Criticos de Control

(PCC).
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Articulo 22°.- Determinacién de los Puntos Criticos de Control
(PCC) (Principio 2) (Paso 7)

Es posible que haya mas de un PCC al que se aplican medidas de control
para hacer frente a un peligro especifico. Para determinar un PCC se
debe aplicar el “Arbol de Secuencia de Decisiones para I|dentificar los
PCC” del Anexo 3. Este diagrama sigue un enfoque de razonamiento
l6gico y debe aplicarse de manera flexible teniendo en cuenta la
operacion de fabricaciébn en cuestion. Cuando convenga el PCC en
donde existe un peligro en el que el control es necesario para mantener
la inocuidad, se debe determinar una medida de control. Al identificar un
PCC se debe considerar que:

a) Un mismo peligro podra ocurrir en mas de una etapa del proceso y

su control podré ser critico en mas de una etapa.

b)  Si no se lograra controlar el peligro en una etapa del proceso, éste

puede resultar en un peligro inaceptable para el consumidor.

Articulo 23°. Establecimiento de limites criticos para cada PCC
(Principio 3) (Paso 8)

En cada PCC debe especificarse y validarse el limite critico, este puede
referirse a precisar la temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, Aw y
Cloro disponible, asi como otros pardmetros sensoriales de aspecto y
textura. Los limites criticos deben ser mensurables y son estos
parametros los que determinan mediante la observacion o constatacion
si un PCC est4d controlado. En determinados casos para una

determinada fase, se establecera mas de un limite critico.
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Los limites criticos seran fijados sobre la base de las normas sanitarias
aplicables al procesamiento de los alimentos y bebidas especificos
expedidos por el Ministerio de Salud o en su defecto en las normas
establecidas por el Codex Alimentarius aplicables al producto o

productos procesados.

Articulo 24°. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada
PCC (Principio 4) (Paso 9)

El profesional responsable del equipo HACCP debe documentar los
PCC, limites criticos y las medidas de control en el documento “Plan
HACCP”. La vigilancia documentada debe proporcionar informacién al
personal designado en cada etapa critica o PCC para evaluar el
cumplimiento de las medidas de control aplicadas antes de que se
produzca una desviacion y garantizar que siempre los PCC estén

controlados.

Los procedimientos de vigilancia deben detectar a tiempo una pérdida
de controlen el PCC a fin de poder realizar las correcciones que
permitan asegurar el control del proceso para impedir que se infrinjan los
limites criticos. En el Plan de Vigilancia se tendra en cuenta que los
métodos de control deben efectuarse con rapidez ya que se requiere
tomar decisiones de correccién inmediatas y no habra tiempo para
ensayos analiticos prolongados, por lo que con frecuencia se deben
emplear mediciones fisicas y quimicas. Los analisis microbiolégicos
periodicos deben aplicarse para conocer los niveles de microorganismos

presentes en el producto y para ajustar los limites criticos.
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Se deben establecer las acciones de control referidas a la observacion,
evaluacion o medicion de los limites criticos, funciones que se asignaran
al personal capacitado y con experiencia, los que llevaran los registros
respectivos de cada PCC. Los registros obtenidos en el control, deben
ser evaluados por el responsable del area, para aplicar las medidas

correctoras cuando el caso lo requiera.

Cuando el control no es continuo, se establecera la frecuencia en forma
clara, a fin de garantizar que el PCC esté controlado. En el plan de
vigilancia se tendra en cuenta los aspectos siguientes:

a) La calibracion y mantenimiento de los instrumentos y equipos de
medicion y registro, para garantizar la sensibilidad, precision y
velocidad de respuesta.

b) Técnicas de muestreo, analisis y medicion.

C) Frecuencias.

d) Responsables del control.

e) Registros.

Los registros relacionados con la vigilancia de los PCC, estaran firmados

por el encargado de control de calidad o quien a haga sus veces y por la

persona o personas encargadas del control del PCC respectivo.

Los registros seran llenados de manera inmediata y oportuna por la

persona que toma el dato o informacién. Cualquier signo de adulteracién

de los registros esta sujeto a sancion del fabricante y del profesional

responsable de la aplicacion del Sistema HACCP.
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Articulo 25°. Establecimiento de medidas correctoras (Principio 5)
(Paso 10)

Deben formularse medidas correctoras especificas para cada PCC, para
hacer frente a una desviacién por incumplimiento de una medida de
control y esta medida debe aplicarse hasta que el PCC vuelva a estar
controlado. Estas medidas deben estar previstas en el plan de vigilancia
del establecimiento o plan HACCP. Debe incluir un sistema
documentado de eliminacién o reproceso del producto afectado en los
registros del HACCP, a fin de que, como resultado de una desviacion,
ningun producto dafino para la salud sea comercializado (35).

Para corregir la desviacién se deben seguir las acciones siguientes:

a) Separar o retener el producto afectado, por lo menos hasta que se
corrija la desviacion.

b) Realizar la evaluacion del lote separado para determinar la
aceptabilidad del producto terminado. Esta revision debe ser
ejecutada por personal que tenga la experiencia y la
capacidad necesaria para la labor.

c) Aplicar la accién correctora establecida en el Plan HACCP, registrar
las acciones y resultados.

d) Evaluar periddicamente las acciones correctoras ejecutadas y
determinar las causas que originan la desviacion.

Articulo 26°.- Establecimiento de Procedimientos de verificacion

(Principio 6) (Paso 11)

El fabricante debe realizar una verificacion interna para comprobar si el

Sistema HACCP funciona correctamente. Para tal efecto se debe
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designar a un personal distinto de aquellos encargados del control o a
terceros como consultores expertos en el sistema HACCP. La frecuencia
de la verificacion se habra de determinar con el propdsito de mantener

el sistema funcionando eficazmente.

Durante la verificacion se utilizaran métodos, procedimientos y ensayos
de laboratorio que constaten y determinen su idoneidad, entre las
actividades de verificacion deben tenerse en cuenta, entre otras, lo
siguiente:

— Un examen del sistema y plan HACCP incluidos los registros,

— Un examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacién de

productos alimenticios rechazados.
— Confirmacién de los procedimientos de control y mantenimiento

de los PCC.

Articulo 27°.- Establecimiento de un sistema de documentacion y
registro (Principio 7) (Paso 12)

Los establecimientos estan obligados a disefiar y mantener el registro
documentado que sustenta la aplicacion del Sistema HACCP. Los
procedimientos de control y seguimiento de Puntos Criticos aplicados y
omitidos, consignando los resultados obtenidos y las medidas
correctoras adoptadas con el fin de recuperar el control de los Puntos
Criticos, deben estar consolidados en un expediente que estara a
disposicion del organismo responsable de la vigilancia sanitaria
(DIGESA) toda vez que ésta lo requiera como documento escrito o en

sistema automatizado.
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El andlisis del Sistema HACCP debe documentarse en el Plan HACCP
teniendo en cuenta lo dispuesto en el Articulo 15°, ademas debe contar

con lo siguiente:

a) Fecha de la ultima revision y nimero de version.
b) Cada pagina debe estar enumerada de manera correlativa.
C) Contener los Formatos de trabajo.

El sistema de registro debe contener las operaciones de control a:

- Las actividades de control de los PCC.

- Las medidas correctoras de las desviaciones que se hallan
generado en algun PCC.

- Los procedimientos de validacion aplicados y la calibracion de
equipos.

- Las modificaciones al Plan HACCP.

Los registros se archivaran por un lapso minimo de 1 afio o segun la vida

atil del producto en el mercado.

12. Estudio paraevaluar la calidad alimentaria

Este proceso permite conocer el estado de los alimentos a partir de
propiedades como el sabor, el aroma o la textura. Los alimentos se
someten a analisis fisicos, quimicos y microbiol6gicos con el fin de
garantizar su seguridad. Pero los productos destacan también por sus

propiedades organolépticas como el sabor, el olor o la textura (38).
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Estas particularidades se estudian mediante un analisis que mide
las sensaciones producidas por los alimentos (39). Los expertos confian
en que esta nueva disciplina se convierta en un instrumento importante
en la gestion de la calidad alimentaria. Un alimento se distingue por
numerosas caracteristicas de las que depende, en gran medida, su
eleccion y aceptacion por parte del consumidor. Estas peculiaridades
definen la calidad sensorial, una disciplina que, con el desarrollo de la
tecnologia alimentaria, ha ganado fuerza en el sector. El objetivo es
favorecer que las interacciones de un alimento, en cuanto
a sabor o aroma, entre otras, respondan a criterios de calidad y

seguridad (40).

Profundizar en el estudio de estas cualidades sensoriales debe
ayudar a determinar qué propiedad consigue un sabor especifico para
cada alimento, segun los expertos de la Escuela de Ingenieros
Agrénomos de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM). Uno de los
objetivos del andlisis sensorial es desarrollar nuevos productos
agroalimentarios. Los andlisis microbiolégicos facilitan informacion
sobre las particularidades fisicoquimicas de un alimento. Pero en

cuestion de preferencias, hay que profundizar mas.

El andlisis sensorial mide otras caracteristicas y datos objetivos.
Personas cualificadas en la ciencia de los sentidos aplicada a los
alimentos parten de acciones tan basicas como la degustacion o la cata.

Con ellas, se activan las capacidades auditivas, visuales, tactiles,
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gustativas y olfativas, que permiten identificar el sabor dulce de la miel,

el aroma de un queso curado o la textura viscosa del aceite de oliva.

En el plano técnico, el analisis sensorial pretende convertirse en
un recurso mas de la industria alimentaria, que complemente a la
microbiologia o a la quimica en los procesos que garantizan la seguridad
de los alimentos y una mayor calidad. Es una herramienta clave para
conocer, entre otras, "las propiedades sensoriales del pan y del queso,
el proceso de elaboracion del jamén, qué factor determina el aroma del
café o la relacion entre la calidad del aceite y su color", afirman los

expertos de la UPM. (40).

Para conseguirlo, es necesario dotar a este andlisis, que roza
términos subjetivos, de herramientas y sistemas identificables que midan
de manera objetiva: las propiedades organolépticas de un alimento, qué
aspectos explican la aceptacion o el rechazo y los efectos de posibles
cambios de ingredientes en la elaboracibn de un producto. Las
particularidades de un alimento son una importante fuente de

informacion respecto a paradmetros bioquimicos y biomoleculares.

Desde el Laboratorio de Analisis Sensorial de la Universidad del
Pais Vasco se desarrollan desde este afio métodos para el analisis del
gueso con denominacion Idiazabal, el vino tinto joven Rioja Alavesa o la

carne Euskal Okela.

13. Indicadores de calidad
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Una vez que todo esta claro acerca de la calidad empresarial y de como

definir los estandares de calidad de un producto a través de indicadores

es el momento perfecto para empezar a plasmar todo ello en la empresa.

Para ello hay que tener en cuenta los indicadores de calidad ejemplos

gue ponemos a continuacion:

14.

Cobertura: La cobertura se entiende por la relacion entre el
namero de articulos disponibles y la demanda de estos en el
mercado.

Eficacia: Este indicador hace referencia a si la necesidad del
usuario ha sido satisfecha por el producto en cuestién. Si la
respuesta es si, estaremos frente a una eficacia elevada.
Volumen de ventas: Tener en cuenta el nivel de ventas de un
producto es uno de los estandares de calidad de un producto mas
valorado, por lo que siempre hay que tenerlo en cuenta.
Satisfaccion del cliente: La satisfaccion del cliente va muy
ligada a la calidad empresarial ya que ambos términos no se
deberian entender el uno sin el otro. Para conocerla, es
imprescindible generar vias para recibir feedback tras la compra
y ver qué se puede mejorar en este proceso.

Competitividad: Ver si la empresa es competitiva 0 no, si puede
seguir el ritmo de competidores y de lo que demanda el mercado
son varias cuestiones que se deben plantear a la hora de medir la
calidad de una empresa.

La preparacion en un minimo tiempo
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La funcion bésica y principal de la coccion de los alimentos es
hacerlos digeribles, eliminar posibles bacterias presentes cuando estan
crudos o0 procesados, conseguir que resulten apetitosos y
proporcionarles la temperatura mas adecuada en cada caso y hacerlos

en el menor tiempo posible.

La mayoria de los alimentos contienen una auténtica "despensa
de nutrientes” en su interior. Sin embargo, tanto la cantidad como las
caracteristicas de estos se pueden ver alteradas en funcion de la forma
en las que se preparan y la temperatura alcanzada en su coccion. Y lo
mismo ocurre con otras propiedades como sSu mayor o menor

digestibilidad, el sabor, la cantidad y el tipo de grasas que aportan.

El producto carapulcra y sopa seca chinchana es un aderezo que
a la hora de cocinar como cualquier alimento se debe tener en cuenta
gue cada técnica culinaria puede afectar de forma diferente a los
insumos desde el punto de vista nutricional. Sin embargo, estos efectos
no afectan a este producto, debido que en su preparacion para los
consumidores no necesita técnicas de coccion sofisticada, y requiere de
un tiempo minimo para degustar el producto, sin afectar ni alterar sus
caracteristicas sensoriales, textura, su sabor, su color y, sobre todo, su

valor nutricional.

Si se tienen en cuenta, el tipo de preparacion de la carapulcra y
sopa seca chinchana generalmente es de 3 a 4 horas, dependiendo de

la cantidad, el aderezo envasado al vacio, reduce a 20 minutos el tiempo
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de la preparacion, convirtiéendose asi, en un producto innovador,
utilitario, ademas de econémico no solo en el tiempo de preparacion sino

en la reduccion de los costos de energia como el gas, lefia, carboén, etc.

En conclusion, los alimentos se cuecen mas rapido y se pierden
menos nutrientes, el producto de la carapulcra y sopa seca chinchana
conserva el aroma, sabor, color y vitaminas y minerales, el alimento se
cocina sin pérdidas por deshidratacion y tampoco se obtienen
fendmenos de tostacion. En todos los casos la carapulcra y sopa seca
chinchana envasado al vacio se cuecen en menor tiempo que por otros

métodos.

15. Caracteristicas sensoriales

El estudio sensorial debe recaer en expertos de distintas
disciplinas (gastronomos, técnicos alimentarios, quimicos y productores)
gue fijan las graduaciones de calidad o las referencias que se deben
utilizar. Tras una formacion muy especifica, los catadores especializados
pueden analizar la apariencia de un producto y buscar las cualidades
mas aceptadas (cremosidad, brillo...); los olores; el sabor (dulce, salado,
amargo, umami, acido) y otras sensaciones como la frescura o el picor y

la textura (suavidad o consistencia al paladar) (41).

En 2008, el Centro Tecnologico del Mar y los Alimentos Azti-
Tecnalia publicaba "Frescura del pescado: Guia para su evaluacion
sensorial’, que recopila ciertas pautas para que los profesionales del

sector pesquero identifiquen el grado de frescura "a través de los
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sentidos”, sobre todo olfativo y visual (41). Los ojos y la piel
del pescado son algunas de las partes claves que ayudan en la
identificacion. El analisis sensorial permite una de las valoraciones mas
aproximadas. Los cambios que se producen en estas piezas revelan

fluctuaciones de calidad, en funcién de la especie.

El analisis sensorial de los alimentos parte de cinco parametros
basicos: color, olor, sabor, textura y gusto. A través del color pueden
identificarse posibles alteraciones en el producto, pero el olor es esencial
ya que de él dependera el sabor final. Destaca sobre todo la diferencia
entre aroma y olor: el primero se percibe cuando el alimento ya esta
dentro de la boca, mientras que el segundo se distingue con la nariz,

antes de ingerirlo.

El gusto, que se localiza sobre todo en las papilas gustativas de
la lengua, puede ser amargo, acido, salado o dulce, en funcion del punto
en el que se reconoce (amargo en la parte posterior de la lengua; acido

en los lados; salado en los laterales cerca de la punta; dulce, en la punta).

El sabor permite percibir distintas sensaciones, entre las que se
incluyen las olfativas, gustativas y tactiles. Por altimo, en la textura
participan sentidos como el tacto, la vista e, incluso, el oido. Esta
caracteristica se clasifica en: liquida, esponjosa, gelatinosa, seca o
fibrosa, entre otras, las que permiten distinguir diferentes sensaciones
como la de agrado o desagrado.

15.1. Principales aplicaciones sensoriales
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- Control de calidad de materias primas y productos finales.
- Desarrollo de nuevos productos.
- Estudio de las preferencias de los consumidores.
- Andlisis de los factores que influyen en el aroma o en el sabor de
un alimento.
- Medicién del color de comida.
El alimento no es solamente un ingrediente esencial para la vida
y la supervivencia del ser humano. También es utilizado para celebrar,
calmar y confortar tanto como para satisfacer el apetito. Para los
fabricantes de alimentos del mundo, mantener la consistencia del color
de sus productos alimenticios no es solamente un asunto de calidad sino
también de marca (41). Esta es la razon por la cual 95 de los productores
mas importantes de alimentos del mundo confian en el rendimiento y la
credibilidad de HunterLab, los expertos mas renombrados del mundo en

calidad de color.

La percepcion del sabor de los alimentos esta altamente
relacionada a su color. Esto ha sido comprobado una y otra vez por la
ciencia del andlisis sensorial y se interpreta como el resultado de las
expectativas cognitivas de los seres humanos. Se entiende que las
necesidades de los clientes de alcanzar una gestion precisa del color de
los alimentos para las pastas, aderezos, cremas, etc, bebidas o
productos a base de tomate y dispone de soluciones insuperables y
faciles de usar para obtener mediciones dificiles en cuanto a tamafo,

forma y textura.
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Existen empresas en obtener la aprobaciéon del USDA
(Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de América) para
la evaluacién instrumental del color de alimentos y muchos de los
fabricantes mas importantes del mundo de la alimentacién confian en las
soluciones de estas empresas para el control de la calidad del color de
sus productos, entre ellos Kraft, PepsiCo/Frito-Lay, Kellogg's, Keebler,
General Mills, Entenmanns.

Algunos laboratorios en el Pera ofrecen la mas amplia gama de
soluciones para la industria alimentaria, que incluye instrumentos
portétiles, de taller y en linea disefiados para cada necesidad y

presupuesto.

15.2. Medicion de color para aderezos

Mezcla creativa de ingredientes especificamente combinados para
mejorar el sabor de las comidas y generar caracteristicas de color
visualmente atrayentes. Desde el rojo de la salsa de espaguetis hecha
de tomates procesados por la abuela hasta el sabroso rojo rubi de la
salsa de barbacoa agria o el marfil satinado de la cremosa ensalada
César, los colores de estos productos se lucen a través de sus envases
para el deleite del ojo del consumidor como un incentivo fundamental

para ser adquiridos (42).

Las salsas y los aderezos son tipicamente liquidos opacos y sus
colores estan disefiados para atraer al consumidor a preferir una marca

por sobre otra. Es bien sabido que la percepcion del sabor de los
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alimentos esta intimamente relacionada a su color, lo que ha sido
refrendado una y otra vez por al analisis sensorial llevado a cabo por la

ciencia.

La técnica apropiada de medicién es emplear un instrumento de
reflectancia direccional 45°/0° (42). Esta es la geometria que mas se
acerca a la forma en que el ojo humano ve el color y como el consumidor

visualizara el producto al momento de realizar la eleccion.

El color es un atributo importante para los alimentos. De hecho,
con frecuencia juzgamos la calidad de los alimentos en funcién del color
de éstos. Sin embargo, los procesadores alimenticios se encuentran, a
menudo, limitados en su capacidad para ajustar el color en el producto
final. Debido a esto, prestan una atenciéon muy estricta al color de los
ingredientes y a los cambios que suceden durante cada paso de la
produccion. Los instrumentos de medicion de color pueden ser usados
para comprobar el color de los ingredientes y evaluar la eficiencia de los

procesos al obtener o mantener el color de producto deseado (42).

La industria alimenticia proporciona una variedad casi infinita de
formas de productos, texturas y caracteristicas opticas. Debido a esta
razén, se seleccionan métodos e instrumentos para la medicién de color
en funcién de las caracteristicas 6pticas del producto alimenticio.

- Alimentos opacos. Son aquellos que estan vistos por completo por
la luz reflejada e incluyen alimentos como frutas, galletitas,
cereales para el desayuno, queso, harina, jugo de tomate, queso

y carnes.
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- Alimentos traslucidos. Son aquellos vistos parcialmente por la luz
reflejada y transmitida parcialmente. Muchos jugos de fruta,
jamones y flanes caen dentro de esta categoria.

- Alimentos transparentes. Jugos de tonalidad clara, vinos,
gelatinas, aceite vegetal y refrescos son algunos ejemplos de esta

categoria.

El mejor sistema para medir liquidos opacos, pastas, productos
en polvo y pequefios granos es un instrumento de geometria 45°/0° con
un puerto de muestreo horizontal como el HunterLab ColorFlex o
LabScan XE. La muestra se vierte en el vaso de muestras y se sitla
sobre el puerto de instrumento para su medicién. Para muestras largas
y planas, como bloques de queso o rebanadas de carne, se ubica la
muestra directamente sobre el recipiente de muestra del ColorFlex o
LabScan XE. Se recomienda un recipiente de cristal para depositar las
muestras, para evitar que los jugos se derramen dentro del instrumento.

Cuando se miden granulos mas rugosos, escamas, pepitas y
discos —como en el caso de galletas— el mejor sistema es un
instrumento de geometria 45°/0° con iluminacion de circunferencia 'y una
entrada de medicion como el colorimetro HunterLab D25L-9000
Tristimulus. Esta geometria compensa el efecto direccional de la
muestra, mientras que la gran area de medicidon proporciona un buen

promedio Optico de la muestra no uniforme.

Las muestras trasllicidas requieren un manejo especial cuando

estan siendo evaluadas. El color de una muestra traslicida cambiara
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cuando se cambie la longitud de la senda de luz. Asi, la longitud de la
senda debe ser fija. HunterLab ha desarrollado un ensamblaje tipo “Aro
y Disco” para medir este tipo de muestra. Un vaso con un aro, disco y
una muestra son situados en la entrada del instrumento para su
medicién. Los Modelos LabScan XE y ColorFlex son los instrumentos

MAas convenientes para este tipo de aplicacion (42).

La razon fundamental por la que muchas compaifias alimenticias
usan la instrumentacion HunterLab es sus disefios Opticos Unicos y las
técnicas de manejo de muestras que la compafia ha desarrollado para
una gran variedad de productos alimenticios. Desde aceites y liquidos
traslicidos hasta ingredientes finos o rugosos, salsas, pastas y
productos texturizados o no uniformes, HunterLab ofrece sistemas

portétiles, de sobremesa y en linea.

15.3 El color en los alimentos

Los consumidores manifiestan una fuerte preferencia por aquellos
productos de apariencia atractiva y el color es el primer atributo que se
juzga de los productos.

Esto es decisivo ya que en innumerables pruebas se ha
comprobado que cuando el color de un alimento cambia sin alterar su
forma, aroma u otros atributos de textura, se obtienen una respuesta de
rechazo por parte de los consumidores, o incluso de los catadores
entrenados (37). Los alimentos, tanto en su forma natural como
procesada, presentan un color caracteristico y bien definido mediante el

cual el consumidor los identifica.
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El color a menudo se utiliza para determinar el contenido de
pigmentos de un producto, que a su vez es un indice de calidad, como
lo es en el caso del salmon o del vino (41). También puede proporcionar
cierta informacion sobre la cualidad de comestible de un alimento, sobre

su identidad o sobre la intensidad del sabor.

Por ello, en muchos casos se ha comprobado el papel decisivo
gue tiene el color sobre la experiencia de la persona en saborear un

alimento (37).

El color es una cualidad organoléptica de los alimentos y se
aprecia por medio del sentido fisico de la vista. También suele ser
considerado un factor sicologico de apreciacion y un criterio para elegir
un producto alimenticio; incluso en los productos de origen vegetal se

relaciona con la posibilidad de elegir la maduracion y su idoneidad.

Sin embargo, no siempre resulta valida la correlacién entre color
y calidad, por el uso o tal vez el abuso de aditivos, colorantes, que
pueden enmascarar esta apreciacion (16). De acuerdo a Texiera (24), el
color no es solamente un fenébmeno psiquico o psicolégico, sino es el
resultado de la evaluacion de la energia radiante (una magnitud fisica)
en términos de una correlacion visual (sicolégica) y esta basada en las
propiedades del ojo humano (fisioldgicas).

Segun Bello, (17) el color es la propiedad que se aprecia por el

sentido de la vista, cuando le estimula la luz reflejada por el alimento que
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contiene sustancias con grupos cromoforos, capaces de absorber parte
de las radiaciones luminosas dentro de una determinada longitud de

onda.

15.4 El colorante en los alimentos

Los colores de los alimentos se deben a distintos compuestos,
principalmente organicos, algunos que se producen durante el manejo y
procesamiento y otros que son pigmentos naturales o colorantes
sintéticos afiadidos (37), las causas que definen la coloracién de un

alimento son los siguientes:

(1) La presencia de pigmentos o colorantes naturales, que son
sustancias que tienen una funcion biolégica muy importante en el tejido,
tal como en el caso de la clorofila y la fotosintesis, y de la mioglobina y

el almacenamiento muscular del oxigeno, entre otros.

En este sentido cabe indicar que algunos de estos pigmentos se
extraen de su estado natural y se emplean como colorantes en la
elaboracion de un gran numero de alimentos, (2) la formacion de
pigmentos colorantes como consecuencia de reacciones quimicas o

enzimaticas.

Un ejemplo muy conocido es el cambio de color durante la coccion
0 en general un tratamiento térmico de los alimentos. Estos desarrollan
tonalidades que van desde un ligero amarillo hasta un café intenso,

mediante las reacciones de Maillard y de caramelizacion, (p. €j., el color
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de la corteza del pan), (3) la adicion intencionada de sustancias quimicas
colorantes para dar el color a las bebidas refrescantes y (4) el efecto
fisico de los sistemas fisicoquimicos presentes en el alimento y

relacionado con la dispersion de la luz.

El color blanco de la leche es causado por los glébulos de grasa
y las micelas de caseina y el fosfato de calcio coloidal, aunque también
influye la presencia de carotenos y riboflavina. Cuando mas pequefios
sean los glébulos de grasa, principales responsables de la dispersion de
la luz, mayor sera el efecto de la dispersion y mayor la blancura de la

leche.

16. El olor

El olor es la sensacion resultante de la recepcion de un estimulo
por el sistema sensorial olfativo. El olor se genera por una mezcla
compleja de gases, vapores y polvo, donde la composicién de la mezcla
influye en el tipo de olor percibido por el receptor. Aquello que no

podemos percibir por el olfato se denomina inodoro.

El término fragancia o aroma es usado principalmente por la
industria de alimentos o cosméticos para describir un olor placentero, y
es comunmente usada para referirse a perfumes. Los olores
corresponden al fendmeno objetivo de los elementos disueltos en el aire,
aungue, como en otros sentidos, varios factores psicologicos pueden

desempeniar cierto papel en la percepcion de los mismos.
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17. El sabor

El sabor es la impresion que causa un alimento u otra sustancia,
y esta determinado principalmente por sensaciones quimicas detectadas
por el gusto (lengua) asi como por el olfato (olor). El 60 % de lo que se
detecta como sabor es procedente de la sensacién de olor. El nervio
trigémino es el encargado de detectar las sustancias irritantes que

entran por la boca o garganta, puede determinar en ocasiones el sabor.

El sabor de los alimentos es una preocupacion de los cocineros,
asi como un reto cientifico para laindustria alimentaria. Los
saborizantes y los condimentos sean naturales (especias) o artificiales,

se emplean para resaltar o modificar los sabores (24).

El verdadero 'sabor' de los alimentos se detecta en los sensores
especificos existentes en diferentes partes de la lengua, estos sensores
se denominan papilas gustativasy un ser humano posee cerca de
10.000 de estas papilas. La parte determinada por el gusto esta limitada
a dulce, amargo, agrio, salado, umamiy otros sabores basicos, pero el
olor de la comida es muy variado. El primero, ademas, puede ser

alterado cambiando tan sélo su olor (24).

Un ejemplo de esto son los caramelos con saborizantes
artificiales, que, para cambiar su sabor, se emplean distintas esencias
y fragancias. Por eso, aunque el término «saborizante» hace referencia
al sabor, ese mismo término se usa para referirse a fragancias y

esencias para alterar el sabor de cierto alimento. Las papilas gustativas
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especificas se concentran en ciertas areas de la lengua, por ejemplo, los
sabores dulces se perciben con mayor intensidad en la punta de la
lengua, mientras que los sabores amargos se experimentan con mayor

intensidad en las zonas laterales de la lengua.

Una caracteristica del sabor es el denominado regusto que
aparece cuando la sustancia quimica ya no esta presente en las papilas
gustativas, pero que queda una sensacion persistente de sabor. Este
regusto existe en alimentos solidos y liquidos y se emplea en la cata de

ciertas sustancias: vino, aceites, aguas, etc.

El sistema somatosensorial de la lengua es capaz de detectar
otras sensaciones que en lenguaje popular se denominan 'sabores’, es
por esta razén por la que se denomina: 'sabor picante’, o 'sabor caliente’,
etc. estas denominaciones se fundamentan en las sensaciones que se
perciben por el paladar, o la misma lengua (fuera del ambito de las

papilas gustativas).

Bases conceptuales

— Andlisis de Peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de

informacion sobre los peligros y las condiciones que los originan
para decidir cuales son importantes para la inocuidad de los
alimentos y por tanto, a ser planteados en el Plan del Sistema

HACCP (35).

- Cadena Alimentaria: Son las diferentes etapas que siguen los

alimentos y bebidas desde la produccién primaria (incluidos los
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derivados de la biotecnologia), es decir, dela siembra a la
cosecha en el caso de los vegetales, de la crianza al beneficio en
el caso de los animales no acuaticos, y de la pesca, extraccion
o recoleccion hasta que llegan a los desembarcaderos en el caso
de productos hidrobiolégicos, asi como las etapas siguientes
hasta llegar al consumidor final (37).

Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico—
qguimicos y organolépticos que debe reunir un alimento para ser
considerado inocuo para el consumo humano.

Carapulcra. Es un guiso tipico de la antigua gastronomia
peruana. Consiste en un potaje indigena y se prepara con papa
seca sancochada y guisada con carnes de cerdo y/o de gallina,
ajo, aji y otras especias. La receta fue influenciada por los negros
y por los conquistadores esparioles (34).

Determinacion del peligro: Identificacion de los agentes
biolégicos, quimicos y fisicos que pueden causar efectos nocivos
para la salud y que pueden estar presentes en un determinado
alimento o grupo de alimentos.

Diagrama de flujo: Representacion grafica y sistematica de la
secuencia de fasesu operaciones llevadas a cabo en la
elaboracion o fabricacion de un determinado producto alimenticio.
Etapa: Cualquier punto, procedimiento, operacion o fase de la
cadena alimentaria, incluidas las materias primas, desde la

produccion primaria hasta el consumo final (22).
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Evaluacion de Riesgos: Proceso basado en conocimientos
cientificos, que consta de las siguientes fases: (i) determinacion
del peligro, (ii) caracterizacién del peligro, (iii) evaluacion de la
exposicion, y (iv) caracterizacién del peligro.

Evaluacion sensorial. La Evaluacion sensorial se trata del
andlisis normalizado de los alimentos que se realiza con
los sentidos. Se suele denominar "normalizado” con el objeto de
disminuir la subjetividad que pueden dar la evaluacibn mediante
los sentidos. La evaluacion sensorial se emplea en el control de
calidad de ciertos productos alimenticios, en la comparacién de
un nuevo producto que sale al mercado, en latecnologia
alimentaria cuando se intenta evaluar un nuevo producto, etc.
Una de las evaluaciones sensoriales mas conocidas es la de
la cata de vinos. En la evaluacién sensorial participan personas
especializadas (evaluadores) a las que se les somete a diversas
pruebas para que hagan la evaluacion de forma objetiva. Los
resultados de los andlisis afectan al marketing y el packaging de
los productos para que sean mas atractivos a los consumidores
(41).

Industrializacion. La industrializacion consiste en la produccion
de bienes a gran escala, mediante la utilizacibn de maquinas
accionadas por nuevas fuentes de energia. Se conoce como
industrializacion el proceso por el que un Estado o comunidad
social pasa de unaeconomia basada en la agriculturaa una

fundamentada en el desarrollo industrial y en el que éste
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representa en términos econdmicos el sostén fundamental
del producto interno brutoy en términos de ocupacién ofrece
trabajo a la mayoria de la poblacién. Supone, ademas, una
economia de libre cambio (34).

Inocuidad: Garantia de que un alimento no causara dafio a la
salud humana.

Olor. El olor es el objeto de percepcion del sentido del olfato, este
se genera por una mezcla compleja de gases, vapores y polvo.
Aquello que no podemos percibir por el olfato se denomina
inodoro. El término fragancia o aroma es usado principalmente
por la industria de alimentosos cosméticos para describir un olor
placentero, y es usada para referirse a perfumes. Los olores
corresponden al fendmeno objetivo de los elementos disueltos en
el aire, aunque, como en otros sentidos, varios factores
psicolégicos pueden desempefiar cierto papel en la percepcion de
los mismos (36).

Peligro significativo: Peligro que tiene alta probabilidad de
ocurrencia y genera un efecto adverso a la salud.

Peligro: Agente biologico, quimico o fisico, presente en el
alimento, o bien la condicién en que éste se halla, que puede
causar un efecto adverso a la salud.

Plan HACCP: Documento preparado de conformidad con los
principios del Sistema HACCP, de tal forma que su cumplimiento

asegura el control de los peligros que resultan significativos para
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la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena
alimentaria considerado (35).

Rastreabilidad: La capacidad para seguir el desplazamiento de
un alimento a través de una o varias etapas especificadas de su
produccion, transformacion y distribucion.

Riesgo: Funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la
salud y de la gravedad de dicho efecto, como consecuencia de un
peligro o peligros presentes en los alimentos.

Sabor. Se describe como sabor a la sensacion implementada por
un alimento o cualquier sustancia ingerida, es decir, que es
introducida al cuerpo a través del tracto gastrointestinal, la
percepcion del sabor se logra por medio de dos sentidos
especificamente por el uso del gustoy del olfato, en mayor
porcentaje (aproximadamente 80%) el sabor de cada elemento
ingerido es percibido por el olfato (olor) pudiendo éste modificar
el sabor del alimento. En el momento de la ingestion lo primero
gue sucede es la trituracion del alimento por medio del aparato
masticatorio (dientes), al ir descomponiendo la estructura del
alimento se va expidiendo aromas que ascienden hasta
la nariz por medio de la faringe, por otra parte, de manera alterna
también actla el sentido del gusto especificamente, gracias a la
sensacion percibida por los botones (papilas) gustativos, estos se
encuentran dispersos a lo largo de la superficie de la lenguay

tiene la capacidad de percibir cuatro sabores basicos: dulce,
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salado, amargo y acido, sin embargo la gama de olores expedida

por los alimentos es mucho mas variada (40).

Los retos de la educacion, mas alla de los curriculos, la
infraestructura y los recursos, se centran en la manera como el sistema
se reconstruye en funcion de las nuevas demandas y exigencias del
contexto. De hecho, se entiende que la formacion no solo se fundamenta
en el aprendizaje de conocimientos, sino que parte de un enfoque
orientado a la adquisicion de capacidades especificas, ligadas a los
perfiles profesionales.

Esto hace que la formacion se considere un espacio de
encuentros y de construccion de competencias en un proceso motivador
y de cambio permanente.

Sin embargo, las divisiones que se han establecido en las areas
de formacion, aparentemente con criterios epistemologicos, han abierto
brechas que limitan la actuacibn multidisciplinaria de los equipos de

trabajo en la vida profesional.

En el Perq, por ejemplo, existen diversos programas de posgrado
ya sea en Nutricion o en Alimentos, los cuales pueden clasificarse en
dos grandes grupos. El primero enfoca su aplicacion en la poblaciéon
humana desde el punto de vista clinico y, por ende, se denominan como
posgrados en Nutricibn Humana y Nutricién Clinica, pertenecientes al
area de conocimiento de Ciencias de la Salud, y el nacleo basico que
corresponde a Nutricion y Dietética. El segundo grupo corresponde a los

posgrados relacionados con la Ciencia y la Tecnologia de Alimentos,
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pertenecientes al area de conocimiento de Agronomia y Afines, y al

nucleo basico de Alimentos.

Asi, para comprender estas dos areas de formacién y su aparente
division histérica, es necesario acudir a las definiciones aisladas de los
términos "alimentacion y nutricién". La alimentacién se entiende como
un proceso totalmente voluntario, que describe los habitos de ingesta de
un individuo y que esta condicionado por numerosos factores, entre
ellos, econémicos, sociales, culturales y geograficas.

Sin embargo, pese a estos condicionantes, la alimentacion puede
modificarse, ya que el individuo puede elegir los alimentos que ingiere,
la forma como los prepara y los momentos en que los consume.

Por su parte, la nutricidbn es un proceso involuntario que se refiere
a los fenbmenos mecanicos, quimicos y bioquimicos que involucran la
transformacion del alimento desde la ingestion hasta la excrecion de
componentes no aprovechados, pasando por la digestion, la absorcion y

el metabolismo.

En este caso los factores condicionantes pueden ser de tipo
fisiologico, genético o metabdlico y, por lo tanto, la nutricion es
virtualmente inmodificable porque esta sujeta al funcionamiento del
organismo; sin embargo, los avances médicos, cientificos y tecnolédgicos
han permitido el desarrollo de sustancias y procesos que pueden mejorar
la nutricion sin necesidad de hacer variaciones alimentarias. Por lo tanto,
en la realidad, la formacion complementaria en alimentacion y nutricién

requiere el entendimiento simultaneo y no disyuntivo de dos objetos de
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estudio: el alimento y el consumidor. En primer lugar, porque es
necesario estudiar el impacto que tienen los procesos sobre la calidad e
inocuidad de los alimentos, desde que se disefia y se desarrolla, hasta

gue se genera el producto alimentario.

En segundo lugar, porque se requiere estudiar el efecto de los
alimentos y sus ingredientes principales y funcionales sobre la salud del
consumidor, que cobra gran importancia en el contexto actual del sector
productivo, marcado por una tendencia hacia alimentos mas seguros,
eficaces y con proclamas de beneficios sobre la salud, lo que implica un
conocimiento de las materias primas, los procesos industriales, las
metodologias de control de calidad, las bases fisiol6gicas y bioquimicas
de la nutricion y la normativa nacional e internacional, lo que hace
necesaria una formacion que permita estudiar:

. El impacto que tienen las operaciones de la industria alimentaria
sobre el valor nutricional de los alimentos.
. El rol de las nuevas tecnologias alimentarias en la conservacion

de la calidad nutricional de los alimentos.

. Los elementos para realizar evaluaciones de riesgo toxicolégico
en alimentos.
. Las técnicas modernas de analisis utilizadas para evaluar la

calidad de los alimentos en cuanto a la composicion de sus
ingredientes funcionales.

. Los protocolos de estudios de biodisponibilidad de nutrientes y su
importancia en la declaracion de alimentos con efectos benéficos

sobre la salud.
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El funcionamiento de los procesos de digestidon, absorcion y
metabolismo de los nutrientes contenidos en los alimentos.

La forma como los alimentos pueden influenciar positiva o
negativamente el estado de salud general de un individuo.

La metodologia adecuada para el desarrollo de alimentos
funcionales y su introduccion al mercado.

Los principios normativos y legales que regulan la industria
alimentaria, concretamente en aspectos de comunicacion
nutricional y declaraciones de salud de los alimentos.

Las estrategias investigativas para generar conocimiento que le
permita a la industria entregar nuevas y mejores alternativas de

alimentos al consumidor.
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CAPITULO Il
METODOLOGIA

Ambito

La investigacion fue realizada bajo parametros de una
investigacion cuantitativa, la cual permitié la perfecta interaccion de los
personajes entrevistados y analisis de la informacién recogidas en las
Ferias SUPERATEC, 2018, realizado primero en el Instituto Superior
Tecnologico Chincha, en su Etapa Institucional, luego en la ciudad de
Ica en la Etapa Regional, finalmente la tercera Etapa a nivel Nacional en

la ciudad de Lima.

Poblacién

Poblacidon: Un aspecto importante, es definir con claridad y de modo
especifico la poblacion objetivo de la investigacion. Para ello se debe
tener determinadas las caracteristicas de los elementos que posibiliten
identificar la pertenencia o no a la poblacion objetivo, Hernandez et al.,
(46). Asi, también se denomina poblacion, a la totalidad de individuos a
quienes se generalizaran los resultados del estudio, que se encuentran
delimitados por caracteristicas comunes y que son precisados en el

espacio y tiempo.

La poblacion, objeto de estudio, estuvo constituido por (200)
consumidores asistentes a las Ferias de SUPERATEC 2018 en sus
etapas Institucional (Chincha), Regional (Ica) y Nacional (Lima), tal como

se detalla en el siguiente cuadro:
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Cuadro N° 01
DISTRIBUCION DE LA POBLACION DE CONSUMIDORES

ASISTENTES A LA FERIA SUPERATEC 2018.

SEXO TOTAL, DE
CONSUMIDORES M = CONSUMIDORES

Ferl_a S_UPERATEC 28 22 50
Institucional
Ferlq SUPERATEC 42 28 70
Regional
Feria SUPERATEC 38 42 80
Nacional

TOTAL 108 92 200

Fuente: Feria SUPERATEC 2018.

Muestra
Muestra. Tener una poblacion bien delimitada posibilitar4 contar con
un listado que incluya todos los elementos que la integren. Ese listado

recibe el nombre de marco de muestreo, Hernandez (46).

Segun Morice (47), la muestra (n), “Se refiere al grupo de
unidades extraidas de una poblacién, definida previamente, de acuerdo
con un plan de sondeo dado y sobre las cuales se realizaran las
observaciones previstas en la encuesta”. El tamafio de la muestra la
integraron 132 consumidores asistentes a las Ferias SUPERATEC
Institucional, Regional y Nacional en el 2018. La muestra fue
probabilistica de tipo estratificado y proporcional al tamafio de la
poblacion, los sujetos fueron relacionados por disponibilidad. Para

calcular la muestra se siguié la siguiente formula:

n= (PQZ?N) / (E¥(N - 1)) + (Z?PQ)
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Donde:

n= Tamafo de la muestra

Z = nivel de confianza (95%) Z= 1,96
P = Variabilidad positiva (50%=0,5)
Q = Variabilidad negativa (50%=0,5)
N = Poblacién (200)

E = Margen de error (5% = 0,05)
Aplicando tenemos:

n= (1.96)2 (0.5). (0.5). (200)
(199). (0,05)2+ (1,96)2. (0,5). (0,5)

n= 192,08
1,4579

n= 131.751 redondeando: 132 Consumidores.
Para la fijacion proporcional se tuvo en cuenta la expresion:

n = 132 Por lo que el factor es 0,66.
N 200

Por lo tanto, la muestra quedé distribuida de la siguiente manera:

Muestra de estudio

Poblacion de estudio Muestra de estudio
Consumidores Ne Factor de Muestra Redondeando
por Feria Consumidores proporcionalidad | seleccionada Muestra (n)
Feria
SUPERATEC 50 0,66 33,0 33
Institucional
Feria
SUPERATEC 70 0,66 46,2 46
Regional
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Feria
SUPERATEC 80 0.66 52,8 53
Nacional
TOTAL 200 TOTAL 132

Muestreo. ElI muestreo empleado para la presente investigacion fue
estratificado, la que permitié seleccionar de cada estrato la cantidad que
represento a cada una de ellas (46).

Criterios de seleccion

Criterios de inclusién: Todos los consumidores de la carapulcra con
sopa seca chinchana.

Criterios de exclusion: Los consumidores que no probaron de la

carapulcra con la sopa seca chinchana.

Nivel y tipo de estudio

Aunque el método cientifico es uno, existen diversas formas de
identificar su practica o aplicacion en la investigacion. De modo que la
investigacion se puede clasificar de diversas maneras pudiendo ser
experimental o No experimental (43). En el ambito de la investigacion
nos encontramos con una gama de clasificaciones de tipos de
investigacion. Sin embargo, para el informe de la investigacion se tuvo
en cuenta lo establecido por Landeau (44), quien refiere que la amplia
gama de tipos de investigacion se define de acuerdo a los propdsitos que
persigue el autor de la investigacion. Para cumplir los fines de la

investigacion, se adoptd la investigacion experimental.

En la presente investigacion se puso en ejecucion la

industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana, la
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misma que se someti6 a los todos los procesos de produccion a partir de
esta experiencia se explica de qué manera se reduce el tiempo de
preparacion del plato popular de la poblacion de la provincia de Chincha.
Disefio de investigacion

El término “Disefio” se refiere al plan o estrategia concebida para
responder a las preguntas de investigacién (45). El disefio sefiala al
investigador lo que debe hacer para alcanzar sus objetivos de estudio,
contestar las interrogantes que se han planteado y analizar la certeza de
la (s) hipotesis formuladas en un contexto en particular. En estudios
experimentales, el investigador manipula intencionalmente una o mas
variables independientes (causas o factores) para evaluar las
consecuencias sobre una o mas variables dependientes (efecto o
variables respuestas). El caracter intencional de la manipulacion del
tratamiento es el aspecto mas importante que diferencia a la

investigacion experimental de la observacional (46).

Considerando que el término de disefio, es una estructura
esquematizada que toma el investigador para controlar las variables, el
disefio seleccionado de acuerdo con la naturaleza del problema, es el
experimental de preprueba — posprueba con un solo grupo. En este
disefio, el grupo de unidades experimentales se midi6 dos veces. Se
evallo antes del estimulo, la cual constituyd un punto de referencia inicial
para analizar el efecto del tratamiento, y después del estimulo; cuya

representacion esquematica es la siguiente.
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G.E. : 01 X O

Donde:

G.E. :Grupo experimental:

O1 : Evaluacion pre-test del grupo experimental.

02 : Evaluacion post-test del grupo experimental.

X @ Variable independiente: Industrializaciéon de la carapulcra con sopa

seca chinchana.

Técnicas e instrumentos

Técnica: Las técnicas son procedimientos sistematizados, operativos
gue sirven para la solucion de problemas practicos. Las técnicas deben
ser seleccionadas teniendo en cuenta lo que se investiga, por qué, para

gué y cOmo se investiga.

La encuesta: Esta es un de las herramientas méas utilizada en la
investigacion. Para su implementacion, la encuesta utiliza los
cuestionarios como medio principal para obtener informacion. De esta
manera, las encuestas pueden realizarse para que el individuo

encuestado procese por si mismo las respuestas en el papel.

Para la presente investigacion se utilizé esta técnica de recoleccion, la
misma que utiliza como instrumento un listado de preguntas que estan
fuertemente estructuradas y que recoge informacion para ser tratada

estadisticamente, desde una perspectiva cuantitativa (46).
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Instrumento: El cuestionario es un formato redactado en forma de
interrogatorio con el mismo se obtiene informacion relacionada con las
variables objeto de la investigacion. Pueden ser aplicados
personalmente o por correo y en forma individual o colectiva. Esta
formado por un conjunto de preguntas elaboradas cuidadosamente
sobre los hechos y aspectos que se desean conocer sobre una poblacién
o parte de ella; este instrumento es respondido por el participante sin la
intervencion directa del entrevistador. En el cuestionario simple el
encuestado contesta, previa lectura del escrito, sin intervencion directa
de ninguna de las personas que participa en la investigacion (47).

Se utilizd el Cuestionario de opinidn, respecto al tiempo de
preparacion y a las caracteristicas del aderezo de la carapulcra y sopa
seca chinchana envasado al vacio como insumo principal para la
preparacion de un plato regional propio de la provincia de Chincha, el
cual consta de doce (12) items, divididos en tres dimensiones:
Evaluacion sensorial, Rapidez en la preparacién y Calidad del producto.
El instrumento se administré de forma autoaplicada. El tiempo requerido
para su aplicacion fue de 10 minutos.

FICHA TECNICA

Caracteristicas

Nombre del instrumento | Cuestionario de Opinién

Autor Ing. Almeyda Almeyda, Esteban Alberto

Dirigido Consumidores asistentes a la Feria
SUPERATEC 2018.

Procedencia Universidad “Ermilio Valdizan” - Huanuco

Propésito Determinar el Nivel de aceptacién del
aderezo de la carapulcra y sopa seca
chinchana.

Forma de | Individual

administracion
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# de items 12 items

Dimensiones a evaluar | D1: Evaluacion sensorial. Esta formada por
4 items (1,2,3,4)

D2: Rapidez en la preparacion. Esta
formada por 4 items (5,6,7,8)

D3: Calidad del producto. Se compone de 4
items (9,10,11,12)

Escala de valoracion 0 = Muy mala
1 = Mala
2 = Regular
3 = Aceptable
4 = Buena
5 = Muy buena
Categorias Baja [0 — 20]
Media [21 — 40]
Alta [41 - 60]

Para la investigacion experimental se tuvo en cuenta el andlisis
del consumidor, también se suele denominar test hedonico y se trata de
evaluar si el producto agrada o no, en este caso trata de evaluadores no
entrenados, las pruebas han sido lo mas espontaneas posibles. Para
obtener una respuesta estadistica aceptable se ha hecho una consulta
entre medio centenar, pudiendo llegar a la centena, entre las tres ferias

gue se realizaron en diferentes fechas y ciudades.

Validacién y confiabilidad del instrumento

En cuanto a su validez, se realiz6 a través de la técnica de opinion de
expertos y su instrumento el informe de juicio de expertos, esta
operacién segun lo establecido por la escuela de Posgrado de la
Universidad Nacional Hermilio Valdizan estuvo bajo responsabilidad del
asesor (a) metodoldgico designado por la universidad que recay6 en la

persona del docente de investigacion y del Asesor de tesis.
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El equipo de expertos estuvo conformado por:

Experto 01: Dr. Pio Truijillo Atapoma

Experto 02: Dr. Pedro Pablo Saquicoray Avila
Experto 03: Mg. Margarita Ruiz Blanco
Experto 04: Dr. Francisco Garces Garcia
Experto 05: Mg. Aldo Reyes Viviano

Confiabilidad del Instrumento: Cuestionario de Opinion.

La confiabilidad del instrumento fue determinada mediante el Coeficiente

de Alfa de Cronbach (a).

CONFIABILIDAD ALFA DE CRONBACH

2
a:L*F—Zi]

— 2
K—1 S
Dondeﬂ
K : Numero de items
3 51-2 : Sumatoria de Varianzas de los items
STz : Varianza de la sumatoria de las valoraciones por item
o : Coeficiente Alfa de Cronbach
Estadisticos de fiabilidad
Alfa de CronbaCh N° de elementos

0,749 26

Si p>0.5 entonces el instrumento es altamente confiable
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Como se puede apreciar, el resultado tiene un valor a de 0,749 lo que
indica que este instrumento tiene un alto grado de confiabilidad,

validando su uso para la recoleccién de datos.

Procedimiento

Fase |. Seleccién de los participantes a través de un muestreo
probabilistico de los asistentes a las Ferias SUPERATEC 2018.
Fase Il. Aplicacion del instrumento, la cual se realiz6 en dos
momentos (Pre test y Post test) con una duracién aproximada de
10 minutos. El instrumento se manejé con los criterios de
anonimato y confidencialidad de la informacion.

Fase lll. Aplicacién del experimento de aceptacién del aderezo de
la carapulcra y sopa seca chinchana.

Fase IV. Analisis de los resultados, a través de la tabulacion de
los datos recolectados y su posterior revision por medio del
Programa Estadistico SPSS version 22.

Fase VI. Informe de los resultados en cuadros, Figuras y su
interpretacion, asimismo, la elaboracién de las conclusiones y

sugerencias relacionados con la investigacion.

Tabulacién
Una vez obtenidos los datos se procedio a su analisis de acuerdo a los

siguientes pasos:
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Codificacion. La informacion fue comparada y gener6é codigos
para cada uno de los sujetos muestrales de acuerdo a las pruebas
pre test y post test.

Calificacion. Consistid en la asignacion de un puntaje o valor
segun los criterios establecidos en la matriz del instrumento para
la recoleccion de datos. En el caso de las respuestas de los items
del Cuestionario de opinién, se le asigna los siguientes valores: 0
= Muy mala, 1 = Mala, 2 = Regular, 3 = Aceptable, 4 = Buena, 5 =
Muy buena

Tabulacién de datos. En este proceso se elaboré una data
donde se ubicaron todos los cédigos de los sujetos muestrales y
en su calificacidon se aplicé estadigrafos que permitieron conocer
cudles son las caracteristicas de la distribucion de los datos; por
la naturaleza de la investigacion se utilizd la media aritmética y la
desviacion estandar.

% > X))

Media aritmética. = v

ZX'(lel) _)—(2
=N 1

Desviacion estandar S, = J
Interpretaciéon de los resultados. En esta etapa una vez
tabulados los datos se presentaron en tablas y figuras, estos
fueron interpretados en funcion de la variable: Preparacién en un

minimo tiempo y sus dimensiones: Caracteristicas sensoriales,

Rapidez en la preparacion, y Calidad del producto.

f *100%

Frecuencia Porcentual: h= N
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Las hipétesis de trabajo fueron procesadas a través de los métodos
estadisticos. Se tuvo en cuenta la prueba de t de Student; para tal efecto
se utilizé la siguiente relacion: (VI) Variable independiente y (VD)

Variable dependiente.

Dvn
t, = s,
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Andélisis descriptivo

Tabla 1. Nivel de determinacion de la industrializacion del aderezo de la
carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su preparacion en un
minimo de tiempo por los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

GRUPO EXPERIMENTAL

Categorias PRE TEST POST TEST DIFERENCIA
fi)  h@%  fi)  h@)%  f() h(i)%
BAJA 107 81,0 00  00,0% -107  -81,0%
[0 — 20]
MEDIA 25  19,0% 00  00,0% -25  -19,0%
[21 - 40]
ALTA 00  000% 132 100,0% 132  100,0%
[41 - 60]
Total 132 100% 132  100%

Media Aritmética 18,00 30,00% 57,00 95,00% 39,00 65,00%
Fuente: Cuestionario aplicado a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

100%

100%
90% 81%
80%

70%

w
60%
E
L 50%
(@)
(o'
Q 40%
30% 19%
20%
10% 0% 0% 0%
0%
ALTA (41-60) MEDIA (21-40) BAJA (0-20)
¥ PRE TEST 0% 19% 81%
m POST TEST 100% 0% 0%

Figura 1. Nivel de determinacién de la industrializacién del aderezo de la carapulcra y sopa
seca chinchana envasado al vacio y su preparacion en un minimo de tiempo de los
consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.
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Interpretacion

En la Tabla 1 se presenta los resultados obtenidos de la aplicaciéon del
cuestionario de opinion a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, de
la evaluaciéon pre test y post test, con la finalidad de determinar el Nivel de
aprobacion de la industrializacién del aderezo de la carapulcra y sopa seca
chinchana envasado al vacio y su preparacion en un minimo de tiempo por los
consumidores del grupo experimental de la Feria SUPERATEC 2018 antes y
después de la industrializacion.

Respecto al Nivel Baja de opinion de los consumidores (0-20), en el pre test los
consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 107 y que
representan el 81,00% de la muestra se ubican en este nivel, mientras que en
el post test, es decir después de consumir la carapulcra y sopa de seca

envasado al vacio en este nivel no se encuentran ni frecuencias ni porcentajes.

Respecto al Nivel Media de opinion de los consumidores (21-40), en el pre test
los consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 25 y que
representan el 19,00% de la muestra se ubican en este nivel, mientras que en
el post test, es decir después de consumir la carapulcra y sopa de seca
envasado al vacio en este nivel no se encuentran ni frecuencias ni porcentajes.
Respecto al Nivel Alta de opinién de los consumidores (41-60), en el pre test
no se han encontrado frecuencias ni porcentajes, mientras que en el post test
los consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 132 y que
representan el 100,00% de la muestra se ubican en este nivel.

En conclusion, después de observar los resultados del pre test y post test se

puede afirmar que los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, que
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conforman el Grupo experimental opinan que la industrializacién del aderezo
de la carapulcra y la sopa seca chinchana envasado al vacio facilita una
preparacion rapida, econdémica y de calidad del plato bandera del Sur chico,
obteniéndose una media de 57, 00 puntos que representa el 95,00% de las

opiniones.
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Tabla 2. Nivel de aprobacion de la Dimension 1: Caracteristicas sensoriales de
la industrializaciéon del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana
envasado al vacio y su preparaciéon en un minimo de tiempo por los
consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

GRUPO EXPERIMENTAL

Categorias PRE TEST POST TEST DIFERENCIA
iy  h@O% )  h@)% __ f() h(i)%
BAJA 80  61,0% 00  00,0% -80  -61,0%
[0-6]
MEDIA 52 39,0% 00  00,0% -52  -39,0%
[7 - 13]
ALTA 00  00,0% 132 100,0% 132  100,0%
[14 - 20]
Total 132 100% 132  100%

Media Aritmética 6,00 30,00% 19,00 95,00% 13,00 65,00%
Fuente: Cuestionario aplicado a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

100%
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80%
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Alta (0-6) Media (7-13) Baja (14-20)
® PRE TEST 0% 39% 61%
® POST TEST 100% 0% 0%

Figura 2. Nivel de aprobacion de la Dimension 1: Caracteristicas sensoriales de la
industrializaciéon del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su
preparacién en un minimo de tiempo por los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

Interpretacion

En la Tabla 2 se presenta los resultados obtenidos de la aplicacion del
cuestionario de opinidn a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, de
la evaluacion pre test y post test, con la finalidad de determinar Nivel de

aprobacion de la Dimension 1: Caracteristicas sensoriales de la
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industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado
al vacio y su preparacién en un minimo de tiempo por los consumidores del
grupo experimental de la Feria SUPERATEC 2018 antes y después de la
industrializacion.

Respecto al Nivel Baja de opinidon de los consumidores (0-6), en el pre test los
consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 107 y que
representan el 81,00% de la muestra se ubican en este nivel, mientras que en
el post test, es decir después de consumir la carapulcra y sopa de seca
envasado al vacio en este nivel no se encuentran ni frecuencias ni porcentajes.
Respecto al Nivel Media de opinion de los consumidores (7-13), en el pre test
los consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 25 y que
representan el 19,00% de la muestra se ubican en este nivel, mientras que en
el post test, es decir después de consumir la carapulcra y sopa de seca
envasado al vacio en este nivel no se encuentran ni frecuencias ni porcentajes.
Respecto al Nivel Alta de opinién de los consumidores (14-20), en el pre test
no se han encontrado frecuencias ni porcentajes, mientras que en el post test
los consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 132 y que
representan el 100,00% de la muestra se ubican en este nivel.

En conclusion, después de observar los resultados del pre test y post test se
puede afirmar que los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, que
conforman el Grupo experimental opinan sobre las caracteristicas sensoriales
del aderezo de la carapulcra y la sopa seca chinchana envasado al vacio se
obteniéndose una media de 19,00 puntos que representa el 95,00% de las
opiniones, esto significa que tanto el sabor, el color, aroma y apariencia general

del potaje mantiene su origen tradicional.
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Tabla 3. Nivel de comprobacion de la Dimension 2: Rapidez en la preparacion
sobre la industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana
envasado al vacio y su preparacion en un minimo de tiempo por los
consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

Categorias GRUPO EXPERIMENTAL
PRE TEST POST TEST DIFERENCIA
fi)  h@%  fi)  h@)%  f() h(i)%
BAJA 82  62,0% 00 000% -82  -62,0%
[0-6]
MEDIA 50 380% 00  000% -50  -38,0%
[7 - 13]
ALTA 00  000% 132 100,0% 132  100,0%
[14 - 20]
Total 132 100% 132  100%

Media Aritmética 6,00 30,00% 19,00 95,00% 13,00 65,00%
Fuente: Cuestionario aplicado a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.
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Figura 3. Nivel de comprobacion de la Dimensién 2: Rapidez en la preparacion sobre la
industrializaciéon del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su
preparacién en un minimo de tiempo por los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

Interpretacion

En la Tabla 3 se presenta los resultados obtenidos de la aplicacion del
cuestionario de opinién a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, de
la evaluacion pre test y post test, con la finalidad de determinar Nivel de

comprobacion de la Dimension 2: Rapidez en la preparacion de la
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industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado
al vacio y su preparacién en un minimo de tiempo por los consumidores del
grupo experimental de la Feria SUPERATEC 2018 antes y después de la
industrializacion.

Respecto al Nivel Baja de opinidon de los consumidores (0-6), en el pre test los
consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 82 y que
representan el 62,00% de la muestra se ubican en este nivel, mientras que en
el post test, es decir después de consumir la carapulcra y sopa de seca
envasado al vacio en este nivel no se encuentran ni frecuencias ni porcentajes.
Respecto al Nivel Media de opinion de los consumidores (7-13), en el pre test
los consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 50 y que
representan el 38,00% de la muestra se ubican en este nivel, mientras que en
el post test, es decir después de consumir la carapulcra y sopa de seca
envasado al vacio en este nivel no se encuentran ni frecuencias ni porcentajes.
Respecto al Nivel Alta de opinién de los consumidores (14-20), en el pre test
no se han encontrado frecuencias ni porcentajes, mientras que en el post test
los consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 132 y que
representan el 100,00% de la muestra se ubican en este nivel.

En conclusion, después de observar los resultados del pre test y post test se
puede afirmar que los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, que
conforman el Grupo experimental opinan que la industrializacién del aderezo
de la carapulcra y la sopa seca chinchana envasado al vacio facilita una Rapida
preparacion, obteniéndose una media de 19, 00 puntos que representa el
95,00% de las opiniones, queda demostrado que tanto el aderezo de la

carapulcra como de la sopa seca son dos productos de facil y rapida
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preparacion, ademas de ahorrar tiempo y dinero mantienen su rico sabor
tradicional.

Tabla 4. Nivel de aprobaciéon de la Dimensién 3: Calidad del producto en la
industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado
al vacio y su preparacién en un minimo de tiempo por los consumidores de la
Feria SUPERATEC 2018.

Categorias GRUPO EXPERIMENTAL
PRE TEST POST TEST DIFERENCIA
iy  h@O% )  h@)% __ f() h(i)%
BAJA 82  620% 00  00,0% -8  -62,0%
[0-6]
MEDIA 50 380% 00  00,0% -50  -38,0%
[7 - 13]
ALTA 00  00,0% 132 100,0% 132  100,0%
[14 - 20]
Total 132 100% 132  100%

Media Aritmética 6,00 30,00% 19,00 95,00% 13,00 65,00%
Fuente: Cuestionario aplicado a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.
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Figura 4. Nivel de aprobacién de la Dimensién 3: Calidad del producto en la industrializacion
del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su preparacion en un
minimo de tiempo por los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

Interpretacion

En la Tabla 4 se presenta los resultados obtenidos de la aplicacion del

cuestionario de opinién a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, de
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la evaluacion pre test y post test, con la finalidad de determinar Nivel de
aprobacion de la Dimension 3: Calidad del producto en la industrializacion del
aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su
preparacion en un minimo de tiempo por los consumidores del grupo
experimental de la Feria SUPERATEC 2018 antes y después de la
industrializacion.

Respecto al Nivel Baja de opinidon de los consumidores (0-6), en el pre test los
consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 82 y que
representan el 62,00% de la muestra se ubican en este nivel, mientras que en
el post test, es decir después de consumir la carapulcra y sopa de seca
envasado al vacio en este nivel no se encuentran ni frecuencias ni porcentajes.
Respecto al Nivel Media de opinion de los consumidores (7-13), en el pre test
los consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 50 y que
representan el 38,00% de la muestra se ubican en este nivel, mientras que en
el post test, es decir después de consumir la carapulcra y sopa de seca
envasado al vacio en este nivel no se encuentran ni frecuencias, ni porcentajes.
Respecto al Nivel Alta de opinién de los consumidores (14-20), en el pre test
no se han encontrado frecuencias ni porcentajes, mientras que en el post test
los consumidores del Grupo Experimental que hacen un total de 132 y que
representan el 100,00% de la muestra se ubican en este nivel.

En conclusion, después de observar los resultados del pre test y post test se
puede afirmar que los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, que
conforman el Grupo experimental opinan sobre la Calidad del producto en la
industrializacion del aderezo de la carapulcra y la sopa seca chinchana

envasado al vacio, de ello se obtiene una media de 19, 00 puntos que
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representa el 95,00% de las opiniones, queda demostrado que el producto tiene
la calidad de gestion para posicionarse en un mercado tan competitivo no solo
a nivel regional sino también a nivel nacional.

Tabla 5. Resultados comparativos por dimensiones sobre el Nivel de
comprobacion de la industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca

chinchana envasado al vacio y su preparacion en un minimo de tiempo por los
consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

PRE TEST POST TEST DIFERENCIA
Dimensiones x (i) h(i)% x (i) h(i)% x (i) h(i)%
D1:
Caracteristicas 6,00 81,43% 19,00 13,01% 13,00 66,83%
sensoriales

D2: Rapidez en la
preparacion
D3: Calidad del
producto

Total 18 30,00% 57,00 95,00% 39,00 65,00%

Fuente: Cuestionario aplicado a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.
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Figura 5. Resultados comparativos por dimensiones sobre el Nivel de comprobacién de la
industrializacién del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su
preparacién en un minimo de tiempo por los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.
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Interpretacion

En la tabla 5, se presenta los resultados comparativos de las dimensiones
evaluadas de la industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca
chinchana envasado al vacio y su preparacion en un minimo de tiempo por los

consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

En la Dimensién 1: Caracteristica sensorial, se da un aumento significativo de
30,00% en el pre test a unos 95,00% en el post test, esto refleja que los
consumidores consideran como muy buenas el sabor, color, olor y la apariencia
general de la carapulcra y sopa seca chinchana envasada al vacio.

En la Dimensién 2: Rapidez en la preparacién, se da un aumento significativo
de 30,00% en el pre test a unos 95,00% en el post test, esto refleja que los
consumidores consideran como muy buenas el tiempo, facilidad, preferencia y
ahorra de energia en la preparacion en un tiempo minimo de la carapulcra y
sopa seca chinchana envasada al vacio.

En la Dimensién 3: Calidad del producto, se da un aumento significativo de
30,00% en el pre test a unos 95,00% en el post test, esto refleja que los
consumidores consideran como muy buenas la aceptabilidad, la satisfaccion,
el impacto social y la accesibilidad al producto de la carapulcra y sopa seca
chinchana envasada al vacio. De manera general, se puede concluir sefialando
gue los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, consideran que la
industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado
al vacio y su preparacion en un minimo de tiempo tiene un nivel de

aceptabilidad “alta”.
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Tabla 6. Comparacion de los promedios (Pre test y Post test) del Nivel de
comprobacion de la industrializacion del aderezo de la carapulcra y sopa seca
chinchana envasado al vacio y su preparacion en un minimo de tiempo por los
consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

Valor GRUPO EXPERIMENTAL
Pre test Post test
Promedio 18,00 57,00
X
TOTAL 18,00 57,00

Fuente: Cuestionario aplicado a los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.
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Figura 6. Comparacion de los promedios (Pre test y Post test) del Nivel de comprobacion de la
industrializacién del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su
preparacién en un minimo de tiempo por los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

Interpretacién

En la tabla 6 se presenta los promedios (Media aritmética) obtenidos por los
consumidores de la Feria SUPERATEC 2018, del grupo experimental en el pre
test y post test recogidos de la aplicacion del Cuestionario de opinion, con la

finalidad de determinar el nivel de aprobacién de la industrializacion del aderezo
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de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su preparacion en
un minimo de tiempo por los consumidores de la Feria SUPERATEC 2018.

El Grupo Experimental en el Pre test obtiene una media de 18,00 puntos;
mientras que en el Post test, se observa que el Grupo Experimental obtiene una
media de 57,00 puntos en el Nivel de aceptaciéon de la industrializacién del
aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su
preparacion en un minimo de tiempo.

En conclusion, se observa un puntaje mayor 57,00 en los resultados del Post
test del Grupo Experimental, lo cual evidencia de manera exploratoria un
aumento significativo en el nivel de aceptaciéon de la industrializacion del
aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana envasado al vacio y su

preparacion en un minimo de tiempo con respecto al pre test 18, 00 puntos.
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Andlisis inferencial y contrastacion de hipétesis

En el presente trabajo de investigacion se realiza la validacion de las hipotesis

especificas y general; para ello utilizaremos la Prueba de T-Student por tratarse

de una muestra de 132 datos:

Contrastacion de la Hipotesis Secundaria 1

Hi:

HO:

La industrializaciéon del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio conserva de forma significativa las caracteristicas
sensoriales para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de
Chincha, Region Ica en el 2018.

La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio no conserva de forma significativa las caracteristicas
sensoriales para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de

Chincha, Region Ica en el 2018.

Hipoétesis estadisticas

Hy:up =0 wu,—uy =0 Ladiferencia entre Posty Pre Test es igual a cero.

Hi:up >0 wu;—uy; >0 Ladiferencia entre Post y Pre Test es mayor que

cero.

Nivel de significacion a = 0,05
Estadistico de prueba (T caiculado)

Dvn
te=—5
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Remplazando los valores en la férmula:

Valores
D 0,19
Sp 0,70
yn 11.5
Tcalculado 3,12

Valor tabular o region critica

t;=ta(n—-1)

t, = ty05(132 —1)

t; = ty,05(131) - Trapuiaao = 1,978
Decision: Se rechaza HO, si y solo si, tc > tr
Se ha obtenido un Tcaiculado = 3,12 s mayor que Ttabulado =1,978 al 5%.
Entonces se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alterna,
esto quiere decir que: La industrializacion del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio conserva de forma significativa las
caracteristicas sensoriales para el consumo masivo de los habitantes de la

provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Contrastacion de la Hipotesis Secundaria 2

Hi:

HO:

La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio facilita de manera positiva la rapidez en la preparacion
para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de Chincha,

Regioén Ica en el 2018.

La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
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envasado al vacio no facilita de manera positiva la rapidez en la
preparacion para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de

Chincha, Region Ica en el 2018.

Hipotesis estadisticas

Hy:up =0 u, —uy =0 Ladiferencia entre Posty Pre Test es igual a cero.

Hi:up >0 wu;—u;>0 Ladiferencia entre Post y Pre Test es mayor que

cero.

Nivel de significacidon a = 0,05

Estadistico de prueba (T caiculado)

t _E\/ﬁ
Cc SD

Remplazando los valores en la férmula:

Valores
D 0,19
So 0,94
Vn 11.5
TCaIcuIado 2,32

Valor tabular o regién critica
t;=ta(n—-1)
tt == t0’05(132 - 1)

t, = t0,05(131) = Trabuiado = 1,978
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o Decisién: Serechaza HO, siy sélo si, t¢ > tr

Se ha obtenido un Tcarculado = 2,32 €S mayor que Ttabulado =1,978 al 5%.
Entonces se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipoétesis alterna,
esto quiere decir que: La industrializaciéon del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio facilita de manera positiva la
rapidez en la preparacion para el consumo masivo de los habitantes de la

provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Contrastacion de la Hipotesis Secundaria 3

Hi: La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio conserva de manera positiva la calidad del aderezo
para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de Chincha,

Region Ica en el 2018.

HO: La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio no conserva de manera positiva la calidad del aderezo
para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de Chincha,

Regioén Ica en el 2018.

Hipoétesis estadisticas

Hy:up =0 u,—uy =0 Ladiferencia entre Posty Pre Test es igual a cero.
Hi:up >0 wu;—u;>0 Ladiferencia entre Posty Pre Test es mayor que

cero.
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Nivel de significacién a = 0,05

Estadistico de prueba (T caiculado)

Remplazando los valores en la férmula:

Valores
D 0,19
So 0,80
Vn 11.5
TCalcuIado 2,73

Valor tabular o region critica

t;=ta(n—1)
tt = t0’05(132 - 1)

t; = t0,05(131) - Trabuiado = 1,978

Decision: Serechaza HO, siy sélo si, tc > tr

Se ha obtenido un Tcaiculado = 2,73 €S mayor que Ttabulado =1,978 al 5%.
Entonces se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipétesis alterna,
esto quiere decir que: La industrializaciéon del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio conserva de manera positiva la
calidad del aderezo para el consumo masivo de los habitantes de la

provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.
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Contrastacion de la Hipotesis General

Hi:

HO:

La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio facilita de manera significativa la preparacion en un
minimo tiempo para el consumo masivo de los habitantes de la provincia

de Chincha, Region Ica en el 2018.

Laindustrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio no facilita de manera significativa la preparacion en un
minimo tiempo para el consumo masivo de los habitantes de la provincia

de Chincha, Region Ica en el 2018.

Hipotesis estadisticas

Hy:up =0 u,—uy =0 Ladiferencia entre Posty Pre Test es igual a cero.

Hi:up >0 wu;—uy>0 Ladiferencia entre Post y Pre Test es mayor que

cero.

Nivel de significacion a = 0,05

Estadistico de prueba (T caiculado)

t _5\/%
c SD

Remplazando los valores en la formula:

Valores
D 0,29
Sp 0,43
Vn 115
Tcalculado 7,75
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Valor tabular o regién critica

t;=ta(n—-1)
tt - t0,05(132 - 1)

t, = t0,05(131) - Trabulado = 1,978

Decisién: Serechaza HO, siy soélo si, t¢ > tr

Se ha obtenido un Tcarculado = 7,75 €S mayor que Ttabulado =1,978 al 5%.
Entonces se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alterna,
esto quiere decir que: La industrializaciéon del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio facilita de manera significativa la
preparacibn en un minimo tiempo para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Prueba entre el Post test y el Pre test de la Hip6tesis Secundaria 1:
La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca

chinchana envasado al vacio y la Caracteristicas sensoriales.

Se ha obtenido un Tcarculado = 3,12 €s mayor que Ttabulado =1,978 al 5%.
Entonces se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alterna,
esto quiere decir que: La industrializacion del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio conserva de forma significativa las
caracteristicas sensoriales para el consumo masivo de los habitantes de la

provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.
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Figura 7. Prueba entre el Post test y el Pre test de la Hipoétesis
Secundaria 1: La industrializacion del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio y la Caracteristicas

sensoriales.

Region de aceptacion de Region de rechazo

la Ho de la Ho

tc= 3,12

1] to95=1.978

Fuente: Data de resultado del (Pre test - Post test) aplicada a los consumidores asistentes
ala Feria SUPERATEC 2018.

Prueba entre el Post test y el Pre test de la HipoOtesis Secundaria 2:
La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca

chinchana envasado al vacio y la Rapidez en la preparacion.

Se ha obtenido un Tcaiculado = 2,32 €S mayor que Ttabulado =1,978 al 5%.
Entonces se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alterna,
esto quiere decir que: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio facilita de manera positiva la
rapidez en la preparacion para el consumo masivo de los habitantes de la

provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Figura 8. Prueba entre el Post test y el Pre test de la Hipétesis

Secundaria 2: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con
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sopa seca chinchana envasado al vacio y la Rapidez en la

preparacion.

Region de aceptacion de Region de rechazo

la Ho de la Ho

tc= 2,32

to9s =1.978

Fuente: Data de resultado del (Pre test - Post test) aplicada a los consumidores asistentes
a la Feria SUPERATEC 2018.

Prueba entre el Post test y el Pre test de la HipoOtesis Secundaria 3:
La industrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa seca

chinchana envasado al vacio y la Calidad del producto.

Se ha obtenido un Tcarculado = 2,73 €S mayor que Ttabulado =1,978 al 5%.
Entonces se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alterna,
esto quiere decir que: La industrializacion del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio conserva de manera positiva la
calidad del aderezo para el consumo masivo de los habitantes de la

provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Figura 9. Prueba entre el Post test y el Pre test de la Hipo6tesis
Secundaria 3: La industrializacién del aderezo de la carapulcra con

sopa seca chinchana envasado al vacio y la Calidad del producto
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Region de aceptacion de Regién de rechazo

la Ho de la Ho

tc= 2,73

4 toos =1.978

Fuente: Data de resultado del (Pre test - Post test) aplicada a los consumidores asistentes
a la Feria SUPERATEC 2018.

Prueba entre el Post test y el Pre test de la Hipétesis General: La
industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca

chinchana envasado al vacio y la Preparacion en un minimo tiempo.

Se ha obtenido un Tcarculado = 7,75 €S mayor que Ttabulado =1,978 al 5%.
Entonces se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipotesis alterna,
esto quiere decir que: La industrializacion del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio facilita de manera significativa la
preparacibn en un minimo tiempo para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

Figura 10. Prueba entre el Post test y el Pre test de la Hipotesis
General: La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa
seca chinchana envasado al vacio y la Preparacién en un minimo

tiempo.
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Regién de aceptacion de Regién de rechazo

la Ho de la Ho

te= 7,75

1]
to95 =1.978

Fuente: Data de resultado del (Pre test - Post test) aplicada a los consumidores asistentes
a la Feria SUPERATEC 2018.

4.3. Discusion de resultados

La discusion de resultados se realiza contrastando los resultados obtenidos en
la investigacion con lo sefialado en el marco teorico y los antecedentes de

investigacion.

Los aderezos para diferentes usos en la gastronomia, han crecido en su
popularidad y consumo en los dltimos afios, ya que existe una gran cantidad de
consumidores gue se orientan hacia esta clase de productos, debido a que son
una opcidn alimenticia exquisita, econémica y si ésta es natural y sin
preservantes es mayor las preferencias del publico en el consumo de estos
productos (48). En este contexto el propdsito de la presente investigacion se
orientd6 a determinar en qué medida la industrializacién del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita la preparacion en
un minimo tiempo para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de

Chincha, Region Ica.
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Los aderezos para las comidas son considerados sistemas quimicos
complejos que se elaboran a partir de una fase oleosa dispersa, una elevada
concentraciéon de acidos como del aji, y otros insumos que al mezclarse forman
una pasta, que a pesar de la falta de agua se convierten en un alimento
microbiol6égicamente estable (6). Diversas investigaciones han contribuido
significativamente en la blusqueda de una estabilidad fisica, quimica y
microbioldgica de los aderezos, evidenciando un avance positivo en cuanto a
la produccién y los efectos que tienen en los consumidores respecto a la calidad

de los productos.

Los hallazgos de la investigacion evidencian que los consumidores del
grupo experimental que participaron en la Feria SUPERATEC 2018, que fueron
los evaluadores de la industrializaciéon del aderezo de la carapulcra con sopa seca
chinchana envasado al vacio, afirman que el producto facilita la preparacion en un
minimo tiempo, esto se demuestra con un nivel de aceptacion de 57,00 puntos
gue equivale al 95% de la muestra. Tratdndose de un producto novedoso en el
mercado capté la atenciéon del publico. En este sentido, el producto por su
contenido de una gran cantidad de alimentos naturales y procesados que estan
formado totalmente por emulsiones o ha sido emulsificados en algin momento
de su produccion se convierten en alimentos muy preferidos por los

consumidores (17).

Estos productos hechos a base de emulsificaciones presentan una gran
variedad de caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas tales como la
apariencia, aroma, olor, textura, sabor, color, y vida 0til. Esta diversidad de

caracteristicas, son el resultado del uso de una gran variedad de ingredientes
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(Agua, aceite, proteinas, acidos, minerales, vitaminas, sabores, colores, etc.) y
condiciones de procesamiento (mezclado, homogenizacion, pasteurizacion,

esterilizacion, etc.) para cada producto (49).

Estos resultados se contrastan con otras investigaciones, entre ellos se
puede mencionar a Motoche y Vascones, C. (4), Loaiza y Lépez (5), Herrera'y
Seclén, (6), Rengifo y Saavedra (8), asi la informacién interpretada muestran
gue los estudios de factibilidad para la instalacion de una planta productora de
industrializacion y los procesos de elaboracion de aderezos son propuestas
que permitio el estudio y analisis del comportamiento de los aderezos a una
temperatura ambiente y de refrigeracion, logrando al final determinar los
conservantes necesarios en las concentraciones requeridas para su

conservacion, arribando a lograr una alta satisfaccion de los consumidores.

Asimismo, la interpretacion y andlisis de los resultados obtenidos de la
aplicacion del instrumento, y de la investigacién propiamente permite establecer
la importancia de las teorias sobre la industrializacion de los alimentos, los
procesos, el control sensorial, la calidad en todo el proceso, que sustentan la
investigacién; autores como Capcha (7), Rengifo y Saavedra (8), Grupo Latino
(22), Londofio-Londofio y Garzon (36), Valdez (40) entre otros investigadores
demuestran la importancia de la industrializacion de los alimentos para el
coNsumMo masivo.

En tiempos actuales, la industria alimentaria se basa en gran parte en la
elaboracion de sus productos a través de formulaciones tradicionales
mejorando cada dia las condiciones del proceso de produccion, el

almacenamiento y la vida util, ademas de la rapidez y la eficacia y sistemas de
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respuestas a las demandas generadas por el consumidor a fin de satisfacer sus
exigencias (49). Los resultados de la investigacion determinan que existe una
tendencia por parte de los consumidores por consumir productos naturales, y
tradicionales envasados que cumplan con los requisitos de control sanitario y
de calidad, ademas de ser preparados en un menor tiempo posible (20).

Los resultados obtenidos mediante la evaluacion sensorial en el
producto final se orientan al color, sabor, olor, apariencia general, al aroma,
permite demostrar que los cambios que se dan en los insumos generan un
producto que presentan una mezcla que han variado de su estado natural, y
gue éstos a su vez se convierten en una tendencia de aceptacion en la medida

gue se cumple con las exigencias del publico consumidor (48).

Asi, los resultados alcanzados con respecto a las caracteristicas
sensoriales se observa las diferencias obtenidas en el pre test y el post test se
han visto elevadas de una media de 6,00 puntos que representa el 30,00% a
19,00 puntos que representa un 95,00% después de la experimentacion.
Resultados que confirman la importancia de la evaluacion sensorial en los
alimentos procesados o industrializados. Estudio que concuerdan con los de
Herrera y Seclén (6) Formulacion de un condimento utilizando ajies paprika
(Capsicum annuum I. var longum), amarillo (Capsicum baccatum) y rocoto
(Capsicum  pubescens, quiénes concluyen que la evaluacién sensorial
determind que la mejor formulacion es R50P25AA25 (50% de aji rocoto, 25%
de aji paprika y 25% de aji amarillo). Asimismo, el sabor del producto se

mantuvo estable, segun la opinibn de los consumidores, aun cuando la
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temperatura fue bajando hasta un 20°C, esto como parte de la aceptacion de

los evaluadores.

Otro estudio que concuerda con los hallazgos de la investigacion es la
de Rengifo y Saavedra (8) “Procesamiento y evaluacién de la calidad de
encurtido picante tipo PICKLE DE Averrhoa carambola L. (Carambola),
Averrhoa bilimbi L. (Limén Chino), y Capsicum frustescens (Aji Charapita)” el
informe sobre las caracteristicas de color, olor, sabor, apariencia general y
quedé como mejor producto final la formulacion F3, esta evaluacion la

realizaron 25 panelistas semi — entrenados.

La comparacién de estos datos tedricos obtenidos mediante modelos
matematicos y estadisticos y la evaluacion sensorial realizada al mismo
producto en estudio, indican que existe una muy buena aceptacién sensorial
del producto a una temperatura de 45°C a 70°C. Asimismo para la
cuantificacion de la vida util en los productos alimenticios, actualmente se
cuenta con mayor tecnologia en cuanto a las técnicas y equipos analiticos, los
cuales permiten obtener resultados mas concretos y veridicos como es el caso

de los alimentos industrializados (24).

Por otro lado, estan los resultados sobre la rapidez en la preparacion, se
observa las diferencias obtenidas en el pre test y el post test que se han visto
elevadas de una media de 6,00 puntos que representa el 30,00% a 19,00
puntos que representa un 95,00% después de la experimentacién, indicadores
como facilidad, preferencia, ahorro de energia y eficacia han sido los

parametros que tienen coincidencias con investigaciones realizadas por Alarco
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y Patifio (9) Evaluacion de calidad y rendimiento en la extraccion y
caracterizacion de oleorresina de aji Paprika (capsicum annuum l.): papriking y
Sonora. Motoche, y Vascones (4) Desarrollo de aderezos a base de semilla de
zapallo Cucurbita maxima, concluyen que este tipo de aderezos facilitan la
elaboracion de las comidas en un tiempo minimo, teniendo en cuenta que estos
productos estan solo para calentarlos e introducir los agregados u otros

ingredientes.

En cuanto a la frecuencia y los resultados sobre la Calidad del producto,
indicadores como accesibilidad, aceptabilidad, impacto social y satisfaccion del
cliente se observa las diferencias obtenidas en el pre test y el post test que se
han visto elevadas de una media de 6,00 puntos que representa el 30,00% a

19,00 puntos que representa un 95,00% después de la experimentacion.

Teniendo en cuenta que la calidad del producto no solo esta en el
proceso de produccion, sino también esta en la gestion del producto en relacion
al mercado, el estudio tiene coincidencias con los estudios de Motoche y
Vascones (4) que comprobaron que los aderezos cumplen con la norma INEN
2 294:2010 en una investigacion sobre la elaboracion de aderezos en base a
las semillas de zapallos y se present6 el aderezo envasado en frascos de vidrio
y con su respectiva etiqueta nutricional, la cual incluye el seméaforo y los
requisitos legales de la norma INEN 1334-1 para rotulado de productos

alimenticios aptos para consumo humano.
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Asimismo, los resultados de la presente investigacion coinciden con los
de Capcha (7) respecto a la produccién del aceite de palta de manera industrial,
asegura que con un aproximado de 2% mas que la demanda, y teniendo en
cuenta un nivel de seguridad y cantidades exactas de botellas pueden
abastecer la demanda del mercado en un 80%. La satisfaccion del cliente
respecto a la calidad del producto estd relacionado con el andlisis
microbiol6gico del aderezo de la carapulcra y sopa seca chinchana: Aerobios
mesdfilos, coliformes 00 u.f.c./gr. Apto para el consumo, coincidentes con los
resultados de la investigacion de Herrera y Seclén (6) el estudio sobre la
elaboracion de un aderezo de aji Paprika el andlisis microbioldgico fue
caracterizado como apto, presentando microorganismos: Numeracion de
bacterias aerobias viables totales, < 10 ufc/g., Numeracién de hongos <10
ufc/g.

La accesibilidad del producto por los consumidores, esta relacionado con
la produccion del aderezo, si tenemos en cuenta que se trata de un proyecto,
también esta asegurado los estudios de mercado, abastecimiento, marketing,
distribucion entre otros. Estos indicadores coinciden con los estudios realizados
por Capcha (7), quién sostiene que la evaluacién de accesibilidad, economia 'y
financiacion demuestran la viabilidad del proyecto ya que las ratios obtenidos
VANE y VANF son S/. 1.054.709 y S/. 1.187.928 respectivamente. De manera
adicional las tasas de retorno TIRE 39% y TIRF 52% son mayores al CCPP

(16,46%) y la inversion se recupera en 4 afos.
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4.4. Aporte de lainvestigacion

Finalmente, considero que esta investigacion tiene un aporte cientifico y
tecnoldgico, si tenemos en cuenta que la industria alimentaria tiene como
objetivo principal el prolongar la vida Gtil de los productos elaborados. De esta
forma, se llevan a cabo procesos y operaciones unitarias en la que los alimentos

son transformados a su forma de comercializacién intermedia o final.

Los productos como los aderezo, las pastas, etc., ofrecen variadas
ventajas sobre los productos frescos, por ejemplo, reduccién de masa, volumen
y aumento de la vida util (50). Al tener una actividad de agua mucho mas baja
que el producto fresco, se reduce el desarrollo de microorganismos y la
actividad enzimatica. En esta dinamica la investigacion demuestra que la
industrializacion de la carapulcra y la sopa seca chinchana tienden a mejorar la
disponibilidad, consumo y utilizacion de los alimentos envasados, mejorando

asi la calidad de vida de una region o pais.

Asimismo, la industria alimentaria implica acciones que provocan
cambios en el comportamiento en cuanto a la alimentacién; por lo tanto, el
proposito principal de la investigacion es ayudar a las personas a adquirir
conocimientos, habilidades y conciencia en la 6ptima nutricion y salud integral,
llevandolo a la practica para asi gozar de una buena salud, a través de una
dieta equilibrada y sana; contando con productos naturales, con insumos

frescos de la region a fin de mejorar su practica alimenticia (50).
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Si se tiene en cuenta que los aderezos son aquellos productos
elaborados que se utilizan para sazonar la comida y otorgarle mejor aroma y
sabor, el aporte cientifico esta relacionado con el valor nutricional de los
insumos y en cuanto a los aspectos tecnoldgicos, la mejora considerablemente
del sabor, aroma, olor, color del producto y bajos en grasas en un producto
envasado, permiten confirmar que en las pruebas de analisis sensorial, los

consumidores emiten una opinién de alta aceptacion al producto.
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CONCLUSIONES

Se ha determinado que la industrializacion del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita de
manera significativa la preparacion en un minimo tiempo para el
consumo masivo de los habitantes de la provincia de Chincha, Regién
Ica en el 2018, esto se ve reflejado en la Tabla 1 donde el grupo
experimental opina que facilita significativamente en 57,00 puntos
equivalente al 95,00% la preparacion de la carapulcra y sopa seca
chinchana. Sustentado en la prueba de T-Student cuyo valor de T

calculada es mayor que T de tabla (3,12 > 1,978).

Se ha establecido que la industrializacion del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio conserva de
forma significativa las caracteristicas sensoriales para el consumo
masivo de los habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el
2018, esto se ve reflejado en la Tabla 2 donde el grupo
experimental opina que conserva de forma significativa en 19,00
puntos equivalente al 95,00% las caracteristicas sensoriales de la
carapulcra y sopa seca chinchana. Sustentado en la prueba de T-
Student cuyo valor de T calculada es mayor que T de tabla (2,32

> 1,978).

Se ha comprobado que la industrializaciéon del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita de

manera positiva la rapidez en la preparacion para el consumo masivo
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de los habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018,
esto se ve reflejado en la Tabla 3 donde el grupo experimental
opina que conserva de forma significativa en 19,00 puntos
equivalente al 95,00% la rapidez en la preparacion de la carapulcra
y sopa seca chinchana. Sustentado en la prueba de T-Student cuyo

valor de T calculada es mayor que T de tabla (2,73 > 1,978).

Se ha establecido que la industrializacion del aderezo de la carapulcra
con sopa seca chinchana envasado al vacio conserva de manera
positiva la calidad del aderezo para el consumo masivo de los
habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018, esto se
ve reflejado en la Tabla 4 donde el grupo experimental opina que
conserva de forma significativa en 19,00 puntos equivalente al
95,00% la calidad del aderezo de la carapulcra y sopa seca
chinchana. Sustentado en la prueba de T-Student cuyo valor de T

calculada es mayor que T de tabla (7,75 > 1,978).
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RECOMENDACIONES O SUGERENCIAS

Se sugiere que la industrializacion del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio se promocione no solo en
base al contenido y calidad natural del producto, sino en relacion al

tiempo de preparacion, el ahorro econémico en tiempo y dinero.

Se recomienda que para mejorar el proceso de industrializacion del
aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio
se tome como prioridad una permanente evaluacion de las
caracteristicas sensoriales del producto en todo el proceso de

produccién.

Se sugiere que la industrializacién del aderezo de la carapulcra con
sopa seca chinchana envasado al vacio tenga mayor difusion a través
de ferias locales y regionales, en festividades como la Vendimia, La
Semana Santa, Verano negro, Carnavales, y que en los Stand se

demuestre la preparacion en tiempo real.

Se sugiere a los encargados de la industrializacion del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio realicen un
estudio mas exhaustivo sobre la calidad del producto y la calidad de

gestion por ser un producto novedoso en el mercado.
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ANEXOS

Anexo 01: Matriz de consistencia

INDUSTRIALIZACION DE LA CARAPULCRA CON SOPA SECA CHINCHANA PARA FACILITAR SU PREPARACION EN

UN MINIMO TEMPO.

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

GENERAL:

¢En qué medida la industrializacién del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita
la preparacién en un minimo tiempo para el consumo masivo
de los habitantes de la provincia de Chincha, Regién Ica en el
2018?

PROBLEMAS ESPECIFICOS:

PE:. ¢En qué medida la industrializacién del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio
conserva las caracteristicas sensoriales para el consumo
masivo de los habitantes de la provincia de Chincha, Region
Ica en el 2018?

PE>. ¢En qué medida la industrializacién del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita
la rapidez en la preparacion para el consumo masivo de los
habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018?

PEs. ¢En qué medida la industrializacién del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio
conserva la calidad del aderezo para el consumo masivo de los
habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018?

GENERAL:

Determinar en qué medida la industrializacion del aderezo de la
carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita la
preparacion en un minimo tiempo para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

OE;. Establecer en qué medida la industrializacién del aderezo de
la carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio conserva
las caracteristicas sensoriales para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

OE;. Comprobar en qué medida la industrializacion del aderezo
de la carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio facilita
la rapidez en la preparacion para el consumo masivo de los

habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

OEs. Establecer en qué medida la industrializacién del aderezo de
la carapulcra con sopa seca chinchana envasado al vacio conserva
la calidad del aderezo para el consumo masivo de los habitantes

de la provincia de Chincha, Region Ica en el 2018.

GENERAL:

Hi. La industrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio facilita de manera significativa la preparacion en un minimo
tiempo para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de Chincha,
Regidn Ica en el 2018.

Ho. Laindustrializacion del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio no facilita de manera significativa la preparacion en un
minimo tiempo para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de
Chincha, Regién Ica en el 2018.

HIPOTESIS ESPECIFICAS:

HE;. Laindustrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio conserva de forma significativa las caracteristicas
sensoriales para el consumo masivo de los habitantes de la provincia de
Chincha, Regién Ica en el 2018.

HE:. Laindustrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio facilita de manera positiva la rapidez en la preparacion para
el consumo masivo de los habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en
el 2018.

HEs. Laindustrializacién del aderezo de la carapulcra con sopa seca chinchana
envasado al vacio conserva de manera positiva la calidad del aderezo para el
consumo masivo de los habitantes de la provincia de Chincha, Region Ica en el
2018.
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VARIABLES

DISENO

POBLACION Y MUESTRA

VARIABLE INDEPENDIENTE
SUS DIMENSIONES:

“VI” Y

LA INDUSTRIALIZACION DEL ADEREZO
DE LA CARAPULCRA CON SOPA SECA
CHINCHANA

Dimensiones:

- Procesos

- Flujograma

- Control de calidad.
- Andlisis sensorial

VARIABLE DEPENDIENTE
SUS DIMENSIONES:

“VD!! Y

PREPARACION EN UN MINIMO TIEMPO
Dimensiones:
- Caracteristicas sensoriales

- Rapidez en la preparacion
- Calidad del producto

Nivel de Investigacién: Explicativo

Tipo de Investigacion: Experimental

Disefio de Investigacion: experimental de
preprueba — posprueba con un solo grupo.

GE : O1 X O

Donde:

G.E.: Grupo experimental:

O1 : Evaluaciéon pre-test del grupo
experimental.

02 : Evaluacidon post-test del grupo
experimental.

X  Variable independiente:

Preparacion de la carapulcra y sopa
seca chinchana en un minimo de
tiempo.

Método de investigacién: Cuantitativo.

POBLACION :
CONSUMIDORES SEXO TOTAL DE
[ M F CONSUMIDORES
FERIA SUPERATEC INSTITUCIONAL | 28 22 50
FERIA SUPERATEC REGIONAL 42 28 70
FERIA SUPERATEC NACIONAL 38 42 80
TOTAL ‘ 108 92 200

200 consumidores asistentes a las Ferias SUPERATEC 2018.
MUESTRA :

Poblacion de estudio

Consumidores N° Factor de

por Feria Consumidores proporcionalidad

Feria SUPERATEC
Institucional

50 0,66

Feria
SUPERATEC 70
Regional

0,66

Feria
SUPERATEC 80
Nacional

TOTAL

0,66

200 TOTAL

Muestra: 132 consumidores.

Muestra de estudio

Muestra

seleccionada (N

33,0

46,2

52,8
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Anexo 02: Consentimiento informado

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Refiero haber leido la informacion proporcionada o me ha sido leida. Tuve la
oportunidad de preguntar sobre ella y se me ha contestado satisfactoriamente las
preguntas que realicé. Consiente y voluntariamente acepto mi participacion en esta
investigacion y entiendo que tengo el derecho de retirarme de la investigacion titulada:
“INDUSTRIALIZACION DE LA CARAPULCRA CON SOPA SECA CHINCHANA
PARA FACILITAR SU PREPARACION EN UN MINIMO TIEMPO” en cualquier

momento.

Huanuco............... (o[- T 2018

Firma del Participante

DNI:
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Anexo 03: Instrumento

Estimado consumidor este cuestionario es de forma anonima, aqui encontraras
una serie de preguntas/ items a los cuales se agradece contestar con la mayor
sinceridad posible.

Indicaciones: Lee detenidamente cada item antes de marcar con (X) en la

respuesta que consideres la mas conveniente.

Caracteristicas sensoriales del aderezo de Ila

carapulcray sopaseca chinchana envasado al vacio:

1. Color
0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena
2. Aroma
0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena
3. Sabor
0 1 2 3 4 5

Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena




4.

6.

8.

9.

Apariencia general
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0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena
Respecto a la rapidez en su preparacion:
Tiempo de preparacion del producto
0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena
Facilidad en su preparacion
0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena
Preferencia del producto
0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena
Ahorro de energia
0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable Buena | Muy buena
Respecto a la calidad del producto:
Aceptabilidad del producto
0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena
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10. Satisfaccion del cliente

11.

0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena
Impacto social
0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable Buena | Muy buena
12. Accesibilidad del producto
0 1 2 3 4 5
Muy mala Mala Regular | Aceptable| Buena | Muy buena
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Anexo 04: Costo de produccién

Costo de produccidén del aderezo de la carapulcray sopa seca

BASE: 50 PACK DE ENVASES DE CARAPULCRA'Y SOPA SECA

(50 ENVASES CARAPULCRA Y 50 ENVASES DE SOPA SECA)

S/. S/.
214,7
1.- COSTOS DIRECTOS 2
INSUMOS PARA CARAPULCRA 174,7
2
S oS PARA CANTIDAD | UNIDAD | COSTO/KG | Soop®

Comino tostado y molido 12 g - 0,60
Ajo grande 300 g 8,00 2,40
Aji panca Huaralina 3/4 kg 22,00 16,50
Mani tostado pelado 3/4 kg 20,00 15,00
Aceite Friol 3/4 Lt 7,00 5,25
Aji nomoto 1 gzlzlta g - 0,50
Sal 160 g 1.40 0.22
Manteca 1/4 kg 8,00 2,00
Pulpa carne de cerdo 6 kg 14,00 84,00
COSTO 50 ENVASES CARAPULCRA 126,47
INSUMOS PARA SOPA SECA

INSUMOS PARA SOPA | caNTIDAD | UNIDAD | COSTO/KG | $0° 70
Albahaca 950 g - 3,00
Cebolla chica 11/2 kg 1,50 2,25
Ajo grande 300 g 8,00 2,40
Achiote molido 375 g 8,00 3,00
Tomate mediano 11/2 kg 2,00 3,00
Comino tostado y molido 8 g - 0,40
Aceite Friol 1/2 Lt 7,00 3,50
Sal 140 g 1,40 0,20
Carne de pollo 4 Kg 7,50 30,00
Ajinomoto ! gzlzlta g - 0,50
COSTO 50 ENVASES SOPA SECA 48,25
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MANO DE OBRA DIRECTA 40.00
1 50 Pack
Detalle Mensual turno/d (30%)
Ingred. de procesos 2 500 83,33 25,00
2 Estudiantes 1500 50,00 15,00
TOTAL 40,00
2.- COSTOS INDIRECTOS 85,66
MATERIALES INDIRECTOS
CANTIDA |COSTO
DETALLE D UNIT TOTAL
Envases 100 0.40 40.00
Etiquetas 100 0.10 10.00
Cabalier 50 0,12 6,00
TOTAL 56,00
MANO DE OBRA INDIRECTA
50 Pack
Detalle Mensual Dia (50%)
Estudiante almacenero y
venta P.T. 800 26,67 13,34
VARIOS
Costo/di | 50 pack (20
Detalle costo/mes a %)
Energia Eléctrica 250.00 8.33 1.67
Agua 200.00 6.67 1.33
Acopio de ingredientes 120.00 4.00 2.00
Depreciacion de
Magquinarias 641,66 21.38 7,12
Limpiezay desinfeccion | ...... | ...... 1.20
Reparacién
ymantenimiento 250.00 8.33 1.67
Otros 200.00 6.67 1.33
TOTAL 16.32
Anexo (para obtener la
Depreciacion)
D EPRETCI A C I
O N
5 PRECI | VIDA
MAQUINAS OC UTIL 3 UN
MENSUA TURNOS/DI TURN
ANUAL L A ©)
CERRADOR 25 000 10 2 500 208.33 6,94 2,31
AUTOCLAVE 40 000 10 4 000 333,33 11,11 3,70
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DOS OLLAS ESPECIALES

PARA ADEREZOS 12 000 10 1200 100,00 3,33 1,11

TOTAL 641,66 21,38 7,12

3.-GASTOS DE VENTAS DEL PERIODO 12,50

DETALL E Mensual | Dia |Pack 30%

Sueldo de Ventas 1100 36.67 11,00

Materiales Administrativos 150 5,00 1,50

TOTAL 12 40.00 12,50

4.- COSTO TOTAL DE PRODUCCION DE 50 PACK (100 ENVASES) :
COSTOS DIRECTOS 214,72
COSTOS INDIRECTOS 85,66
GASTOS DE VENTAS 12,50
TOTAL 312,88

5.- COSTO UNITARIO DE PRODUCCION POR PACK:
COSTO UNITARIO (1 Pack):

6.- UTILIDAD O RENTABILIDAD:

7.- PRECIO DE VENTA DE UN PACK:

CONCLUSION: De un Pack de Carapulcra con Sopa Seca, resultan 05 platos.
Considerando que el costo minimo de un Plato es S/. 3,50; entonces el costo
de los 05 platos es de S/. 17,50. Por tanto se ahorraria S/. 9,36 por la compra

de un Pack (114,99 %).

S/. 312,88 / 50 Pack (un envase de c/u)

Se considera el 30%

S/. 6,26 x 30/100

312,88

6,26

1,88

S/.8,14
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Anexo 05: Analisis microbiolégico

UNIVERSIDAD NACIONAL "SAN LUIS GONIAGA' DE ICA
FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y IOOTECNIA
CHINCHA - PERU

B2
ABORATORIO DE NICROBIOLOGIA 8 ie

Fecha de muestreo - 17/11/2017. !
Remitente 3 Instituto de Educacion Superior

Tecnolégico Publico
Muestra remitida > 1. Aderezo de sopa seca.

2. Aderezo de carapulcra

Analisis Efectuado ; Bacteriologico
Resultado
1. Aerobios mesdfilos : 00 u.f.c./gr.
Coliformes : 00 u.f.c./gr.
2. Aerobios mesdfilos : 00 u.f.c./gr.
Coliformes : 00 u.f.c./gr.

(Apto para el consumo)

Parametros, segiin Resolucion ministerial N° 591 — 2008/MINSA

Agente microbiano Limites por gramo

m M
Aerobios mesdfilos 10 5x 10
Coliformes 10? 10°

Chincha Alta, 20 de Noviembre del 2017
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Anexo 06: Resolucion del proyecto

GOBIERNO REGIONAL DE ICA %u
DIRECCION REGIONAL DE EDUGACION'DE ICA |cors-tcs

Resolucion Directoral - Regz’ond[_' Ah 7Q 38
lca, 28 DIC.2017 |

Visto:

El Informe N° 126-2017-GORE-ICA-DREI-DIGEP/EE y la Resolfucién Directoral Regional N°
3103-2016-DRE Ica; acerca de Reconocimiento y Felicitacion por eficiente labor realizada por los docentes que
ocuparon los primeros puestos en la VI Feria Nacional de Proyectos de Investigacion Aplicada, Desarrollo  Innovacién
— 2017 SUPERATEC y V Concurso Nacional de Buenas Pricticas en Educacion Técnica y Artistica - 2017
SUPERATEC en su etapa Regional, en l6s eventos programados en la Directiva Nacional y Reglonal de Inicio del Aflo
Escolar 2017; contenidos en frece (13) folios utiles.

CONSIDERANDOQ:

Que, de conformidad con el articulo 56 de la Ley N° 28044 Ley General de Educacion,
considera que, el profesor es agente fundamental del procesc Educative y tiene como misién contribuir eficazmente
en Ia formacion de los estudiantes en todas las dimensiones del desarrollo humano, le corresponde por tan elevada
pis] n TECIblr |ncent|vos y honores reglstrados en el escalafon magisterial, por su buen desempsfio profesional y por

&t el literal “b” Articulo 42, que a la letra dice: “El Ministerio de Educacion y los gobiernos regionales y gobiernos
locales, segln corresponda, mediante resolucién de ia autoridad competente, reconocen el sobresaliente ejercicio de
la funcién docente o directiva a fravés de agradecimientos, felicitaciones y condecoraciones, mediante Resollicion
Dirgctoral Regional, Ministerial o Suprema”; todo elio concordante con o establecido en el Articulo 76° literal “a” del
Decreto Supremo N° 004-2013-ED, Reglamento de la Ley N° 29944, Ley de Reforma Magisterial.

Que, es politica de la Direccién Regional de Educacion de lca, oforgar estimulos y
reconocimientos a favor de quienes han desplegado esfuerzo por contribuir con logros de aprendizaje en
consideracion a les fines del Sistema de Evaluacién del Desempefio Profesional, por lo que la Direccién de Gestion
Pedagégica de la DRE Ica, recomienda otorgar resolucion de reconocimiento y felicitacion a los profesionales
docentes que representaron de manera destacada a esta Instancia Educativa Regional en las diferentes aclividades
técnico pedagogica, cientifica tecnoldgica, deportiva y cultural a nivel Provincial, Regional, Nacional o Intemacional
(Articulo 76° del D.S. N° 004-2013-ED). N

Que, mediante €l Informe N* 124-2017-GORE-ICA-DREI-DIGEP/EE, ia Direccién de Gestion

Pedagéglca de la DRE Ica, hace de conocimiento que es necesaric emitir la Resolucion Directoral Regional de

econocimiento y Felicitacian por eficiente fabor realizada por los docentes que ocuparen los primeros puestos en la

VI Feria Nacional de Proyectos de Investigacién Aplicada, Desarrolioe Innovacion — 2017 SUPERATEC y V Concurso

- Nacional de Buenas Praclicas en Educacion Técnica y Artistica - 2017 SUPERATEC en su etapa Regional, en los
eventos programados en la Directiva Nacional y Regionat de Inicio del Afio Escolar 2017.

Que, la Direccion Regional de Educacion de Ica, es responsable de implementar una gestion
educativa eficiente, transparente y participativa dirigida 2 desamollar {a Transformacion de la Educacion, en
. coordinacién con el Gobierno Regional y Locales, en e! marco de las politicas educativas nacionales, garantizando el

logro de los Aprendizajes y una formacion integral de los estudiantes, cumpliendo con uno de los ejes previstos por el
Ministerio de Educacion: a) Mejora de {a calidad de los aprendizajes. .

Estando a lo opinado por !a Direccion de Gestion Pedagdgica de ia Direccion Regional de
Educacién de Ica, a lo dispuesto por el Despacho Directoral y de conformidad con la Ley N° 28044 Ley General de
Educacion, Ley N°® 29944 Ley de Reforma Magisterial, el Decreto Supremo N° 004-2013-ED, Reglamento de la Ley
. N° 29944 Ley de Reforma Magisterial, ef Decreto Supremo N° 015-2002-ED, Reglamento de Organizacion y
P\wFunciones de las Direcciones Regionales de Educacion y de las Unidades de Gestion Educativa, y la Crdenanza
Regional N° 004-2007-GORE-ICA;
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SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: RECONOCER Y FELICITAR por eficiente labor realizada por los
docentes que ocuparon los primeros puestos en la VI Feria Nacional de Proyectos de Investigacion Aplicada,
Desarrollo e Innovacion ~ 2017 SUPERATEC y V Concurso Nacional de Buenas Précticas en Educacion Técnica y
Artistica - 2017 SUPERATEC en su etapa Regional, en los eventos programados en la Directiva Nacional y Regional
de Inicio del Afio Escolar2017; a los siguientes servidores que se detallan a continuacion:

.

ETAPA REGIONAL !

V Concurso Nacional de Buenas Practicas en Educacion Técnica y Artistica - 2017 SUPERATEC

CAMPOS ALTAMIRANO SONIA MARGARITA KARIN

CEPTRO CARLOS LUNA VICTORIA QUEVEDO

TOROVISCO HUAYTA LUIS ALBERTO CEPTRO ICA
GUEVARA HERENCIA ESPERANZA ANTONIA CEPTRO SANTIAGO
GOMEZ GALLARDO, LOURDEN MERCEDES CETPRO “PISCO"

BALDEON RAMOS, RONALD WILFREDO

CETPRO "ABRAHAM VALDELOMAR"

HUAMANI ASTORGA DE CAVERO, ENEIDA SUSANA

CETPRO “NUESTRA SENORA DE LAS MERCEDES"

GUSTAVO ADOLFO PAREJA GARCIA

EESTP PNP ICA

SANTIAGO MEJIA SOLEDAD

IESTP FERNANDO LEON DE VIVERO

ALMEYDA ALMEYDA ESTEBAN ALBERTO

VI Feria Nacional de Proyectos de Investigacion Aplicada, Desarrollo e Innovacién - 2017
SUPERATEC

IEST “CHINCHA" DE CHINCHA

GARCIA VILCA NATIVIDAD VIVIANA

IEST “FERNANDO LEON DE VIVERO" DE ICA

CUELLO GALVEZ JOSE HERNAN MOISES

[EST “CATALINA BUENDIA DE PECHO" DE ICA

HERNANDEZ LOVERA JUANA NICOLAZA

CETPRO NUESTRA SENORA DEL CARMEN

CASTANEDA MARTINEZ SONIA MARIBEL

CETPRO CARLOS LUNA VICTORIA

MUNANTE HERNANDEZ, JACINTA VICTORIA

CETPRO ICA

ARTICULO SEGUNDO: DISPONER, a través de la Oficina de Secretaria General de la
Direccion Regional de Educacion de Ica, la nofificacion del presente acto a las partes intervinientes con las
formalidades prescritas en la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General, dejandose constancia. De

ello en los archivos institucionales para su custodia.

Registrese, Comuniquese y Publiquese.
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Ministerio de Educacion
Instituto dg €ducacién Superior Teenoldgico Pablico “Chincha”

Av. Unidn Nro. 500 -Pueblo Nuevo R.D. Nro.171-2005-ED
Chincha - ICA

"Ano del buen servicio al ciudadano"”

RESOLUCION DIRECTORAL N° 00120 - 2017 - IESTPCH- DG

&

Chincha, 03 de Octubre del 2017

Visto el expediente 4913 presentado por el Econ. Paul Valentin Choquez, Jefe de Area de Produccién del
Instituto de Educacion Superior Tecnoldgica Publico “Chincha” mediante el cual informan sobre los ganadores del primer,
segundo y tercer puesto de la Feria de Proyectos de Innovacién SUPERATEC, llevada a cabo el 18/09/2017.

CONSIDERANDO:

Que, la Feria Nacional de Proyectos de Investigacién Aplicada, Desarrollo e Innovacién, consiste en un
Concurso Nacional de trabajos en el campo de la ciencia y tecnologia, que realizan estudiantes asesorados por un
docente; utilizando metodologias y procedimientos para formular y ejecutar los proyectos, con la finalidad de fortalecer
competencias y capacidades de estudiantes y docentes de educacién técnico-productiva y superior tecnolégico, a través
del intercambio de conocimientos y experiencias tecnoldgicas, generando una cultura de innovacién e investigacion
aplicada.

Que, el IESTP “Chincha" reconoce el trabajo realizado por los estudiantes y docentes que ganaron en la etapa
institucional, llevado a cabo el 18/09/2017 en presencia del jurado calificador correspondiente.

En amparo de la Constitucion Politica del Peru, considerando la Ley Nro. 30512 Ley de Institutos y Escuelas
de Educacién Superior de sus docentes, D.S. 010-2017-MINEDU - Reglamento, por lo que este Despacho,

SE RESUELVE:

1° RECONOCER y FELICITAR al siguiente docente y estudiantes ganadores del PRIMER PUESTO en la Feria
de Proyectos de Innovacién SUPERATEC — ETAPA INSTITUCIONAL, llevada a cabo el 18/09/2017, siendo el ganador el
proyecto denominado “INDUSTRIALIZACION DE LA CARAPULCRA Y SOPA SECA”, de la Carrera Profesional de Industrias
Alimentarias, con sus representantes:

1. Ing. Esteban ALMEYDA ALMEYDA DOCENTE ASESOR
2. Geraldina MARTINEZ CALERO ESTUDIANTE
3. Soe CARLOS TARMA ESTUDIANTE

2° DISTRIBUIR, Hacer de conocimiento a las instancias correspondientes para su conocimiento y fines
consiguientes.
REGISTRESE Y COMUNIQUESE

= Tlzabels Gonaales Aleos
Tlizabeth Gonzales A%
mﬁl‘)lnﬁmilémﬂk GENERAL e}
HINCHA”

LESTP. °C

pagina web: www.istpchincha.edu.pe Telefax 261875 istpchincha@hotmail.com
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Anexo 07: Evidencias fotograficas
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ADEREZO DE LA CARAPULCRA CHINCHANA
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ADEREZO DE LA SOPA SECA

CARAPULCRA CHINCHANA

iy
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INVESTIGADOR ING. ESTEBAN A. ALMEYDA ALMEYDA
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Anexo 08: Validaciéon del instrumento

Nombre del experto: Especialidad:
No. Pregunta RELEVANCIA COHERENCIA SUFICIENCIA CLARIDAD TOTAL
1 | Color
2 Aroma
3 Sabor
4 | Apariencia general
5 Tiempo de preparacion del
producto
6 Facilidad en su preparacion
7 Preferencia del producto
8 | Ahorro de energia
9 | Aceptabilidad del producto
10 | Satisfaccion del cliente
11 | Impacto social
12 | Accesibilidad del producto

¢, Hay alguna dimensién o item que no fue evaluada? Sl ( ) NO ( ) En caso de Si, ¢ Qué dimensién o item falta?

DECISION DEL EXPERTO:

()

El instrumento debe ser aplicado: SI( )

Firmay Sello del juez

NO
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NOTA BIOGRAFICA

Esteban Alberto Almeyda Almeyda, identificado con DNI 21849773; naci6 un 31

de Marzo de 1 960 en la ciudad de Chincha — Ica.

Es hijo de Antonia Almeyda Pachas y Esteban Almeyda Castilla, ambos fallecidos
en este momento, quiénes representan para €l ejemplo de perseverancia,
honestidad y respeto en la vida; le inculcaron la inmensidad de su amor y los

valores. Es el 3er hermano de una familia de 6 hermanos.

Esteban Alberto Almeyda Almeyda, es Ingeniero Pesquero de profesion, titulado

en la prestigiosa Universidad Nacional “San Luis Gonzaga” de Ica.

Ha laborado en Fabrica “Alitec” S.A., Fabrica “Prisco” S.A., Fabrica Avicola “la
Huaca” S.A., Empresa “Operadores Avicolas” S.A.C., en el Instituto de Educacién
Superior Tecnolégico Publico Chincha, que el afio 2017 ocupo el Primer Puesto
en la Etapa Regional en la VI Feria Nacional de Proyectos de Investigacion
Aplicada, Desarrollo e Innovacion Superatec 2017, para luego participar en la

Etapa Nacional en la Ciudad de Lima.
Actualmente Esteban Almeyda vive Chincha.

Esteban, se ha especializado en el Procesamiento de productos de Industrias
Alimentarias y en el manejo de Plantas de Procesos; y siempre esta a las

expectativas de las mejoras continuas.
Su hobby es practicar deportes en sus ratos libres, y la lectura de cultura general.

Su correo de contacto es: esteban ing 60@ hotmail.com



mailto:esteban_ing_60@hotmail.com
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UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZAN
Wm e Pﬂd’ 45 EscuEin DE POSERADD
ESCUELA DE POSGRADO '

Campus Universitario, Pabellén V “A” 2do. Piso — Cayhuayna
Teléfono 514760 -Pag. Web. www.posgrado.unheval.edu.pe

En el Auditorio de la Escuela de Posgrado, siendo las 13:00h, del dia domingo 22 DE JULIO DE
2018, ante los Jurados de Tesis constituido por los siguientes docentes:

Dr. Abner FONSECA LIVIAS Presidente
Dr. Jorge Rubén HILARIO CARDENAS Secretario
Mg. Maida OSORIA BARCELAY Vocal

Asesor de Tesis: Mg. Aldo REYES VIVIANO (Resolucién N° 01066-2018-UNHEVAL/EPG-D)

El aspirante al Grado de Maestro en Gestion Empresarial, Don, Esteban Alberto ALMEYDA
ALMEYDA.

Procedié al acto de Defensa:

Con la exposicion de la Tesis titulado: “INDUSTRIALIZACION DE CARAPULCRA CON SOPA
SECA CHINCHANA PARA FACILITAR SU PREPARACION EN UN MiNIMO TIEMPO”.

Respondiendo las preguntas formuladas por los miembros del Jurado y publico asistente.

Concluido el acto de defensa, cada miembro del Jurado procedi6 a la evaluacién del aspirante a
Maestro, teniendo presente los criterios siguientes:

a) Presentacion personal.

b) Exposicién: el problema a resolver, hipotesis, objetivos, resultados, conclusiones, los
aportes, contribucion a la ciencia y/o solucién a un problema social y Recomendaciones.

c) Grado de conviccién y sustento bibliografico utilizados para las respuestas a las
interrogantes del Jurado y publico asistente.

d) Diccién y dominio de escenario.

Asi mismo, el Jurado plantea a |a tesis las observaciones siguientes:

Obteniendo en consecuencia el Maestrista la Nota de... @

Equivalentea ............ W ........... , por lo-que se declara . LSO
(Aprobado 6 desaprobado)

AL Gl DNI N° 4&/03275— .........

DNINe 274

Leyenda:
19 a 20: Excelente
17 a 18: Muy Bueno
14 a 16: Bueno
(Resolucién N° 01651-2018-UNHEVAL/EPG-D)

Av. Univessitaria §01-60)- Ciodid Upivessituria - Pubellin V Block ‘A" Ue. pise
Tl 14760
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AUTORIZACION PARS PUBLICACION DE TESS ELECTROMICAS DE POSGRADOD

1. IDENTIFICACION PERSOMAL [eapacificar os datos del autor da la tesls)
Apsildos ¥ NOMDEE: | ALMEYDA ALMEYDA, Esteban Alberto |

DMl 21349773 Comen electronic: ssteban_Ing_s0@hotmalleom

Tedefonos Casal Calular 956455903 Cldna

£ IDENTIRCACION DE LA TESS

PoBgrade
MagsiTia: En GESTION EMFRESARIAL
Manclon:

Grado Amdemico obtenige:  MAESTRO

Tl de I tesis:
"BIDLUISTRIALIZACION DE LA CARAPULCRA, COM SOPA SECA CHIMCHAMNA PARA FASVILITAR 5U
PREPARACION EN UM MilNIMD DE TIEMPO™

TWIHMI].EMEHM
o
T

Ladegwin de Soowwa Lesrtipods S Accass

Es putien y aroemble ol documaenin 8 eein complals sor cusiquier Beo de
msaic gue oormclia ol recowionia

Soio pemmie ol aoc e B reg o Sl rrertedein con rormecSn Sarere, mas
o El lnxdo compleic

X FLUSLECD

MESTHMNGIL

Al slegi 8 opciss TUSEcs” B Tavia de s presenie ericcso de marers pateia al Meposions Imfscoml - UHNEE'YAL, &
Pt I veeen siecindors de asls s en o Foctal Vel reposiioric. unfervalledu oe, por un gl imdefinido, comeictesdc
e JictE dorimcs coslouer eromn podnl Ereder B dichas pigres de mesem grelura, podiends viears, iImcriraria
O e, TRy ooesds e et e ericrs o aee oleds conecdEamenta

En e Baya marceds B oot "HawiiegeinT, poe P Sefalbae e ceroses par s gue e ehige el e de e

Asimismo, pedimos Indicar & periodo de fempo en que |a tesis tendria & tipo de acceso restringldo:
i (iafle [ )j2afs [ )3afles (| )4afcs

Luego del perodo seflalado por usted(es), automaticamente |3 tesls pasara 3 ser de acceso pbilco.
Fechadefirma:  23-02-2018

Firma del autor



