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Resumen

El proyecto que se presenta es del disefio de proceso productivo de una gelatina a base de
un producto nutricional como lo es el tocosh de papa, un alimento consumido desde la
época incaica. La idea en el equipo surgié como una oportunidad de brindar un producto
completamente peruano, utilizando como materia prima, un alimento autentico como la
papa en nuestra patria.

Se presenta una gelatina como un postre alternativo saludable, con un olor y sabor de
buen gusto. Se tomo el proyecto, ya que con un estudio previo resulté factible como
modelo de negocio, se ha realizado una serie de investigaciones para la implementacién
de del producto en el mercado, esto fue gracias a todas las herramientas brindadas a lo
largo de estos afios de la carrera universitaria.

El proyecto no solo tiene como resultado un producto y un informe final, sino también
toda la teoria puesta en practica, la cual contribuy6é a que fuera posible un disefio
experimental para llegar al prototipo 6ptimo, un disefio de proceso productivo, una
investigacion de mercado, un andlisis financiero, entre otros.

Es asi como se llega a la presentacion del nuevo producto: NutriCosh, Gelatina de los
Andes.






Abstract

The project presented is the design of a product product of a gelatin based on a nutritional
product such as potato tocosh, a food consumed since the Inca period. The idea in the
team emerged as an opportunity to offer a completely Peruvian product, using as raw
material, an authentic food like the potato in our country.

It presents a gelatin as a healthy alternative dessert, with a taste and smell of good taste.
The project was carried out, a study was carried out, a business model was carried out, a
series of investigations was carried out to implement the product in the market, thanks to
all the tools provided over the years. The university career.

The project not only results in a product and a final report, but also a practical theory in
practice, which contributed to make possible an experimental design to reach the optimal
prototype, a design of productive process, a market research , a financial analysis, among
others.

This is how it arrives at the presentation of the new product: NutriCosh, Gelatin of the
Andes.
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Introduccion

La sierra del Pert es muy rica en cuanto a toda la diversidad de papa que proporciona,
siendo el cuarto alimento més consumido en el mundo. Este carbohidrato tan importante
oriunda de la sierra central peruana, especificamente en Ancash, Huanuco y Junin; uno
de los procesos que sigue la papa es el de la fermentacién, generando un valor afiadido
para la obtencion de un producto mejor como lo es el tocosh de papa. Aquel
procedimiento no es muy conocido por la mayoria de peruanos, motivo por el cual
conllevo al equipo trabajar en ello mediante el disefio de un producto, aprovechando asi
todo lo que la naturaleza peruana puede brindarnos y conocer un poco mas de ella.

En el trabajo a continuacion se realizara el disefio del proceso productivo de gelatina
como complemento alimenticio, a partir de la harina de tocosh de papa, en el distrito de
Piura, con el fin de aprovechar uno de usos como lo es de penicilina natural que presenta
este producto cuyo valor nutricional es muy bueno para la salud. Esto se lograra por medio
de herramientas y conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera de Ingenieria
Industrial y de Sistemas y en especial en el curso de Proyectos.

Para la realizacion del presente, se desarrollaron nueve capitulos. El capitulo 1 aborda
Antecedentes y Situacion Actual en los cuales muestra un minucioso estudio de
investigacion cuya informacion fue obtenida de fuentes confiables y con citas de autores
reconocidos. El capitulo 2 presenta el Marco Tedrico y habla sobre el tocosh de papa, la
gelatina, historia, materia prima y procesos de elaboracién en el sector industrial. El
capitulo 3 se muestra la metodologia empleada para la realizacion del proyecto. El
capitulo 4 se refiere al estudio de mercado y su respectivo analisis de mercado. El capitulo
5 muestra la Experimentacion y resultados. El capitulo 6 muestra el disefio del producto.
El capitulo 7 abarca la descripcion de los procesos, disposicion en planta y maquinaria.
El capitulo 8 realiza el Analisis Financiero de la implementacion del proceso productivo
mientras el Capitulo 9 abarca el Analisis de Riesgo, Control y Calidad.

Finalmente, se presentan las Conclusiones y Recomendaciones, Referencias y Anexos,
toda informacion importante que contribuya a la sustentacion del presente.






Capitulo 1
Antecedentes y Situacion Actual

En este capitulo se analizara la situacion actual del sector de tocosh de papa y de la
gelatina en el Peru; para tener conocimiento acerca de la importancia que tienen estos en
el mercado circundante.

Se han revisado investigaciones realizadas en nuestro pais acerca de los grandes
beneficios nutritivos y medicinales que nos ofrece el tocosh, ademas estudios que
comprueban dicha efectividad curativa en pruebas con animales y de manera empirica
con personas.

Es importante este analisis dado que se usara la harina de tocosh de papa como materia
prima para la elaboracion de la gelatina, ofreciéndole al cliente un concepto distinto
acerca del tocosh, por el de consumir un producto saludable y de buen sabor.

1.1. Antecedentes nacionales

Los antecedentes nacionales estan basados en las distintas investigaciones realizadas
sobre el tocosh de papa, dentro del territorio nacional (Per(), sirviendo como base
metodoldgica para la realizacién del presente informe, con la finalidad de validar la
informacion presentada ante la comunidad cientifica respaldada por investigaciones que
cumplen los distintos parametros cientificos.

1.1.1. Investigaciones

» Escudero L.y Alvarez P. (2018), realizaron una tesis titulada “Efecto gastroprotector
del extracto acuoso del tocosh de solanum tuberosum en Ulceras gastricas en ratas
albinas”. Este estudio busca analizar y comprobar el efecto acuoso del tocosh
mediante la experimentacion en ratas albinas en las cuales se insertd etanol a 96° en
su organismo, lograron probar el doble efecto gastroprotector del tocosh con respecto
al sucralfato. Su fin es permitir dar a conocer la accion terapéutica del extracto acuoso
del tocosh en las Ulceras gastricas, para que sea usado como medicamento alternativo



natural en pacientes con Ulceras gastricas; dado que su fuente de problema es el
incremento de la tasa de muertes por cancer gastrico. Otro punto que dan a conocer
es que debido al costo bajo de este producto puede darse como alternativa a personas
que padecen esta enfermedad y que no posean los recursos necesarios para los
tratamientos que la enfermedad requiera.

Lechuga H. y Salas H. (2013), realizaron un proyecto empresarial titulado “Estudio
para la instalacion de una planta productora de mazamorra de tocosh con maca,
quinua y leche”. Este proyecto busca entrar al mercado de las mazamorras en base a
que el consumo masivo de mazamorras siendo la mas conocida la mazamorra morada
en nuestro pais, siendo su materia prima principal, tocosh, pero fortificado con otros
ingredientes andinos. La mazamorra de tocosh era consumido desde nuestros
antepasados, con esto busca revalorar las costumbres andinas.

Vilca Renojo. (2014), realizd una tesis titulada "Evaluacion de la concentracion de
penicillium en el tocosh de papa (solanum tuberosum 1) de la variedad Yungay en
diferentes tiempos de fermentacion”. El estudio tiene como objetivo determinar la
cantidad de penicilina natural en el tocosh de papa en sus distintos tiempos de
fermentacion, busca que se pierda ese gran porcentaje de producto cuando la cosecha
de papa es mayor y el precio disminuye, al darle un valor agregado a este producto
se aprovecharia luego de la post cosecha.

Carranza R. y Huamanchaqui A. (2017), elaboraron una tesis titulada “Efecto
cicatrizante de una crema a base de solanum tuberosum (tocosh) y membrana testacea
de huevo de gallina en ratones albinos con lesiones por heridas punzo cortantes”.
Este trabajo se realizd para la investigacion del efecto cicatrizante del tocosh y la
membrana testacea de huevo de gallina; la investigacién se realizé en ratones albinos
con lesiones por heridas punzocortantes. Buscan mejorar la calidad de vida del
paciente en cuanto a su salud y prevencion de patologias relacionadas, asi como a su
aspecto fisico, también buscan contribuir en el crecimiento de la industria
farmacéutica dando oportunidad a personas de bajos recursos que puedan adquirir
este producto debido a su costo bajo.

Pasantes Arteaga. (2015), realiz6 una tesis titulada “Efecto antibacteriano in vitro de
solanum tuberosum (papa fermentada) en cepas de escherichia coli comparado con
gentamicina y ceftriaxona”. Este estudio experimental se realizd en un total de 30
cepas de escherichia coli, aisladas de urocultivos procedentes de pacientes con
diagndstico de Infeccion de vias urinarias de los hospitales del Ministerio de Salud
(MINSA) de Trujillo, se verifico los resultados obtenidos al comparar el efecto del
tocosh con la del farmaco y se obtuvo una notable diferencia; el efecto antibacteriano
de la papa fue de un 90% a diferencia del farmaco que fue de un 43.3 %. Sus estudios
se basan en los principios activos del tocosh como penicilina, a dicha problematica
se busca dar una solucion alternativa ya que las infecciones causadas por escherichia
coli contribuyen a problemas en la salud importantes en los hospitales de nuestro
pais.



» Villena E. (2014), realiz6 una tesis titulada “Exportacion de tocosh de papa de Pera
a Estado Unidos 2006-2013”. El objetivo de esta investigacion es exportar productos
andinos que contienen valor nutricional el cual busca penetrar y establecer un
mercado en los Estados Unidos, no obstante, la exportacion de derivados de harina
de tocosh ha logrado mejoras en la salud de la persona. El Pert ha exportado en
volumenes menores, esto se debe que no han tenido una costumbre de tener en sus
hogares productos que ayudan a la mejora de sus vidas. También esto se debe a los
tratados comerciales y preferencias arancelarias existentes en estos mercados.
También se determind que algunas de las causas de porque las Pymes no ofrecen
desarrollo es por: la falta de asesoria, el poco conocimiento del mercado exterior,
recursos informéaticos o herramientas de informacion, capital y mal uso del
apalancamiento financiero. El resultado de la investigacion es la oportunidad de
exportacion de derivados de harina de tocosh de Pert al mercado de Estados Unidos
son favorables en el periodo 2007 al 2013.

» Carvallo Garcia, R. C. (2014), realizo una tesis titulada “Oportunidad de exportacion
para la papa en su modalidad de tocosh hacia el mercado surcoreano”. El cual tuvo
como objetivo determinar las oportunidades de exportacion para la papa en su forma
de tocosh hacia el mercado de Corea del Sur. Los resultados de la investigacion
demuestran que el Peru tiene condiciones favorables y el mercado coreano posee
caracteristicas que son atractivas para intentar vender un producto como el tocosh.
Las combinaciones de estas partes generan oportunidades de exportacion que deben
ser aprovechadas.

1.2. Situacion actual del sector de tocosh de papa

El estudio de la situacion actual del sector de tocosh de papa, se realizard en Per(
partiendo desde la sierra peruana, hasta sus potenciales lugares y métodos de consumo.

1.2.1  Comercializacién

“La comercializacion de tocosh parte desde los departamentos de Ancash, Huanuco y
Junin, siendo aqui el lugar productor, ya que en dichas tierras hay una gran variedad de
papa” (Flores Marin). Desde la sierra central es llevada hasta la capital Lima, donde sera
su principal centro de distribucion para todo el Per(, uno de los puntos mas destacados
en ventas es en San Juan de Lurigancho y en el gran mercado mayorista de Lima.

Hasta Lima llega el producto como papa fermentada, esta es la manera mas econémica
de adquirirla, la cual no es muy apetecible por su fuerte y desagradable olor, pero la
necesidad de aquellas personas de tomarla por sus beneficios es méas fuerte que el
impedimento del olor.

El llamado “suero de tocosh” también es vendido, este resulta de la fermentacion de la
papa al expulsar un liquido, su olor es el mismo, las propiedades que contiene no cambian,



igual llega al objetivo de aliviar problemas estomacales. Su punto de venta es el mismo
de la papa.

Si se quiere algo de menor olor desagradable, “existen microempresas que se dedican a
realizar la harina de tocosh, entre ellas encontramos” (Flores Marin):

AAA ABRIL NATURA S.A.C

Ecoandino S.A.C

INKAS AZTECAS & MAYAS SOLUCIONES
Pacha Nostra

THE PERU CHEF

YVVV VY

Son las principales empresas que se dedican a la comercializacion de harina, de ahi mismo
también distribuyen a otros departamentos del Perd, su sector es el de medicina natural,
aqui es donde se puede encontrar harina de tocosh de papa.

Otra forma de venta que se tiene Unicamente en Lima y en los mismos lugares
productores es de la mazamorra, la hacen de dos maneras, ya sea directamente de la papa
o con la harina obtenida; esta mazamorra es vendida en los mercados mayormente. Existe
pocos restaurantes que se atreven a ofrecerla como tal (Lechuga Gilt & Salas Ramirez,
2013).

1.3. Situacion actual del sector de la gelatina

El &mbito comercial de la gelatina en el sector industrial del Perd corresponde a al sector
de postres instantaneos, con mercado de 13500 toneladas anuales, con un “consumo per
capita de 0.5 kilogramos al afio. Este mercado comprende cuatro lineas: gelatinas,
mazamorras, flanes y pudines. Las lineas mas importantes son las 2 primeras y
representan el 60% y 32% del volumen total, respectivamente” (Alicord , 2007).

1.3.1. Definicion del mercado actual

“El mercado de postres, en el Per0 se divide principalmente en gelatina y mazamorra, este
mercado ha presentado un crecimiento del 24%, las principales cadenas que compiten en
ese mercado son, Universal, Negrita y Royal” (Alicord , 2007). Sus productos principales
se describen en la Tabla 1.


https://www.quiminet.com/shr/es/inkas-aztecas-mayas-soluciones-7264663709/busqueda.htm?ppid=118880408060&mkt_source=22&mkt_medium=118880408060&mkt_term=11&mkt_content=&mkt_campaign=1&mkt_source=22&mkt_medium=118880408060&mkt_term=11&mkt_content=&mkt_campaign=1
https://www.quiminet.com/shr/es/pacha-nostra-7541002058/busqueda.htm?ppid=118880408060&mkt_source=22&mkt_medium=118880408060&mkt_term=11&mkt_content=&mkt_campaign=1&mkt_source=22&mkt_medium=118880408060&mkt_term=11&mkt_content=&mkt_campaign=1
https://www.quiminet.com/shr/es/the-peru-chef-215836861/busqueda.htm?ppid=118880408060&mkt_source=22&mkt_medium=118880408060&mkt_term=11&mkt_content=&mkt_campaign=1&mkt_source=22&mkt_medium=118880408060&mkt_term=11&mkt_content=&mkt_campaign=1

Tabla 1. Descripcion de productos por empresas.

EMPRESA PRODUCTOS

ROYAL Tiene variedades de sabores, algunos de ellos son
conocidos, cereza, frambuesas, naranja, durazno,
uva, pifia, limén.

NEGRITA Tiene presentacion de 3 sabores: pifia, fresa y
naranja

UNIVERSAL La empresa brinda dos presentaciones de gelatina,
en sobre y solidas. Las gelatinas en sobre tienen
distintos sabores como fresa, naranja, uva, limon,
pifia y granadilla.

Fuente: (Alicord , 2007) Elaboracion Propia.

Royal es la marca que lidera este mercado, debido a su gran variedad de productos, esto
se debe a la mezcla de calidad con bajos precios, ademas de la gran variedad de productos.

Seguln un estudio de la compafiia peruana de estudios y opinion publica (CPI), realizado
en la ciudad de lima, el 76.3% de hogares consume gelatina, méas del 80% de familias
ubicadas en el sector economico alto/medio y bajo superior y un 60% del sector bajo
inferior/ Marginal, consumen este producto. Véase Anexo A.

CPI, nos muestra también en el Anexo B, el consumo de gelatina en base a una muestra
de 450 hogares, en donde se puede evidenciar la segmentacion del mercado actual.

1.3.2. Andlisis de fuerzas de Porter
> Amenaza de nuevos entrantes:

Teniendo en cuenta la capital necesaria para incursionar en este sector y las empresas
ya instaladas, es poco probable que una empresa incursione a nivel nacional en este
sector, pero una empresa focalizada en un solo nicho de mercado y podria tener éxito.

» Poder de negociacion a clientes:

Las actuales empresas incursionadas en el mercado, se basan en distintos factores al
momento de ofertarlas al mercado, debido a que el publico objetivo son las madres
de casa, quienes se dedican a darle lo mejor en valor nutritivo en sus hijos, lo que ha
Ilevado a marcas como universal a desarrollar productos distintivos, como: gelatina
con extra de proteinas y vitaminas entre otros.

» Amenaza de productos nuevos:



Los productos que pueden reemplazar a la gelatina son pocos, y radican
principalmente en la seccion de postres, pero debido a la masificacion de su consumo,
estos tienen pocas opciones debido a su costo, sabor, calidad, entre otras.

Un producto que tiene propiedades similares es el flan, debido a que para elaborar
este exquisito postre se necesita de otro ingrediente principal que es la leche, se hace
muy costoso prepararlo, mientras que la gelatina viene lista para disolver, azucarada
y la clientela tiene la sensacion de que rinda mucho mas por sobre que otro producto
similar.

Intensidad de rivalidad:

El alto capital de las empresas involucradas, genera que este mercado sea muy
inestable, afio a afio, el lider del mercado se modifica, producto de las distintas
técnicas implementadas como, la campafia que hizo Negrita, la cual permitié ampliar
su mercado en 10%.



Capitulo 2
Marco teorico

En el siguiente capitulo se tiene una descripcion sintetizada acerca de la papa y sus
derivados, también informacion acerca del tocosh de papa, como su proceso de obtencién
y sus beneficios a la salud. Se describe contenido sobre la materia prima, que es la harina
de tocosh de papa.

Con respecto a la gelatina, se detallaran datos de lo concerniente a su historia, definicion
propiedades y tipos. A la par, informacion sobre la elaboracidon de esta a una escala
industrial.

Por ultimo, entraremos a albergar leyes y normativas peruanas que se promueven para el
tratamiento de este tipo de alimentos.

2.1. Tocosh de papa

En los siguientes apartados se describiran la papa, el tocosh de papa y a la harina obtenida
a partir de este.

2.1.1. Papa

La papa o también llamada en latin como Solanum tuberosum, tiene su origen en los
Andes del sur y el altiplano de Per( y el noroeste de Bolivia, para que sea un poco mas
exacto, se encontrd a la cercania del Lago Titicaca, siendo este fronterizo a ambos paises.
Los habitantes de dicha zona, la domesticaban desde hace 8000 afios aproximadamente,
siendo después trasladada a Europa por los conguistadores espafioles en el siglo XVI,
desde ese entonces viene su difusion por otros paises mas, tales como Irlanda, Inglaterra,
Portugal, Espafia, entre otros, pues lo europeos encontraban un buen gusto por la papa
(Rodriguez, 2010).
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La papa es considerada uno de los alimentos mas importantes, tanto en el Peri como en
el mundo, por lo que la hace, el cuarto alimento de mayor consumo a nivel mundial,
teniendo una produccion aproximada de 320 millones de toneladas al afio, estando
presente su cultivo en 100 paises.

Existen mas de 4 000 variedades de papa, mostrando asi la gran diversidad que va siendo
preservada gracias a las practicas tradicionales de los agricultores; las variaciones que
presentan son en tamafio, color, forma o textura.

“La planta de la cual proviene el tubérculo es una herbacea, teniendo un alto contenido
en carbohidratos, colocandola asi en una posicion de alto valor genético alimenticio,
también aporta proteinas, pero en una menor proporcion, ademas de contener vitamina
C” (Borba, 2008). A continuacion, en la Tabla 2, se muestran los valores nutricionales de
la papa para cada 100 gramos.

Tabla 2. Informacién nutricional

de la papa.
Informacion nutricional
Agua 77,009
Fibra 1.80¢g
Valor caldrico 87 Kcal
Proteina 1,879
Carbohidratos 20,13 ¢
Lipidos 0,10g
Vitamina C 13 mg
Hierro 031 mg
Calcio 5mg
Fosforo 44 mg
Fuente: (Borba, 2008) Elaboracion
propia.

La papa sigue distintos procesos previos y de transformacion, técnicas aplicadas de tipo
casero y artesanal, entre ellos se tienen:

v Prolongar el tiempo de almacenamiento del producto: aprovechan las condiciones
climaticas como el frio y la baja humedad ambiental.

v Producir cambios en la textura, color y sabor: busca una mejor digestibilidad, como
el tostado de granos, por ejemplo, cambia la textura, mejora el sabor, facilitando asi
la preparacion y/o consumo del producto.

1 Esto dependera de la coccién y variedad de la papa.
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v" “Inducir cambio en la composicion de nutrientes: provocar cambios en la
composicion de nutrientes, con la finalidad de obtener sustancias antibacterianas”
(Fries & Mario, 2007).

Esta ultima va enfocada al proyecto, puesto que la papa con la cual se produce el tocosh
es inducida a cambios en su composicion de nutrientes, pasando por una etapa de
fermentacion.

Si bien es cierto que hay una amplia variedad de papas, no todas realizan la misma
técnica para llegar al tocosh de papa, generalmente se usan solo dos de ellas que son
preparadas por la técnica mencionada, las cuales son la oca (Oxalis tuberosa) y mashua
(Tropaeolum tuberosum), son éstas la que realizan el proceso de fermentacién para llegar
a su consumo con objetivo de aliviar problemas estomacales (Timoteo, 2013).

2.1.2. Tocosh de papa

Como se menciond en el apartado anterior, la técnica de inducir un cambio en la
composicion de nutrientes es solamente aplicada para dos tipos de su amplia variedad de
papas, pasando asi por un proceso de fermentacion.

El tocosh de papa se caracteriza por su olor desagradable, puesto que es lo primero en
percibirse, razon por la cual su consumo es limitado. En su mayoria se debe més por las
propiedades que contiene, siendo un antibiético natural, ya que la penicilina se produce
durante el proceso de fermentacion y también es capaz de proteger la mucosa gastrica
dafnada (Granara, 2015).

La obtencion del tocosh de papa comienza por cavar un hoyo en las riveras de rios,
quebradas, riachuelos, de aproximadamente 1.5 m de profundidad y 1 m de diametro, es
cubierto el fondo y las paredes con abundante ichu2, se procede al llenado, y cada 30 cm
de papas se pone otra capa de ichu, asi sucesivamente hasta su llenado, se cubre de la
misma manera para finalmente sellarse con piedras. Luego se conecta el hoyo con el flujo
continuo de agua que tiene cerca y se deja reposar entre 4 y 24 meses.

Se le hace un seguimiento al lugar donde se enterr6 la papa; cuando en la superficie del
ichu se observa una espuma y olor muy desagradable, es el momento indicado para
recogerlo. Una vez recolectado, se deja ventilar y expuesto al sol, quedando listo el tocosh
de papa para su comercializacion.

La fermentacion permite que los nutrientes se encuentren en fracciones mas sencillas
facilmente asimilables, incrementando asi el contenido de linoleico y de calcio, pudiendo
ser recomendado como un alimento complementario para los nifios.

2 Pasto altiplanico andino empleado como forraje.
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“En la sierra central del Perd se encuentran las tres regiones productoras de tocosh, las
cuales son Ancash, Huanuco y Junin, ya que, en dichos lugares, la produccion de papas
es de gran variedad” (Fries & Mario, 2007).

Las secuencias de las operaciones para la obtencion de tocosh de papa, se representan en
un diagrama de flujo en el Anexo C.

2.1.3. Harina de tocosh de papa

Para el proceso de la obtencion de la harina, Fries y Mario (2007) disponen la secuencia
de operaciones de la siguiente manera:

A. Seleccion de materia prima:

Antes de realizar el procesamiento, las papas pasan por una inspeccion, para
separarlas por tamafio, y realizar los demas procesos de manera uniforme. Asi
obtenemos un producto final de mejor calidad, que pueda satisfacer a la exigencia de
nuestro pablico objetivo.

B. Lavado:

Consiste en introducir el tocosh de papa en agua cruda, con la finalidad de poder
retirar las impurezas con las que el producto pueda llegar desde la cosecha como
tierra, arena, impurezas o polvo, la limpieza del tubérculo fermentado.

C. Cortado:

Se realiza de manera manual, en esta etapa se corta el tocosh de papa en partes
pequefias, de tal manera que se pueda usar el extractor mas eficiente, haciendo uso
de un cuchillo de acero inoxidable, ya que estos no desprenden componentes que
puedan afectar el estado final del producto.

D. Trituracién:

La materia prima cortada es llevada hacia el extractor donde sera triturada y en esta
etapa obtendremos dos partes.

E. Estrujar:

Se realiza de manera sucesiva, primero se hace con el bagazo y luego con el zumo,
mediante una tela fina, con agujeros del menor tamafio posible, se exprimen los
productos, cuyo fin es eliminar la mayor cantidad de agua presente en los productos
obtenidos por la trituracion.
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F. Desmenuzado:
Se corta el bagazo en partes pequefias, para que aumente el area de contacto al ser

expuestas al calentador y disminuir el tiempo de secado, usando fuerza mecanica, y
el cuchillo de acero inoxidable.

G. Secado:
La operacion se efectia mediante la exposicion de la materia prima ya desmenuzada

a distintas temperaturas, con el objetivo de obtener una harina gruesa, que
posteriormente serd sometido a molienda.

H. Molienda y tamizado:

El producto ya deshidratado pasa por un proceso de molienda haciendo uso de un
mortero, obteniendo la harina, esta se tamiza y lo que no se logré moler en particulas
finas regresa al mortero y asi sucesivamente.

En el Apéndice A, se presenta un diagrama de flujo de los procesos para la obtencion de
la harina del tocosh de papa.

Para el presente proyecto, su punto de partida es la harina, es desde aqui donde comenzara
la fase de experimentacidn, con la harina ya preparada, certificando asi que la utilizada
sea de buena calidad.

La harina de tocosh de papa en el Peru tiene un bajo costo y desde el punto de vista
nutricional contiene un alto contenido de carbohidratos (80,03 %) y proteinas (2,63 %)
teniendo bajo contenido en grasas.

En la actualidad la harina de tocosh de papa presenta dificultades para su consumo
final y por poca demanda debido a la falta de conocimiento de sus propiedades y el
desagradable olor que tiene. Por ello existe un gran mercado para la harina de tocosh de
papa en el Per( que aun falta por explotar (Ada G, 2016).

2.1.4. Otros derivados

Una vez lista la papa para comercializarla, es vendida como tal para el consumo, también
como harina, pero ademas posee un suero, producto de la fermentacion, el cual también
es consumido porque presenta las mismas propiedades de la papa fermentada; ya un
campo mas alla, implica la preparacion de una mazamorra. En cualquiera de los campos
ya mencionados, el desagradable olor esta presente.
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2.1.5. Beneficios a la salud

“El tocosh de papa resulta muy beneficiosa para quien lo consuma, puesto que actia como
una penicilina natural” (Rivero, 2017), asi es como lo plantea el investigador quimico
farmacéutico Jesus Rivero.

Se presenta la siguiente con la composicioén quimica del tocosh de papa en el Anexo D,
ratificando lo anteriormente dicho, haciéndola muy beneficiosa.

Junny (2017) enuncia que entre los principales beneficios se puede encontrar:

v Penicilina natural: Obtenido de la papa fermentada, combate infecciones provocadas
por bacterias sensibles.

v' Aumenta el sistema inmunoldgico: Esto ayuda a tener una buena salud, es decir
fortalece las defensas dia a dia previniendo enfermedades que ataquen a las defensas
débiles.

v" Mejora la digestién: Al ser un alimento probidtico ayuda a incrementar la flora
intestinal para una mejor digestion evitando el estrefiimiento y las hemorroides.

v Alivia las infecciones respiratorias: Ayuda a prevenir y curar las infecciones
respiratorias gracias a su alto nivel de propiedad antibacteriana atacando
enfermedades como el asma, bronquitis y faringitis.

2.2. Gelatina

Se detallaran datos como la historia, definicion, tipos y propiedades correspondientes de
la gelatina.

2.2.1. Historia

La produccién de lo que hoy llamamos gelatina se remonta a la época de los antiguos
egipcios donde era considerada como un manjar especial en los banquetes.

Hace 3 500 afios, en Egipto, se encontré una placa de gelatina en la cdmara del templo
del Rey Hatsetup y se ha demostrado que algunos murales antiguos fueron pintados con
grenetina.

En el Siglo XVII, a consecuencia de las guerras napolednicas y pretendiendo
compensar la deficiencia de proteina en la poblacion la gelatina se utilizaba como
complemento nutritivo cuando la carne se convirtio en un bien escaso. Se inici6 la
produccion industrial de la grenetina (Somtta, 2016).



15

En el Anexo E, se hace una recopilacion de los eventos mas importantes relacionados con
la gelatina a través del tiempo.

“En la actualidad, la gelatina y productos a base de gelatina tiene usos multiples en todos
los sectores e industrias ya sea la industria alimentaria (59%), farmacéutica (31%) y
fotogréfica / técnica (2%)” (Gelatine Manufacturers of Europe, 2018).

2.2.2. Definicion

Segun Porto (2018), la gelatina es una sustancia obtenida del colageno de los cartilagos,
huesos y tejido conjuntivo disuelto en agua y sometido a un proceso de coccion. Es
termorreversible a temperatura ambiente, se coagula y cuaja, pero se convierte en fluido
si es calentado a més de 27 °C.

Segln Santivafiez (2016), la gelatina es una mezcla semisélida a temperatura ambiente,
incolora, que se obtiene por hidrolisis parcial del colageno. La edad del animal y el tipo
de colageno, son factores intrinsecos que influyen en las propiedades de la gelatina.

Las propiedades dietéticas de la gelatina y su abundancia en proteinas, hacen de ella un
producto atractivo para un mercado que dia a dia busca productos naturales, que le
favorezcan con su salud. En el comercio se puede encontrar preparada junto con azucar,
colorantes y potenciadores de sabor.

2.2.3. Tipos de gelatina

En la fabricacion de gelatina existen dos tipos: La de origen animal y la de origen
vegetal. La méas utilizada es la de origen animal, pero debido al crecimiento de la
poblacion vegetariana, la demanda de gelatina de origen vegetal estd en aumento y se
proyecta un consumo mas igualado (Respuestas Veganas, 2018).

v’ Gelatina animal (Luna, 2013):

La gelatina animal proviene de la transformacion del colageno del tejido conjuntivo
y de los huesos. Es muy nutritiva, contiene 90% de proteinas. Ayuda a mantener la
piel hidratada y firme y previene los dolores articulares y osteoporosis.

Actualmente en el mercado se encuentra dos tipos de gelatina animal: en polvo y en
hojas. Esta segunda se hidrata en abundante agua, nunca se hierve ya que pierde su
poder gelificante, mientras que la gelatina en polvo también se hidrata, pero se
calienta unos segundos para que esta se disuelva.
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Gelatina vegetal (Luna, 2013):

La gelatina vegetal es una sustancia que se extrae de las algas rojas. Posee un alto
poder gelificante, 10 veces superior a la gelatina animal y se usa principalmente como
espesante de salsas y cremas.

Actualmente en el mercado se puede encontrar en forma de polvo o fibras,
usualmente en Reposteria lo usan a manera de polvo. Un punto clave es que la
gelatina animal nunca ha de llegar al punto de ebullicion.

Tipos de gelatina por proceso de obtencién:

“Existen dos tipos de procesos utilizados: gelatina tipo A y gelatina tipo B”
(Santivariez, 2016).

Proceso &cido o gelatina tipo A:

Se acondiciona la materia prima en una solucion acida previa a la extraccién
mediante un acido. Este tipo de gelatina presenta un pH entre 4 y 7.

Proceso alcalino o gelatina tipo B:

Se acondiciona la materia prima en una solucion alcalina previa a la extraccion
seguida por una neutralizacion con una solucidn acida. La extraccion se lleva a cabo
mediante un alcalino neutro o acido. Las gelatinas tipo B presentan un pH entre 7 y
9.

2.2.4. Propiedades

“La gelatina se compone sobre todo de proteinas obtenidas del procesamiento del
coladgeno animal. En muchas ocasiones la gelatina también se usa para otras recetas como
estabilizador, por ejemplo, yogurt o sopas” (Diario OK, 2016).

No solo es rico en proteinas, ya que esta formado sobre todo por sales minerales y agua
que se ocupan de proporcionar aminoacidos al cuerpo ayudando a la reparacion de los
tejidos.

>

“Propiedades de la gelatina” (Diario OK, 2016):

Rica en aminoacidos: La presencia de aminoacidos ayuda a favorecer la construccion
muscular y a disminuir la grasa y estimular el metabolismo.

Alto contenido de colageno: Sirve para reforzar la salud de las ufias, cabello y piel,
ademas ayuda a mejorar el estado de los tendones y articulaciones.
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v Libre de azlcares y grasas: Contiene escaso contenido de azucares, grasas Yy
colesterol beneficioso para el peso debido a que contiene proteina y es un alimento
poco caldrico.

v Favorece la salud de los huesos: Contiene una fuente de calcio, magnesio, fésforo,
silicio y otros minerales que ayudan en el fortalecimiento del sistema 6seo.

v Facilita la digestion: Facilita el acto digestivo de ciertos alimentos como los lacteos
y carnes debido a que contiene un aminodacido llamado glicina que estimula el &cido
clorhidrico en el estomago, ayudando a regularizar las hormonas y potenciar el
sistema inmunolégico.

v Aspectos fisicoquimicos de las proteinas:

Las proteinas constituyen gran parte del cuerpo animal. Se encuentran en todas las
celulas vivas y son el material principal de la piel, masculos, nervios, sangre y
muchas hormonas méas. Desde el punto de vista quimico, las proteinas son grandes
polimeros de los cuales son acidos amino carboxilicos. Por lo tanto, el nimero de
moléculas proteicas que pueden existir es infinito.

Las proteinas pueden clasificarse en grandes grupos:

v Proteinas fibrosas: “Un claro ejemplo es el Colageno, las cuales consisten en
polipéptidos lineales que tienen estructuras en forma de hoja. Estas proteinas
contienen elementos importantes en los seres vivos y son insolubles en agua” (Eluk,
2014).

v Proteinas globulares: “Presentan estructuras tridimensionales muy complejas. Estas
macromoléculas presentan formas que en general responden a funciones bioldgicas
en seres vivos” (Eluk, 2014).

2.3. Proceso de elaboracion de la gelatina en la industria

“La gelatina es un coloide® en gel, en donde la fase continua es solidad, y la dispersa es
liquida.” (Leppard & Ashton, R. , 1994), es decir una mezcla semisélida a temperatura
ambiente, incolora, translucida, quebradiza e insipida, que se obtiene “por medio de unos
hidrolisis* parcial del colageno contenido en la materia prima de origen natural,
principalmente cueros y huesos porcinos y bovinos” (Rousselot).

3 “Sistema conformado por dos o mas fases, normalmente una fluida (liquido) y otra dispersa en forma de
particulas generalmente solidas muy finas” (Doménech & Peral, 2006).
4 “Desdoblamiento de una molécula por la accion del agua” (Real Academia Espafiola).
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Durante todo el proceso el colageno, naturalmente insoluble se transformara en gelatina,
soluble al agua templada. Para alcanzar este objetivo, debe llevarse a cabo un complejo y
profundo proceso controlado de multiples fases.

2.3.1. Materia prima

Las materias primas se obtienen a partir de las curtiembres y mataderos, a las cuales se
les realiza diferentes tratamientos. Para el flujograma del tratamiento de la materia prima
ver el Anexo F.

v Los huesos de ganado vacuno se desgrasan y se trituran antes del transporte y el
procesamiento.

v" Todos los dias se recogen huesos frescos que deberan procesarse dentro de las 24
horas del sacrifico animal.

v Los huesos se tratan en una solucion acidad para extraerles los minerales (fosfato de
calcio) sin afectarles los contenidos organicos. Después de un lavado el producto
resultante llamado oseina, se vuelve flexible.

v" Los cueros se tratan con sales para preservarlos.

v Los huesos y los cueros se tratan con acidos para su hidrolisis, para posteriormente
extraerle la gelatina.

v Las pieles se congelan para almacenarlas y si es necesario transportarlas.

Este proceso se realiza generalmente en 3 etapas recepcion, descarga, almacenamiento.

Cuando la materia prima es adquirida esta es descarga, aqui se pesa para su posterior
separacidn por tipo, corte y se le aplica el tratamiento explicado anteriormente.

Una vez terminado el tratamiento, se envian a almacenamiento o directo a la planta de
produccidn, de acuerdo con la necesidad de produccion.

2.3.2.  Procesos de elaboracion de la gelatina

El proceso de la elaboracion se representa graficamente en la lustracion 1.
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Piel porcina
Hueso porcino

Piel bovina
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llustracién 1. Diagrama de flujo de los procesos para la fabricacion de gelatina.
Fuente: (Rousselot)

acido

A. Tratamiento previo:

Las empresas que se dedican a la produccion industrial de gelatina, antes de procesar
la materia prima la someten a una limpieza profunda posteriormente, son sometidas
a dos tipos de tratamientos dependiendo el tipo de materia prima que se utilice, la
diferencia entre ambas es el poder gelificante y el pH del producto.

“En un primer paso se desengrasan y se desmineralizan las materias primas. A
continuacion, se emplean, segin la materia prima y la finalidad, dos métodos
diferentes de tratamiento” (Calderon Sierra, 2009).

v Tratamiento &cido — para gelatina del tipo A:

La materia prima que pasa por este tratamiento es esencialmente la de origen porcino
debido a que estos no estan intensamente reticulados, necesitan un tratamiento acido
en el cual se extraigan los minerales como el fosfato de calcio. Separados por
precipitacién, obteniéndose un producto secundario, fosfato de calcio.

En la primera etapa se lava y tritura hasta que desaparezca la reaccion acida y no

haya proteina soluble.

En la segunda etapa, se hace un tratamiento de agua caliente provocando hidrolisis
del colageno y posteriormente se filtra.

Todo este tratamiento dura al menos 24 horas desde el ingreso de la materia prima,
hasta la obtencion del producto para su posterior lavado.
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v Tratamiento alcalino — para gelatina del tipo B:

B.

La materia prima puede ser oseina o piel de bovino, huesos de suino, los cuales son
sometidos a un tratamiento alcalino en el cual se le transforma cuidadosamente la
estructura colagena del material, haciendo que el colageno contenido en el mismo
pueda ser extraido con agua caliente.

Lavado:

Se lava el producto obtenido para evitar la presencia de impurezas y remover los
acompafiantes no deseables, ademas, de una neutralizacion con &cido para los
productos que pasaron por un tratamiento alcalino.

C. Extraccion:

Las materias primas, pretratadas previamente, se mezclan con agua caliente,
realizando una extraccion en varias etapas. Los primeros caldos obtenidos a una
temperatura inferior tienen mas poder de gelificacion y son de un color mas claro.

La temperatura del agua calentada es el parametro de la estabilidad gelatinosa.
Cuanto mas baja sea la temperatura del agua, mas alta serd la estabilidad gelatinosa

(Valor Bloom®) de la gelatina extraida.

El material restante es tratado con agua fresca, pero a una temperatura mas alta. Se
continda con esta secuencia hasta que toda la gelatina se haya extraido.

Purificacion:

Dentro de la purificacidén tenemos procesos de:

Filtrado:

La soluciodn gelatinosa obtenida previamente es liberada de la grasa restante y de las
particulas insolubles presentes en la solucidn, esto se realiza en separadores de alto
rendimiento. Mediante un proceso de filtrado, similar al proceso empleado en las
industrias de las bebidas en el cual se eliminan finisimas impurezas.

Deionizacién:

En la altima fase de la purificacion se elimina el calcio, sodio, restos de acidos y otras
sales de la gelatina.

5 Se mide en gramos y determina la firmeza de un gel a una concentracion de 6.67% después de 17 horas
a10°C (GELITA)
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Concentracion:

En esta etapa, se utilizan instalaciones de vaporizacion en vacio, de multiples etapas
para eliminar una parte del agua de la solucidn de gelatina. Asi, el producto se vuelve
mas Vviscoso con una consistencia similar al de la miel. Las soluciones viscosas ahora
pasan de nuevo a través de filtros de pulido de placas de celulosa, los cuales eliminan
las ultimas particulas mas finas.

Secado:

Después, las soluciones de gelatina de alta concentracién que son obtenidas en la
etapa previa estan sujetas a estrictos métodos de esterilizacion de seguridad y son
enfriadas hasta su solidificacion y luego se secan bajo rigidas condiciones higiénicas.

“La calidad y pureza de la gelatina se asegura mediante extensos controles de calidad
en el laboratorio. Todos estos pasos son imprescindibles para la elaboracion de la
gelatina de alta calidad” (Calderon Sierra, 2009).

Aqui es donde se forman los “fideos de gel” extruidos que se depositan sobre el

secador de cinta, donde la gelatina es secada con un aire filtrado, purificado, pre-
secado y esterilizado.

Molienda, Tamizado y Mezcla:

La gelatina dura y quebradiza se tritura y se muele segln los requisitos de cada
cliente. El producto es almacenado en silos o llenado en grandes bolsas o sacos, y
después de haber recibido la autorizacion final del laboratorio, puede ser entregado a
los clientes correspondientes.

2.3.3. Factores que afecta la calidad de la gelatina

Existiran diversos factores que van a intervenir para la mejora y otros para afectar la
calidad del producto, esto va a influir de manera negativa o positivamente durante el
proceso de elaboracion de la gelatina, afectando directamente a la medicién de la calidad
del producto que se quiere mostrar al cliente.

Maria Paulina Alvarez (2006) y Cynthia Zarate (2017) afirman que los distintos factores
que alteran la calidad del producto son:

v
v

Mal control en la toma de medidas para el proceso de obtencion de la gelatina.
Higiene y limpieza del personal de trabajo, asi como el area, equipos y herramientas
durante el proceso de elaboracion y empaque.

Riesgo de contaminacion durante la elaboracion.
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Seleccion de insumos.

Sobrecarga de ingredientes.

Mala manipulacion de los insumos, instrumentos y herramientas por parte del
personal.

Alta exposicion al ambiente.

Mal manejo en el uso de los materiales de empaque, evitar que algin residuo de
material de empaque caiga dentro del producto.

Contacto de algunos materiales externos con el producto.

Almacenamiento de los insumos.

Mala documentacién del registro de todos los movimientos del proceso a seguir.
Gestion de los recursos y Direccion.

Organizacion del trabajo.

Herramientas de control:

Auditorias GMP, “son necesarios para garantizar la seguridad, calidad y la integridad
general del producto” (Romero Alvarez, 2006).

El instituto colombiano de normas técnicas y certificacion (ICONTEC), evalua la
calidad y la gestion de la calidad en Colombia, Centro y Suramérica.

La norma NTC 6001, “su objetivo es mejorar Ssu organizacion y consolidar
herramientas en las micro y medianas empresas para aumentar sus estandares de
calidad frente a otros mercados” (Sarmiento Rodriguez & Gallego Narvaez, 2016).
NTP ISO 9001:2009, “dirige y controla la calidad en una organizacion” y Plan
HACCP, sistema que garantiza la inocuidad de los alimentos (Zarate Valenzuela,
2017).

Herramientas de calidad:

Brainstorming (tormenta de ideas), “método para generar ideas de otras personas que
conozcan acerca del tema a tratar y que logren aportar positivamente a lo que se
quiere lograr” (Salazar Mera & Castillo Gavilanes, 2016).

Diagrama de Ishikawa (causa-efecto), “presenta las causas de un problema ante una
situacion. Sirve como guia para un grupo de trabajo en la representacion de un
problema” (Salazar Mera & Castillo Gavilanes, 2016).

Diagrama de Pareto, permite separar las causas mas importantes de las menos
relevantes ante un problema.

Diagrama de Flujo, permite secuenciar las actividades del proceso a desarrollar
donde se muestran las entradas y salidas de cada proceso.

Riesgos

Riesgos financieros, no tener limitado los costos.

Riesgos operacionales, aparecen por la falta de control u omision de procesos es
causado por el personal, sistema, proceso, agentes externos, etc.

Riesgo legal, “probabilidad de ser sancionado debido a algin incumplimiento bajo la
ley” (Quiroga Gonzélez, 2016).
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Riesgo estratégico, capacidad de respuesta de cambios ante el riesgo ademas del
Impacto que causa en los ingresos presentes y futuros.

Riesgo reputacional, este riesgo se puede considerar uno de los mas importantes ya
que ya sea por alguna accioén o situacion dada se puede perder la confianza que el
cliente tiene con la empresa y con el producto principalmente.

Riesgo quimico, “riesgo dado a causa de factores que podemos encontrar en el
ambiente como el ruido” (Pardo Paredes, 2017).

Riesgo fisico, causado al personal debido a alguna mala manipulacion de los equipos
de trabajo.

Riesgo bioldgico, bacterias presentes en el producto causado por falta de higiene en
el ambiente de trabajo o por parte del personal (Castillo Gavilanes, 2016)

Mitigacion de Riesgos:

Como en su tesis de Luis A. Salvador (2018), en la que afirma:

Correcta gestion ademas de un control eficiente interno.

Cuantificar y analizar los riesgos.

Auditorias.

Redisefio en los planes.

Lograr tener un personal capacitado.

Evitar errores o acciones que perjudiquen la reputacion de la empresa y por ende se
obtiene la perdida de fidelidad hacia el producto.

Evitar errores o acciones que perjudiquen la reputacion de la empresa y por ende se
obtiene la perdida de fidelidad hacia el producto.

2.4. Normas técnicas y bases legales

A continuacién, se detalla una lista de normas y bases legales que rigen este tipo de
alimentos, con los que se esta trabajando.

2.4.1. Bases legales

En el estado peruano existen una serie de politicas que regulan el buen empleo de los
recursos naturales, con fines correctos que sobrepongan la preservacion y bienestar de
estos. En el presente proyecto se emplea el Tocosh de papa como un recurso natural, por
lo que, hay una ley respecto a ello.

v

Ley N2 26821: " Ley Organica para el aprovechamiento Sostenible de los Recursos
Naturales” (Congreso de la Republica del Peru, 2000).

Articulo 2°: la presente Ley Organica tiene como objetivo promover y regular el
aprovechamiento sostenible de los recursos naturales, renovables y no renovables,
estableciendo un marco adecuado para el fomento a la inversion, procurando un
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equilibrio dindmico entre el crecimiento econdémico, la conservacion de los recursos
naturales y del ambiente y el desarrollo integral de la persona humana.

Articulo 3°: se consideran recursos naturales a todo componente de la naturaleza,
susceptible de ser aprovechado por el ser humano para la satisfaccion de sus
necesidades y que tenga un valor actual o potencial en el mercado, tales como:

La diversidad biologica: como las especies de flora, de la fauna y de los
microorganismos 0 protistos; los recursos geneticos, y los ecosistemas que dan
soporte a la vida.

Articulo 9.- EI Estado promueve la investigacion cientifica y tecnoldgica sobre la
diversidad, calidad, composicion, potencialidad y gestion de los recursos naturales.
Promueve, asimismo, la informacion y el conocimiento sobre los recursos naturales.
Para estos efectos, podran otorgarse permisos para investigacion en materia de
recursos naturales incluso sobre recursos materia de aprovechamiento, siempre que
no perturben el ejercicio de los derechos concedidos por los titulos anteriores.

El tocosh de papa, como ya se ha descrito, posee ciertas propiedades medicinales
comprobadas, por lo que se encuentra dentro de la gama de plantas medicinales. En
el Perl la ley que gestiona estas plantas:

Ley N° 27300: “Ley de Aprovechamiento Sostenible de las Plantas Medicinales”
(Congreso de la Republica del Pera, 1997).

Articulo 1° la presente Ley tiene por objeto, regular y promover el aprovechamiento
sostenible de las plantas medicinales, en armonia con el interés ambiental, social,
sanitario y econémico de la Nacion.

Articulo 2°: se consideran plantas medicinales a aquéllas, cuya calidad y cantidad de
principios activos, tienen propiedades terapéuticas comprobadas cientificamente en
beneficio de la salud humana.

Para el producto terminado se necesita un registro sanitario de alimentos de consumo
humano, para eso hay bases legales como:

v

Ley N° 26842 “Ley General de Salud” (Congreso de la Republica del Peru, 1997).

Articulo 91°: Todo alimento y bebida elaborados industrialmente, de produccion
nacional o extranjera, sélo podran expenderse previo Registro Sanitario.

Avrticulo 92°: La Autoridad de Salud de nivel nacional es la encargada del control
sanitario de los alimentos y bebidas, productos cosméticos y similares, asi como de
insumos, instrumental y equipo de uso médico-quirurgico u odontoldgico, productos
sanitarios y productos de higiene personal y domestica.
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2.4.2. Normas técnicas

En el Peru se cuenta con Normas Técnicas (NTP) referidas a la elaboracion de gelating;
estas estan aprobadas a través de la Direccion de Normalizacion del Instituto Nacional de
Calidad (INACAL) y las cuales sirven de base para establecer requisitos y
especificaciones de calidad del proceso de elaboracion.

Especificamente, no se ha encontrado normativas acerca de la produccion de gelatina de
Tocosh tal cual, pero lo estipulado en la NTP, orienta a obtener un producto tan de calidad,
como lo es la comercial.

v

Codigo: NTP 209.088:1981 (INACAL - Instituto nacional de calidad, 2017)
Titulo: GELATINAS. Control microbiolégico. 12 Edicion

Publicacion: 16 de junio de 2017

Resumen: La presente norma establece el método para el control bacterioldgico en
las gelatinas alimenticias. Esta norma se aplica para determinar el contenido de
gérmenes aerobios, coliformes, E. coli y de anaerobios esporulados sulfitos
reductores.

Codigo: NTP 209.231:1985 (INACAL - Instituto nacional de calidad, 2017)
Titulo: POSTRE DE GELATINA. 12 Edicion

Publicacion: 16 de junio de 2017

Resumen: La presente Norma establece los requisitos que debe cumplir el postre de
gelatina.

Codigo: NTP 209.085:1981
Titulo: GELATINAS. Determinacién de humedad.

Publicacién: 06 de diciembre de 2017

Resumen: La presente Norma Técnica Peruana establece el método para determinar
el contenido de humedad de la gelatina.

Cdodigo: NTP 209.650:2009 (INACAL - Instituto nacional de calidad, 2009)
Titulo: Etiquetado

Publicacion: 21 de septiembre de 2014

Resumen: Establece las declaraciones de propiedades que debe llevar todo alimento
envasado destinado al consumo humano.

Codigo: NTP 209.038:2009 (INACAL - Instituto nacional de calidad, 2014)
Titulo: Envasado

Publicacién: 20 de febrero de 2010

Resumen: Establece la informacion que debe llevar todo alimento envasado
destinado al consumo humano.






Capitulo 3
Metodologia

El capitulo presente contiene la metodologia que se seguira para cumplir con los objetivos
del proyecto, justificando la investigacion experimental y desarrollando los métodos
adecuados para sustentar la hipdtesis planteada.

Ademas, se detallaran las herramientas y/o técnicas desarrolladas en todo el proyecto para
desarrollar la experimentacion, investigacion de mercado, financiamiento, Manual de
Procesos, Manual de Organizacion y Funciones, gestion de calidad e indicadores de
control.

3.1. Investigacion experimental

Se describiran los objetivos por el cual se realiza la investigacion experimental para
obtener una gelatina en base a harina de tocosh de papa en el distrito de Piura, asi como
la hipdtesis planteada y la justificacion.

3.1.1. Objetivos

El objetivo central del proyecto es efectuar, de manera competente, una indagacion
experimental con el propoésito de alcanzar el disefio 6ptimo del proceso productivo de
gelatina a base de la harina de tocosh de papa.

Para lograrlo se han planteado los siguientes objetivos especificos, como pasos
preliminares para lograr el objetivo principal:
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v Realizar un correcto estudio del proceso productivo de la gelatina a base de tocosh
de papa.

v Efectuar la correcta eleccién entre 6 neutralizantes (bicarbonato sédico, residuos de
café (concho), menta, limon, canela y hierbabuena) que se usaran para el cambio de
olor de la harina de tocosh de papa.

v Conocer la razon principal por la que el neutralizante seleccionado mitig6 el olor de
la harina de tocosh de papa.

v" Definir el proceso experimental de la gelatina a base de la harina de tocosh de papa
y determinar la receta que optimizar el proceso de elaboracion.

v"Identificar qué factores de riesgo se pueden producir en cada etapa del proceso de
elaboracion, con la finalidad de evaluar, eliminar y garantizar la calidad e inocuidad
del producto terminado.

v Desarrollar ensayos que seran causales de determinacion de restricciones, estandares
de calidad y criterios de evaluacion en el proposito de la optimizacion del uso de
recursos en el proceso productivo de gelatina.

v Realizar un seguimiento estadistico de los factores experimentales para obtener el
efecto de los ingredientes del proceso (saborizante, colapiz, harina de tocosh de papa,
edulcorante, saborizante, canela y bicarbonato), sobre las variables de respuesta
(aroma, sabor, textura y color).

v Lograr conseguir que el producto tenga la consistencia de la gelatina comercial.

El sabor debe ser agradable, ofreciendo variedad de sabores.

v Lograr la reduccion de un 70% del malestar originado por el olor de la harina de
tocosh de papa.

<\

3.1.2. Hipotesis

Se plantea como hipotesis la obtencion de una gelatina a base de harina de tocosh como
producto final que garantice la depuracién del mal olor siguiendo los estandares y criterios
de calidad para cumplir con las caracteristicas principales en sabor, aroma, textura y color,
deseado por el publico objetivo.

Para el prototipo final, se plantea obtener un producto, al cual mediante un estudio de
mercado se evaluara la aceptacion del sector y los resultados del mismo sirvan para poder
determinar la mejor manera de insercion de dicho producto, esperando un grado de
satisfaccion alto del pablico objetivo.

3.1.3. Justificacion

Para llegar a concretar especificamente lo que se desea desarrollar, el equipo de proyectos
realizd una investigacion empefiosa y encontrd las razones y motivos por las cuales
desarrollar esta idea y analizar un disefio del proceso productivo de gelatina a base de
harina de tocosh de papa.
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El equipd observé un tubérculo muy rico en propiedades dentro del sector de medicina
natural, el Tocosh de papa tiene una composicion quimica parecida a la de la penicilina:
C16H18N204S, por lo que la hace tener casi su misma funcion, de ello surge el nombre
de “Penicilina natural del Pert (Diario RPP, 2015).

El tocosh de papa presenta un olor desagradable, esto se debe a que se obtiene por un
proceso de fermentacion, desarrollando en si mismo acido butirico C4H802, “resultado
final de la fermentacion de carbohidratos provocando dicho olor” (Corrales, Antolinez,
Bohorquez, & Corredor, 2015); es aqui donde nace la necesidad de mejorar su olor,
aumentando su consumo, ademas de hacerlo apetecible, para ello se pens6 en una mejor
presentacion como la de un postre, teniendo en cuenta la ubicacién geografica de la region
Piura junto con su clima a temperaturas por alrededor de los 28°C, surge la idea de
presentarlo como una gelatina elaborada en base a la harina de tocosh de papa,
aprovechando sus benéficas propiedades.

Uno de los objetivos planteados en el proyecto, es cambiar el olor de la harina del tocosh
de papa, haciendo al producto llamativo para su consumo. Se tiene la investigacion del
quimico farmacéutico Jesus Riveros Broncos donde ratifica que “el tocosh de papa es una
penicilina natural, su efectividad estd comprobada en pacientes con tratamiento de
gastritis” (Rivero, 2017).

Teniendo en cuenta las propiedades del tocosh de papa y la ubicacion geografica, el
proyecto lo presenta como un complemento alimenticio, siendo benéfico para quien lo
consuma, la gelatina comercial sera presentada en polvo, lista para preparar, apta para el
consumo de nifios, jovenes y adultos.

Ademas, es econdmica para quien desee adquirirla, su precio seria aproximadamente
cuatro nuevos soles el sobre de 40 gramos, se tiene como base el precio promedio de kilo
a granel vendido que se encuentra alrededor de siete nuevos soles, pero como no se trata
de una gelatina comun, sino también de un complemento se eleva su precio, siendo asi
también rentable para quien desee invertir.

3.2. Herramientas y/o técnicas de analisis

Se realiza la descripcion de las herramientas y/o técnicas de anélisis, ademas se especifica
en gue caso se usara, sus desventajas, ventajas y la manera correcta de aplicarlo.

3.2.1. Estudio de mercado

Se pretende realizar un estudio de mercado tratando de seguir la secuencia mostrada en
la Ilustracion 2.
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llustracién 2. Esquema para el desarrollo de un estudio de mercado.
Fuente: (Pablo Pefialver, 2013).

Para llegar a ello se usaran distintas herramientas como, por ejemplo:

v Encuestas:

Es la herramienta mas compleja y la mas cara, pero la mejor para validar una idea de
negocio o el lanzamiento de un nuevo producto.

“Consiste en investigaciones capaces de hacerte ‘la foto’ en un momento
determinado sobre una idea, un servicio, un precio, un plan de marketing, un estudio
de competencia” (Alcézar, 2018).

El nimero de personas encuestadas va a depender del entorno, como se quiere
trabajar con solamente el distrito de Piura, zonas como Lagunas del Chipe, Avifap,
San Felipe, Santa Maria, Santa Isabel, “se cuenta con aproximadamente 10000
personas” (INEI, 2017), por lo que se necesitaria una muestra de 385 personas
encuestadas, con un error mas o menos del 5%.
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Las encuestas consistirian de preguntas cortas, pero concisas para la extraccion de
datos utiles en la elaboracion de la gelatina, tomando un minuto o menos realizarla,
evitando asi el rechazo del pablico a colaborar.

v Entrevista a un experto:

“Es una alternativa que no se descarta porque brinda informacion muy fiable. Se trata
de contactar con expertos en la materia sobre el mercado en el que se pretende
ingresar” (Alcézar, 2018).

Para el proyecto se cuenta con el apoyo de un docente de la Universidad de Piura,
experto en el tema de investigacion de mercado, quien verificara cada herramienta o
técnica antes de realizarla, aportando una mejora a la evaluacion.

v" Focus Group:

Es una forma de hacer investigacion de mercado. Sirve para poner el foco de atencion
en algo que interesa observar, siendo una herramienta muy atil para analizar una
respuesta ante algun estimulo de un grupo concreto; tan sencillo como poner a prueba
cual es la reaccion de un publico ante un elemento que se les muestra.

Las personas a participar en este grupo serian de distintas edades, desde nifios,

jévenes y adultos mayores, no mayor a 20 personas, para poder dialogar y extraer
mejor las opiniones que tienen respecto a la gelatina.

Todas las herramientas expuestas en los parrafos anteriores, son apropiados en las
circunstancias en la que se desarrolla este proyecto, pero a pesar de eso tiene sus
ventajas y desventajas la cuales se muestran en la Tabla 3.

3.2.2. Experimentacion

v" Disefio experimental probatorio:

Consiste en una serie de pruebas en las que se hacen cambios deliberados en las
variables de entradas de un proceso para observar e identificar las razones de los
cambios que pudieran observarse en la respuesta de salida.

Los resultados y conclusiones que se obtienen después de realizar el experimento
dependen de como se hizo el experimento y como se recabaron los datos.
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Tabla 3. Ventajas y Desventajas de herramientas para la investigacién de mercado.

Herramienta

Ventajas

Desventajas

Encuestas v/ Método de obtencidn rapida v" Dudosa representatividad de
v Sistema econdémico. la muestra.
v" Entre elevado y moderado v Muestra sesgada a usuarios
indice de respuestas. de internet.
v" Uso de material adicional. v" incertidumbre sobre
v" Llega a nuestras dispersas. privacidad.
v Personalizacion del cuestionario
Entrevista > Elevado indice de respuesta > Dificil contacto con el
Experto » Informacion de calidad experto
» Se pueden aclarar dudas » Pocos expertos dispuestos a
» Panorama amplio de colaborar
comercializacion » Meétodo de ejecucion lento y
de alta planificacion
Focus » Cantidad de preguntas » Los participantes suelen
Group convenientes por el moderador sentirse influidos por el

» Comparten idean que pueden moderador
influir en el producto » Costos

» Facil medicion de la reaccion de > Requiere una preparacion
los participantes

Fuente: (Esteban Talaya & Molina Collado, 2014) y (Writing ) Elaboracién propia.

Planificar el experimento es importante para asegurar que se recaben los datos
adecuados con los que se puedan realizar analisis con métodos estadisticos y asi
obtener conclusiones vélidas y objetivas.

El disefio experimental consiste en determinar qué factores son los que tiene una
mayor influencia en la variable de salida.

“Al determinar estos factores, indica cual es el ajuste que deben tener las variables
controlables, para disminuir la variabilidad de la variable de respuesta” (Douglas
Montgomery, 2004).

Una descripcidn grafica de lo explicado anteriormente se puede ver en la llustracién
3.

“Se tiene que tener en cuenta los distintos conceptos para poder aplicar en nuestra
fase experimental, los cuales segun” (Lara Porras, 2002), son:
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Unidades experimentales (elementos fisicos)

Variahles controlables:
Factores

Variables Variahle
de entrada . de salida o
— PROCESO Variable T
respuesta

Variables no-conirolables

llustracion 3. Determinacién de factores.
Fuente: (Douglas Montgomery, 2004)

Factor: variable controlable por el experimentador (niveles del factor o tratamientos)
Variable de interés.

Error experimental o perturbacion.

Tamario del experimento.

“Los disefios de experimentos se clasifican de acuerdo a la complejidad del
problema, Algunos de ellos son el disefio factorial a dos niveles, disefio fraccionario,
diseno factorial completo y disefio de mezclas” (Box, Hunter, & Hunter , 2008).

“Los disefios de mezclas se utilizan ampliamente en las industrias y en particular en
la fabricacion de productos de consumo” (Zhang, Wong, & Peng, 2012).

En la industria alimentaria, se desea encontrar la mezcla adecuada de componentes o
ingredientes para la elaboracion de un producto final, y esto esta reportado en varios
estudios, por ejemplo, en el estudio de Gaviria, Restrepo, & Suarez (2010).

Disefio factorial con niveles mixtos:

En el disefio factorial, es de particular utilidad en las etapas iniciales del trabajo
experimental, cuando probablemente se estén investigando muchos factores. Este
disefio proporciona el menor nimero de corridas con las que pueden estudiar k
factores en un disefio factorial completo. Por consiguiente, estos disefios se usan
ampliamente en los experimentos que requieren seleccion de factores.
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Resaltan por excelencia el modelo 2¥ y 3¥ en donde todos los factores tienen la
misma cantidad de niveles. El sistema 2X es de mayor utilidad en cuanto a un analisis
mas eficaz y el sistema factorial 3¥ es de menor utilidad debido a que los disefios son
relativamente grandes, incluso para un numero modesto de factores y la mayoria de
las fracciones pequefias tienen relaciones de alias complejas que requeririan
supuestos muy restrictivos respecto de las interacciones para ser Utiles (Douglas
Montgomery, 2004).

Se planteo hacer un disefio con niveles mixtos en donde esto varian de 2 a 3 niveles
por factor, para poder determinar la mezcla idénea de gelatina en base a harina de
tocosh de papa.

3.2.3 Financiamiento

“Una vez que tenemos estimados todos los flujos de efectivos, es necesario evaluar una
viabilidad economico financiero” (Mete, 2013), cuando se realiza el proceso de
evaluacion de proyectos comunmente se relaciona el uso de indicadores de rentabilidad
usualmente el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Rendimiento (TIR). Por esa
razon es importante analizar dichos conceptos en nuestro proyecto, para poder saber si el
proyecto desarrollado es sostenible.

>

Valor actual neto:

ElI VAN es un indicador que forma parte del analisis beneficio costo, es decir, cuando
se aplica en aquellos casos en que el beneficio de una inversion compense a los
costos.

El VAN es un indicador que muestra la riqueza adicional que genera un proyecto
luego de cubrir todos sus costos en un horizonte determinado de tiempo, es decir,
cuando se analiza una inversion, lo minimo que se debe obtener es: cubrir sus costos.
(Andina Valencia, 2011).

El célculo de van se especifica en la Ecuacion 1.

Ecuacion 1. Ecuacion para calculo del VAN

VAN = 1+§n: L S i B
Y 4a+ht Y+t A+k)? (L+ k)"

Fuente: (Economipedia, 2017)

Donde:
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Ft : Son los flujos de dinero en cada periodo (t).
lo : Es la inversidn en el momento inicial (t=0)
n : Es el nimero de periodos de tiempo.
: Es el tipo de descuento o tipo de interés exigido a la inversion

Tasa interna de retorno:

Es otro criterio utilizado para la toma de decisiones sobre los proyectos de inversion
y financiamiento. Se define como la tasa de descuento que iguala el valor presente
de los ingresos del proyecto con el valor presente de los egresos. Es la tasa de interés
que, utilizada en el calculo del Valor Actual Neto, hace que este sea igual a 0.

El argumento basico que respalda a este método es que sefiala el rendimiento
generado por los fondos invertidos en el proyecto en una sola cifra que resume las
condiciones y méritos de aquel. Al no depender de las condiciones que prevalecen
en el mercado financiero, se la denomina tasa interna de rendimiento: es la cifra
interna o intrinseca del proyecto, es decir, mide el rendimiento del dinero mantenido
en el proyecto, y no depende de otra cosa que no sean los flujos de efectivo de aquel
(Mete, 2013).

El principal problema radica en su célculo, ya que el nimero de periodos dard el
orden de la ecuacion a resolver.

La Ecuacion 2 es la que se debe resolver para obtener la TIR.

Ecuacion 2. Ecuacion para calcular la TIR

-0 £ (1+TIR) ~ " (@ +TIR) " (1+TIR)? (1 + TIR)"

Fuente: Elaboracion propia.

Donde:

Ft . Son los flujos de dinero en cada periodo (t).
lo : Es la inversién en el momento inicial (t=0)
n : Es el nimero de periodos de tiempo.
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3.2.4  Andlisis de MAPRO

El manual de procesos y procedimientos documenta la experiencia, el conocimiento y
las técnicas que se generan en un organismo; se considera que esta suma de experiencias
y técnicas conforman la tecnologia de la organizacion, misma que sirve de base para que
siga creciendo y se desarrolle (Ortiz, 2010).

Este documento también contiene la forma detallada, las acciones que se rigen en la
ejecucion de los procesos, en el cual se encontrara la descripcion de actividades que deben
de seguirse para la realizacion de las funciones de una unidad organica. (Municipalidad
de Pucusana).

» Objetivos:

La elaboracion del Manual de Procesos se realiza segun Ramirez (2015) con el fin
de otorgar a la organizacion una herramienta para:

v’ Establecer procedimientos, normas, funciones y facilitar la comprensién de cada
integrante de la organizacion.

v Optimizar recursos, ademas de simplificar el control interno.

v' Permitir el ahorro de tiempo y esfuerzos del personal, evitando desperdicios de
recursos humanos y materiales).

v' Establecimiento de programas de induccion y capacitacion.

v Una vez finalizada la identificacion y desarrollo de cada uno de los procesos, proveer
informacion que sirva como base para valorar la eficiencia del sistema en el
desempefio de las funciones especificas.

> Pasos para implementacion:

“El desarrollo de los procedimientos constituye la parte central o sustancial del
Manual de Procedimientos, se integra por los siguientes apartados” (Secretaria de
Relaciones Exteriores., 2004).

v" Proposito del conocimiento: Detalla la finalidad o razén de ser de un procedimiento
que es lo que se persigue con su implantacion (Cisneros & Castillo, 2017).

v" Alcance: “Se describe el ambito de aplicacion de un procedimiento, es decir, a que
areas involucra, puestos y actividades, asi como a qué no aplica” (Secretaria de
Relaciones Exteriores., 2004).

v" Referencia: Se registra la documentacién de apoyo que utilizamos para elaborar el
procedimiento: Manuales internos, Normatividad, etc. (Secretaria de Relaciones
Exteriores., 2004).
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v Responsabilidades: Aqui se debe especificar quien es el responsable de la elaboracion,
emision, control, vigilancia del procedimiento; asi como también, quien es el
responsable de la revisidn y aprobacion del mismo (MINSA, 2017).

v" Definiciones: “Son los términos de uso frecuente que se emplean con sentido

especifico o restringido en comparacion al conjunto de definiciones del diccionario”
(MINSA, 2017).

El formato completo se podré apreciar en el Apéndice B.

3.25  Andlisis de MOF

Un Manual de Organizacion y Funciones es un documento de gestion que permite
recopilar informacion de la empresa y sirve a los diferentes niveles jerarquicos para tener
un conocimiento integral de la organizacion y las funciones generales de cada cargo, de
manera eficaz y eficiente con el fin de alcanzar los objetivos propuestos por los que la
conforman (Espin, 2015).

» Objetivos:
De acuerdo con que los manuales, en general, son un medio de comunicacion de las

politicas, decisiones y estrategias de los niveles directivos para los niveles operativos,
los objetivos son:

v' “Presentar una vision de conjunto de la organizacion” (Villalba, 2016).
v' “Precisar funciones, actividades y responsabilidades para un area especifica, de tal
manera que se pueda tener una forma objetiva de medir el grado de cumplimiento”

(Villalba, 2016).

v “Servir como medio de integracion y orientacion al personal de nuevo ingreso
facilitando su incorporacién al organismo” (Villalba, 2016).

> Procedimientos para la formulacion:

v El MOF sera aprobado por el 6rgano de Direccion de la entidad e iniciara las
actividades de elaboracién del Manual de Organizacion y Funciones (MOF)
correspondientes, en coordinacion con los directores de la asociacion del segundo
nivel organizacional y con los jefes de las unidades organicas de tercer nivel que
dependan directamente del 6rgano de direccion (MINSA, 2017).
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“Las asociaciones deberan remitir copia del programa de actividades para la
elaboracion del MOF, a la Oficina General de Planeamiento Estratégico y a su 6rgano
de control respectivo” (MINSA, 2017).

El jefe de la unidad de tercer nivel organizacional, en base al analisis, disefio de
funciones de los cargos de trabajo y de los procedimientos, propone el contenido de
la "Ficha de Descripcion de Cargos o Puestos de Trabajo" para el personal a su cargo
(MINSA, 2017).

“Los jefes de las unidades del segundo nivel organizacional y los de tercer nivel que
dependen del 6rgano de direccion de las asociaciones, deberan elaborar el proyecto
de MOF de las unidades orgéanicas a su cargo” (MINSA, 2017).

Los jefes de las unidades del segundo nivel organizacional y los del tercer nivel,
dependientes directamente del 6rgano de direccién de las asociaciones, deberan
revisar y remitir a la Oficina a cargo de la organizacion de su respectiva asociacion,
para la opinion técnica correspondiente (MINSA, 2017).

“El titular de la Asociacién debera aprobar las fichas de descripcion de funciones de
todos los cargos estructurales, previa opinion técnica del responsable de
organizacion” (MINSA, 2017).

El formato completo se podréa apreciar en el apéndice C.

3.2.6  Analisis gestion de calidad

>

Buenas practicas de manufactura (BPM):

Es una herramienta aplicada para mejorar las condiciones de higiene y
manipulacion de los insumos en cada proceso de elaboracion de la cerveza artesanal,
con el proposito de garantizar la inocuidad del producto y produccién libre de agentes
contaminantes, mediante la esterilizacion de los equipos y utensilios se evitara la
contaminacion cruzada, el uso de guantes en la manipulacion de los distintos
insumos, una vestimenta adecuada por parte del personal encargado de llevar a cabo
todo el proceso productivo, que puedan afectar en el consumo de este alimento
(INTEDYA).

Método HACCP:

Es un sistema utilizado en el andlisis y prevencion de riesgos y puntos criticos de
control, realizar medidas preventivas y correctivas de los riesgos sanitarios en el
proceso de produccién de la cerveza artesanal, por ello se debe tomar en cuenta el
diagrama de flujo de procesos para identificar los puntos criticos y las variables o
indicadores de control (Comision del Codex Alimentarius (CCA)).
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Se mostrard a continuacion la Tabla 4 que explicar las variables que pueden modificarse
durante la realizacion de las distintas operaciones, se indica presenta también los

indicadores de control que se han podido establecer.

Tabla 4. Tabla de variables y/o indicadores de control.

INDICADOR . NIVEL DE
VARIABLE DE CONTROL JUSTIFICACION IMPORTANCIA
In igacion ien . . ieney m raun
Aumento del vestigaciones Verificar la importancia Obt'.e ¢y _uest ad .af
del valor . cantidad de informacion
valor .. del consumo masivo del .
nutricional nutricional de la A recopilada, de buena
harina de Tocosh. P ' calidad.
. Presencia de Verificacion del estado  Pueden causar la
Espacio de . S
elaboracion agentes de limpieza para lograr la  disminucién de la
contaminantes. inocuidad en el producto. calidad del producto.
S, . . Muestra la aceptabilidad
Disminucion Indica la acidez o del producto. tanto en el
parcial o total PH basicidad de una P ’
., olor como en el
del olor solucion.
consumo.
v Colapis

Uso 6ptimo del

Materia Prima

Azlcar (granulometria)
v Edulcorante

Material v" Saborizante
v" Bicarbonato
v" Harina de Tocosh
. Se refiere a la cantidad de
Cantidad .
. calor aplicada al agua
necesaria de Temperatura . .,
calor para lograr la disolucion
total del producto.
Cantidades
. Proporcionales de masa
Cantidad de p
medibles para logara una
masa Masa

proporcional

consistencia de la
gelatina en polvo similar
a la comercial.

Controles analiticos de
las cantidades usadas de
materia prima.

Medido para obtener
una temperatura
estandar, durante la
experimentacion, esto
solo servira en la
preparacion de la
gelatina para demostrar
que el producto es
bueno.

Las proporciones
adecuadas lograran que
la consistencia y el
producto final logre ser
aceptado por el grupo,
para posteriormente sea
presentado al publico.
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INDICADOR . NIVEL DE
VARIABLE JUSTIFICACION
DE CONTROL IMPORTANCIA
Necesario para la
. . experimentacion de la
_ Magnitud medible que P L
Medicion de . . preparacion de la
. . sirve para determinar el . .
tiempo de Tiempo . . gelatina, necesario para
distanciamiento de un . -
mezcla lograr la disolucion de
evento del otro .
la gelatina antes que el
agua pierda calor.
Cantidad Cantidad que mide el . L
. . . Da la informacion
necesaria para NUmero de correcto nimero de .
i necesaria para lograr
el correcto encuestas encuestas a realizar g
. . - conocer la aceptacion
levante de realizadas (<300), asi también como
. ., del producto.
informacion los focus group
Muestra la cantidad
gastada de dinero
. Costo Cantidad de Dinero a durante el proyecto para
Limite de costo -

Presupuestado utilizar en el Proyecto mantener el control
evitando salir del limite
de presupuesto.
Muestra el esfuerzo que

Excelente . . . .
o Trabajo en Esfuerzo aplicado para  cada estudiante aplica
Realizacion del . . , e
Equipo lograr un bien comln para la obtencién final
Proyecto

Fallas durante
la

experimentacion

Numero de fallas

Cantidad analitica de
fallas durante la
experimentacion

del informe y producto.

Cuantifica las fallas
durante el proceso de
experimentacion y
aprender de estas para
gue en el avance de
cada experimentacion se
esté més cerca al
producto final.

Fuente: Elaboracion propia



Capitulo 4
Estudio de Mercado

En el siguiente capitulo se realizard una previa evaluacion ante el lanzamiento del nuevo
producto, una manera de inspeccionar el mercado, reduciendo asi, riegos negativos.
Dicho estudio esta basado en informacion unicamente del posible publico consumidor,
pero analizada en conjunto por el equipo de trabajo, garantizando una mayor confianza al
momento de su presentacion.

4.1. Segmentacion de mercado

La segmentacion de mercado resulta una herramienta muy Util para dicho proyecto,
puesto que ayuda a visualizar el publico objetivo al cual ira dirigido, busca un conjunto
de compradores con necesidades o caracteristicas en comdn, la cual el producto pueda
satisfacer. Para su eleccion se comienza con un proceso de seleccién de un mercado
acorde con los objetivos principales del proyecto.

Las ventajas de segmentar el mercado son:

Conocer como es la audiencia.

Saber qué les interesa, averiguar sus necesidades.
Disefar nuevos productos fines a ellos.

Aumento en las tasas de rendimiento comercial.
Expansion de negocio.

Fidelizacion de clientes.

D N N N N NN

Los criterios para la segmentacion que se esta utilizando son:

v Género: masculino y femenino.
v Edad: 3 afios hasta 80 afios.
v Clase social: media-alta, alta y muy alta.
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v' Geogréfico: distrito de Piura.

v Tiene una restriccion, el producto no puede ser consumido por aquellas personas
alérgicas a la penicilina, puesto que la harina de Tocosh presenta propiedades muy
similares a ella.

Como se mostré en el capitulo de metodologia, la muestra con la que se trabajara es de
398 personas como minimo para el estudio de mercado, a partir de ellos se comenzo una
investigacion para determinar factores al momento del lanzamiento del producto.

4.2.  Investigacion preliminar del sector
4.2.1. Demanda del sector en gelatina

Haciendo una previa encuesta para visualizar el consumo de la gelatina en el sector
determinado, se obtuvieron los siguientes resultados:

¢Con que frecuencia consumes gelatina?

@ Diaria

@® Semanal
Mensual

@ Casinunca

oy

llustracion 4. Resultado de Encuesta 1.
Fuente: Elaboracion propia.

La mayoria de poblacién con un 39.7% consume gelatina mensualmente, siendo positivo
al proyecto, puesto que, si resulta al agrado de las personas, aseguraria su venta mensual,
mAas auln si se tiene en cuenta que es esta a inicio de la temporada de verano.

4.2.2. Precios de venta en competencia

Se ha realizado un recorrido de los supermercados, tales como Tottus, Plaza Vea, Metro,
Maxi, al igual que en bodegas cercanas al hogar y mercados mayoristas para evaluar los
precios de gelatinas dietéticas, que contenga un mayor beneficio para la salud.

Se centra principalmente en dichos productos mencionados porque el contenido de la
gelatina en proyecto es similar, ya que tiene un alto valor nutricional y seria lo que méas
se asemeja en cuanto a competencia en el mercado al cual va dirigido.
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Se sabe que la empresa lider peruana en el mercado de postres en polvo es Peusac, con su
marca Universal, después se ubica Kraft con su marca Royal y luego Alicorp con Negrita.
Ver precios comerciales en el Anexo G.

En la Tabla 5 se presentan los precios comerciales, cantidad y rendimiento de las distintas
marcas.

Tabla 5. Datos de gelatinas comerciales.

Marca Contenido (gr) Redimiendo (L) precio
Universal 19 1 5.05
Negrita 19 1 4.70

Fuente: Elaboracion propia.

Las gelatinas mostradas son aquellas las que mas se asemejan a Nutricosh, teniendo en
cuenta su posicion en el mercado, la trayectoria y reconocimiento que tienen ante el
publico. El precio venta promedio que se tiene es de 4.8 nuevos soles.

4.3. Investigacion real del sector

Para la investigacion de mercado se utilizaron dos herramientas muy importantes, como
es la de realizar encuestas y un focus group para tener un mayor acercamiento con el
publico, recolectando informacién importante para la mejora del producto.

4.3.1. Encuestas

La encuesta es una herramienta eficaz de diagnosis y analisis de resultados para prevenir
los riegos negativos que pueda conllevar el proyecto.

A continuacidn, se muestra el resultado de las encuestas realizadas en las zonas del distrito
de Piura, teniendo en cuenta su poblacién de 152 832 personas (INEI, 2018), se tomd una
muestra de 398 personas para acercarse mas a lo real, la cual considera un error de méas o
menos del 5%. Se llegd a un total de 436 encuestas realizadas por la cooperacion del
publico.

Se realiz6 un sondeo para saber cuéntas personas tienen conocimiento de Tocosh, y ver
qué tan innovador puede ser para ellos.
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i Tiene conocimiento del tocosh de papa y sus beneficios?

436 respuestas

® si
@ No
® Si

llustracidn 5. Conocimiento del tocosh de papa.
Fuente: Elaboracién propia.

Se obtuvo que el 78.2% de la poblacidn no tenia conocimiento alguno del tocosh de papa,
la cual es materia prima para el producto en lanzamiento, se les explicd algo breve del
Tocosh después de que realizaran sus encuestas para una mayor orientacion del producto,
a cambio de que se brinde sus opiniones al equipo.

Si su respuesta anterior fue si, ;Lo ha consumido?

5

@ Si
@ No

llustracion 6. Consumo de Tocosh.
Fuente: Elaboracion propia.

Del 21.6% de personas encuestadas, solo el 18.6% si habia consumido el tocosh de papa,
quienes tenian un mayor conocimiento acerca del alto olor desagradable que presenta y
mostrando ademas mucho interés por el proyecto.
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Las siguientes preguntas de la encuesta, se realizaron con la finalidad de posicionar el
producto en el mercado, qué tiene en cuenta el publico al momento de comprar una
gelatina, a qué le dan importancia y si estarian dispuestos a comprar una gelatina como la
que se esta presentando.

;Cual es el criterio que toma en cuenta al momento de comprar una
gelatina? Siendo 1 el de mayor peso

300
I Frecic [ Sabor [ Rendimiento (durante la preparacion)

200

100

1 2

llustracion 7. Criterios de Compra.
Fuente: Elaboracion propia.

Los criterios que se tomaron en cuenta antes de realizar la compra fueron:

v" Precio
v" Sabor
v Rendimiento

Siendo 1 el criterio que mas les importe y 3 al menos peso le dan.

Los encuestados dieron mayor peso, es decir su criterio principal fue el sabor, en segundo
lugar, el precio y le dan un menor peso de importancia al rendimiento.

:.Compraria una gelatina nutritiva, distinta a la que se encuentra en el
mercado actual?

436 respuestas

@ Si
® No
O Talvez
@ S

llustracion 8. Evaluacion de compra.
Fuente: Elaboracion propia.
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Y, por ultimo, se hizo un sondeo acerca de la disposicién de pagar por una gelatina
saludable.

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un sobre de gelatina en polvo de
150 gramos con un alto valor nutritivo?

436 respuestas

® 3-4soles
@ 4-5soles
5 soles 0o mas

llustracion 9. Disposicion a pagar por una gelatina saludable.
Fuente: Elaboracion propia.

4.3.2. Focus group

Se realiz6 un focus group con personas jévenes, ya que son quienes que mas consumen
el producto, la edad promedio fue 22 afios aproximadamente. Dicho evento se realiz6 en
uno de los ambientes de la Universidad de Piura, se conto con 14 participantes dispuestos
a colaborar con su mayor sinceridad.

Se comenzo explicando generalmente acerca de lo que trata el proyecto, motivo por el
cual estaban reunidos, se hizo una ronda de preguntas para generar confianza en el grupo,
interactuar con ellos y a la vez que se brinden opiniones al equipo de trabajo.

Las preguntas realizadas, algunas de estas fueron similares a las que se hicieron en las
encuestas, otras hechas por interés del equipo.

¢ Conoce acerca del Tocosh de papa?

¢Qué valora mas en una gelatina?

¢ Qué marca de gelatina consume mas? y ;Por qué?
¢Con qué frecuencia consume gelatina?

¢Ha preparado y/o consumido gelatinas naturales?

ANENENENEN

Se procedi6 a la degustacidn de la gelatina NutriCosh, en simultaneo se les iba explicando
su elaboracidn, los beneficios que tendria este nuevo producto. Después se les dio un
tiempo ilimitado a cada uno de los presentes para que pudieran opinar, tanto de su sabor,
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color, textura y olor, seguido de sus sugerencias y recomendaciones para mejorar el
producto.

4.4. Analisis de la investigacion
4.4.1. Investigacion real del sector

v Se sabe que el Tocosh de papa no es muy conocido, casi el 80% de la poblacion no
tiene conocimiento alguno acerca del tema y del 20% restante solo su 18% lo ha
consumido, es decir, el producto seria innovador en el ambito de las gelatinas, ya que
se presenta como una alternativa de mejor nutricion.

v Debido a que casi el 50% “tal vez” compraria una gelatina nutritiva, y otro 45%
afirmando que si compraria, esto quiere decir que el lanzamiento del producto seria
exitoso, ya que con el ese 45% que consuma, con sus comentarios positivos que
podria convencer aquello “tal vez”” ampliando el publico consumidor.

v" Al momento de elegir una gelatina, en lo ultimo que se fijan es en el precio, por la
mayoria de personas encuestas, asi fue, ademas que el producto es distinto,
innovador, nutritivo. En el sondeo hecho para el precio de venta, se tiene que un
53.7% pagaria entre 3 a 4 nuevos soles, y un 40.1% de 4 nuevos soles a mas, se puede
notar que la mayoria se centra aqui, por lo que se podria ofertar entre 3.50 a 4.50
nuevos soles.

v Del Focus Group, el equipo de trabajo pudo concluir que los objetivos planteados del
proyecto inicialmente estdn cumplidos satisfactoriamente, puesto que se ha quitado
el olor desagradable que tenia la harina de tocosh de papa, ademas de darle un sabor
agradable para el publico. Los participantes se mostraron muy contentos valorando
la gelatina entre buena y muy buen, en su mayoria fue muy buena.

v Presentaron sugerencias como realizar de otros sabores y también que sea valorado
en el precio, porque se muestra como una gelatina super natural, ademas
recomendaron incluirse en la tendencia creciente que hay por mantener una vida sana
y el producto contribuye con ello

4.4.2. Precio venta

Para fijar el precio venta de la gelatina NutriCosh, se ha basado en dos criterios
principalmente, la encuesta realizada al publico y el precio de la competencia.
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Teniendo en cuenta que la mayoria de la poblacién estaria dispuesta a pagar entre 3.50 y
4.50 nuevos soles por una gelatina normal de 150 gramos, no dietética, no endulzada con
stevia; se estable que el publico podria pagar el precio aproximado, pero por una gelatina
de 40 gramos saludable, nutritiva, endulzada con stevia y rendimiento de un litro
aproximadamente. Ademas, se tiene que el precio promedio de la competencia que es de
4.88 nuevos soles, por ende, la gelatina en proyecto se estaria ofertando a 4 nuevos soles.

No se podria ofrecer més del precio mencionado puesto que las otras marcas llevan afios
en el mercado, siendo lideres y reconocidas por el pablico, motivo por el cual se esta
ofreciendo un poco menos del precio promedio; pero tampoco se podria bajar tanto su
valor debido a que contiene un alto valor nutricional como lo es el tocosh de papa, ademas
que se encuentra endulzada con Stevia, siendo de aporte para llevar una vida saludable.



Capitulo 5
Experimentacion y resultados

En el presente capitulo se explica la experimentacion realizada para poder llegar a un
prototipo final, que cumpla con las caracteristicas deseadas: gelatina a base de harina de
tocosh de papa, con olor y sabor agradable.

Para lograr el objetivo, se propusieron una serie de experimentos que seran explicados a
detalle, los cuales dieron como resultado la inclusion de la harina de tocosh de papa en
una gelatina que cumple con los requisitos propuestos.

En muchos productos alimenticios, tales como helados, néctares, gelatinas o yogures es
muy importante encontrar la mejor mezcla de los ingredientes utilizados en su
elaboracion. “El disefio experimental de mezclas permite aplicar el criterio de la suma de
las proporciones de los componentes es el 100% y que por supuesto la modificacion de
un porcentaje afecta a los otros” (Cornell, 2002).

“Consecuentemente en tales casos, los factores experimentales son precisamente los
componentes de la mezcla; y los resultados son funciones de tales proporciones y pueden
optimizarse mediante la técnica de la superficie de respuesta” (Thompson & Miers, 1968).

En la industria alimentaria, se han venido aplicandose con éxito los disefios
experimentales de mezclas para evaluar de manera consistente y econdémica la influencia
de cada uno de los componentes de la mezcla en el producto final.
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5.1. Proceso de experimentacion

Se realizo la experimentacion, teniendo en cuenta lo siguiente:

5.1.1. Materiales

Los materiales necesarios para realizar la experimentacion son:

Hervidor.
Recipientes de vidrio.
Balanza gramera.
Vasos descartables.
Tapa boca.
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5.1.2. Insumos

Los insumos se consideraran factores en el transcurso de la experimentacion, los factores
necesarios para realizar la experimentacion son:

Harina de Tocosh de papa.
Colapiz.

Bicarbonato.

Canela en polvo.

Agua.

Edulcorante (Stevia).
Saborizante.

YAV NENENE NN

5.1.3. Experimentacion

A. Experimento madre:

Para realizar la primera experimentacion, no se tenian los pesos especificos por cada
insumo, asi que se uso lo especificado por las indicaciones al reverso del empaque
del colapiz y se valoraron los pesos de los demas insumos, los pesos los muestra la
Tabla 6.

El prototipo de este experimento resulto con las siguientes observaciones:

v Exceso de coagulacion.
v Sabor amargo.
v Olor neutral.



Tabla 6. Experimento 1.

o1

Insumo Peso (gramos)
Colapez 14

Harina de Tocosh 6

Bicarbonato 5

Canela en polvo 0

Edulcorante 0.2
Saborizante 2

Total 27.2

Agua 150

Fuente: Elaboracion propia.

v La muestra no cumple con los objetivos, se considera que no es un prototipo viable

v

B.

para el consumidor final.
La muestra sirvio de base para valorar

Experimentos posteriores:

los demas experimentos.

Para los experimentos posteriores se valoraron sus medidas en base al primer
experimento variando las medidas de lo que se creyeron conveniente. Modificando
los diferentes factores y poder tener en cuenta cual es la influencia de cada uno de
ellos en la mezcla final. Las mezclas resultantes se indican en la Tabla 7

Tabla 7. Experimentos posteriores

Insumo Muestra (gr)
1 2 3 4 5 6
Colapez 6 6 7 7 8 8
Harina de Tocosh 3 4 3 4 3 4
Bicarbonato 0.2 0.5 0.5 0.2 0 0.5

Canela en polvo 0.5 0.2 0.5 0 0.5 0

Edulcorante 0.02 0.01 0.02 001 0.02 0.01
Saborizante 4 3 2 4 2 3
Total 13.72 13.71 13.02 15.21 1352 1551

Agua 150 200 150 200 150 200
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Fuente: Elaboracion propia

Luego de realizar cada muestra experimental, se determinaron las distintas
cualidades a evaluar por catacion, para los cuales participaron los miembros del
equipo de trabajo, los criterios tomados para valorar las distintas muestras se
describen en la Tabla 8, en donde, ademas, se otorga un orden de importancia donde
1 es el criterio mas relevante y 4 es menos relevante.

Tabla 8. Criterios.
Indicadores Porcentaje  Importancia

Olor 35 2
Sabor 30 1
Textura 20 3
Color 15 4
Total 100

Fuente: Elaboracion propia.

En base a estos criterios, se evalla cada muestra realizada, con el ponderado
correspondiente, cada indicador se evalUa del 1 al 5, donde 1 es muy malo y 5 es muy
bueno, los resultados de la evaluacion por catacion realizada por los miembros del
equipo se mostraran en la Tabla 9.

Tabla 9. Evaluacién.

M INDICADORES
uestra Sabor Olor Textura Color
1 4 2 2 4
2 3 4 4 3
3 5 4 5 4
4 1 2 4 4
5 3 1 3 4
6 1 2 3 3

Fuente. Elaboracion propia.

Realizada la valoracion se realiza el calculo del valor ponderal de cada muestra, para
determinar cual es la muestra mas sobresaliente de todas, cada indicador se multiplica
por el valor ponderal, luego la suma de estos valores nos brinda un numero entre 1 al
5.

Donde 5 es muy buena y 1 es muy mala, se puede ver en la
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Tabla 10. Valor ponderal.

Muestra INDICADORES Valor
Sabor Olor Textura Color ponderado
1 1.2 0.7 0.4 0.6 2.9
2 0.9 1.4 0.8 0.45 3.55
3 1.5 1.4 1 0.6 4.5
4 0.3 0.7 0.8 0.6 2.4
5 09 035 0.6 0.6 2.45
6 0.3 0.7 0.6 0.45 2.05

Fuente. Elaboracion propia.

C. Prototipo final:

Para definir el prototipo final, se valor6 lo identificado en la investigacion de
mercado, el cual recomienda un prototipo final de 40 gr por unidad para un
rendimiento de 1 L.

En base a lo recomendado se realizd una comparacion haciendo variacion en dos
insumos, el colapiz y el saborizante, ya que se pretendian disminuir los costos sin

aumentar la calidad del producto.

En la Tabla 11 se muestran los cambios realizados para lograr el prototipo final,
comparando con la muestra optima obtenida anteriormente.

Tabla 11. Prototipo final.

Muestra

Insumo 1 >
Colapiz 7 9
Harina de Tocosh 3 3
Bicarbonato 0.5 0.5
Canela en polvo 0.5 0.5
Edulcorante 0.02 0.02
Saborizante 2 3
Total 13.02 16.02
Rendimiento 150 400

Fuente: Elaboracién propia.
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La evaluacion de la muestra se realizara de la misma manera con la que se
evaluaron las muestras predecesoras.

Tabla 12. Evaluacion muestra final.

INDICADORES
Muestra Sabor Olor Textura Color
1 4 4 4 4
3 5 4 5 4

Fuente: Elaboracidn propia.

Teniendo en cuenta los resultados mostrados por catacion de los integrantes del
grupo se procedid a realizar la ponderacion correspondiente.

Tabla 13. Evaluacion final, ponderacion.

Muestra INDICADORES Valor
Sabor Olor Textura Color ponderado

1 1.2 1.4 0.8 0.6 4

3 15 1.4 1 0.6 45

Fuente: Elaboracion propia.

Al tener un valor ponderal muy proximo entre la muestra propuesta para el
prototipo final y la mejor muestra del disefio experimental anterior, se concluyo
en presentar como prototipo final la muestra propuesta.

5.2.  Analisis y Resultados

Luego de realizar el valor ponderal de todas las muestras se realizan las siguientes
observaciones, en las cuales se justifican los valores ponderados obtenidos, estas
observaciones estan descritas en la Tabla 14.

Tabla 14. Observaciones muéstrales.
Muestra Observaciones

1 Se evidencio que la primera muestra posee, textura un poco dura
ademas de un mal olor y sabor pronunciado producto del exceso de
saborizante, pero no agradable

2 Se evidencio que la segunda muestra posee un sabor raro, es decir no
era un sabor desagradable, pero algo amargo e insipido.
3 La muestra tiene un sabor y aroma agradable, ademas, la coagulacion

esta perfecta. Tiene un alto nivel de aceptacién por parte de los
catadores




Muestra Observaciones
4 Esta muestra presenta un muy mal sabor y olor debido a la poca
presencia de los neutralizantes, lo que confirma la hipétesis de los
neutralizantes usados.
5 La no presencia de bicarbonato influyo mucho en el olor de dicha
muestra, ademas de tener una textura muy rigida y dura.
6 Al igual que la muestra anterior la no presencia de un neutralizante

influye mucho en el mal sabor ademaés de tener la textura dura

Fuente: Elaboracion propia
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Habiendo obtenido los resultados de las muestras se puede indicar la relacion entre los
distintos factores y determinar su influencia en la muestra al variar cada uno de ellos como
lo describe la Tabla 15.

5.2.1.

Tabla 15. Influencia de factores.

Indicador Y6 en Aumento Disminucién
ezcla
Colapez 55.9  Su coagulacion seria Coagulacion lenta, vy
muy rapida y muy flacida
endurecida

Harina de 19
Tocosh

Bicarbonato 3
Canela en 3
polvo

Edulcorante 0.1

Saborizante 19

La presencia de su
olor y sabor seria muy
notoria

Estaria mas cerca del
limite tolerado.

Opacaria el sabor de la
mezcla y esta oleria
solo a canela

Exceso de dulzoren la
mezcla

Seria muy
pronunciado el sabor
y no seria apetitoso

Disminuye la cantidad
de propiedades
saludables del producto
El olor de la harina de
Tocosh  seria  muy
notoria

El olor y sabor de la
harina de Tocosh seria

muy notoria

Mezcla desabrida y
simple.

No eliminaria  por

completo el sabor de la
harina de Tocosh

Fuente: Elaboracion propia.

Andlisis del prototipo final

Se solicitd un analisis al laboratorio de quimica de la Universidad de Piura, para
validar las caracteristicas propuestas al inicio del proyecto obteniendo como
resultado por cada analisis.
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Cenizas — Materia organica por calcinacion:

“Las cenizas en los alimentos estan constituidas por el residuo inorganico que
queda después de que la materia organica se ha quemado” (QuimiNet, 2009).

El prototipo final del proyecto obtuvo como resultado de este analisis 5.54% de
una unidad de venta.

Grasa total:

Calcula el contenido de grasa en las materias primas para evaluar la aptitud de
determinados procesos de transformacion.

El prototipo final del proyecto obtuvo como resultado de este analisis 0.34% de
una unidad de venta.

Humedad:
“La determinacién de humedad es una de las técnicas méas importantes y de mayor
uso en el procesado, control y conservacion de los alimentos” (Universidad de

Zaragoza - Planta piloto de ciencia y tecnologia de los alimentos)

El prototipo final del proyecto obtuvo como resultado de este andlisis 10.05% de
una unidad de venta.

Proteina:
El resultado del analisis es una buena aproximacién del contenido de proteina
cruda del alimento ya que el nitrdgeno también proviene de componentes no

proteicos.

El prototipo final del proyecto obtuvo como resultado de este analisis 0.19% de
una unidad de venta.

Hidratos de carbono:

Carbohidratos (CHO), glacidos (Glicidos: anglicismo) o azUcares tienen también
como funcién primordial aportar energia y otros beneficios mencionado en el
articulo patrocinado por el instituto Tomas Pascual Sanz (2010) como:

v Suministrar energia al cerebro y funcionan como combustible del sistema
nervioso central.

v" Facilitar el metabolismo de las grasas e impiden la degradacion oxidativa
de proteinas.

v"Intervienen en la regulacion de las funciones gastrointestinales.
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v La fermentacion de la lactosa favorece el desarrollo una flora bacteriana
favorable.

v La fibra vegetal le agrega volumen a la dieta, produce un aumento del
volumen del contenido gastrico provocando sensacion de saciedad.

v Tiene una funcion estructural ya que algunas pentosas forman parte del
DNA y el RNA.

Los resultados obtenidos por el laboratorio de quimica, justifica que el prototipo final
pueda ser presentado como un complemento alimenticio en la dieta diaria de las personas.






Capitulo 6
Disefio del producto

Este apartado detallard la definicion acerca del producto final, asi como también se
explicard cada ingrediente usado para la elaboracién de nuestro producto, junto a la
funcién de los materiales empleado. A la par, se describird las caracteristicas y
propiedades que tendra el producto terminado.

6.1. Definicion

Es una gelatina natural nutritiva, elaborada a partir de la harina de tocosh, producto
presentado como un complemento alimenticio, una alternativa sana de postre y a la ve
cuidar de manera saludable y natural nuestra salud.

6.2. Funcién de materiales e insumos

La funcion de los materiales e insumos se van a describir en la Tabla 16 y Tabla 17
respectivamente.

6.2.1.  Funcidn de los materiales
La funcion de cada material se especificara en la Tabla 16.

6.2.2. Funcion de los insumos

La funcion de cada material se especificara en la Tabla 17.
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Tabla 16. Tabla de materiales.

MATERIAL

FUNCION

DESCRIPCION

Hervidor

Recipientes de
vidrio
Balanza
digital

\Vasos
descartables

Tapa boca

Calentar el agua hasta su punto de

ebullicién

Contener la mezcla del prototipo

Pesar todos los insumos para su

posterior mezclados

Contener el prototipo liquido que
posteriormente sera llevado a la

refrigeradora.

Proteger las fosas nasales del
operario, debido a la manipulacion

de almidones y polvos.

Capacidad 2L

Capacidad1Ly2L

Peso min 0 gr, Max 3000 gr
Balanza tipo gramera, 1 decimal.

Contenido 50 ml y 200 ml
Transparentes

3M
Descartables

Fuente: Elaboracion

propia

Tabla 17. Tabla de insumos.

INSUMO DESCRIPCION INSUMO DESCRIPCION
Harina de Elemento principal del Edulcorante Su funcién en la
Tocosh proyecto, en cual se basa la (Stevia) mezcla es endulzar la

eliminacion del mal olor y solucion disuelta en
sabor en esta investigacion. agua, sin necesidad de
verter sobre el otros
endulzantes.
Colapiz Sin este ingrediente la gelatina Saborizante  Elemento que le brinda

Bicarbonato

Canela

propuesta en esta investigacion
seria un simple refresco.

Es el encargado de coagular la
mezcla.

Uno de los insumos clave para Agua

lograr los objetivos de la
investigacion, mitiga en gran
medida el olor emanado por la
harina de Tocosh.

Elemento que ayuda a cumplir
con los objetivos de la
investigacion, ya que oculta el
mal olor, y transforma su sabor
logrando  cumplir en su
totalidad mitigar el mal olor de
la harina de Tocosh

el sabor deseado al
producto, ademas
permite mitigar por
completo el mal sabor.

Ausente en la mezcla
en polvo, pero
necesario  en los
experimentos para
determinar la
proporcionalidad  de
agua a verter en el
prototipo final.

Fuente: Elaboracion propia.
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Para el producto se usaron los siguientes pesos de insumos escritos en la Tabla 18.

Tabla 18. Pesos de los materiales del producto final.

Ingrediente Peso (en gramos)
Harina de tocosh de papa 22.5qr.
Canela 75 gr.
Bicarbonato de sodio 1.2 gr.
Colapiz 1.2 gr.
Stevia 0.1 gr.
Saborizante 7.5 gr.
Total 40.0 gr.

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion, un breve concepto de cada ingrediente:

A. Harina de Tocosh de papa:

Esta es obtenida del deshidratamiento del Tocosh, el cual es papa que pasa por un
proceso de fermentacion y esta logra conservas sus propiedades nutritivas y
curativas. Alimento muy apreciado en la sierra andina, donde mayormente es
consumido como mazamorra. (Vilca Renojo L., 2014)

B. Colapiz:

“Producto de origen animal, la materia prima para la elaboracion de colapiz o
grenetina es el colageno el cual es obtenido principalmente del tejido de pieles,
tendones y huesos de varios animales”. (Ramirez Diez Gitierrez, 1974)

C. Saborizantes:

“La preparacion de estos es a base que sustancias de pueden ser naturales o
artificiales, los que le dan a nuestro producto final un gusto olor agradable”
(Cardenal, 2013), cabe mencionar q esto se da después de haber neutralizado el olor
desagradable de la harina de Tocosh de papa, con el objetivo principal que sea un
postre agradable para el cliente.

D. Canelaen polvo:

“La canela, nombre comercial que adopta este arbol de hasta 15 metro de altura es
considerado una planta medicinal; con un aroma muy agradable, de sabor picante y
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dulce. Usado como medicina tradicional o consumido cominmente como infusion”.
(Fonnegra G. & Jimenez R., 2007).

Bicarbonato de sodio (NaHCO,):

“Es un compuesto que se obtiene de un mineral que se encuentra en la naturaleza,
Natron, este tiene grandes cantidades de bicarbonato sédico. Usado como antiécido,
actta neutralizando el exceso de &cido que se acumula en el estomago” (Fernandez,
2018).

Edulcorante (Stevia):

“Edulcorante natural, principal opcion para los que quieres una vida sana
reemplazando el aztcar”. (Durén, Rodriguez, Cordon, & Record, 2012)

6.3. Caracteristicas

SRV NE NE R NENEN

Buen sabor.

Olor agradable.

Nutritivo.

Mayor rendimiento.

Producto economico.

Contenido de 40 gramos.

Producto Natural y saludable.

En cuanto al envasado, seréa en sobre personalizados de 40 gramos.

6.4. Propiedades

El producto contiene propiedades nutritivas que adopta principalmente de sus insumos:

6.4.1. Propiedades del colapiz

Listado de las propiedades obtenidas del blog de biomanantial (2018).

ANENENENEN

Usado en dietas para tratar problemas en articulaciones.
Proteinas y sales minerales.

Cumple una accion regenerativa sobre las articulaciones.
Fortalece huesos.

Recomendada para mujeres embarazadas y deportistas.
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Se explica los usos en diferentes areas en los que se aplica, estos se muestran en la Tabla

19.

Tabla 19. Usos del Colapiz.

Areas de uso Usos
Cosmeéticos v' Pomadas

v' Emulsiones
Medicina v" Hemostaticos

v Sucedaneos del

plasma de la sangre

Industria v Capsulas
Farmacéutica v Unglientos

v’ Supositorios
Industria de v Malvaviscos
la confiteria v Chocolates

v Caramelos
Industria v' Gelatinas
Alimenticia v/ Consomés

v Pasteleria
Técnicas en v" Adhesivos
general v Endurecedores

v Aglutinantes

Fuente: (Ramirez Diez Gutierrez, 1974) Elaboracidn propia.

6.4.2. Propiedades de la canela

“Listado de las propiedades obtenidas del libro Plantas Medicinales Aprobadas en
Colombia” (Fonnegra G. & Jimenez R., 2007).

Estimulante

Aromético.

Aperitivo, uso en la cocina.
Digestivo.

LR

Ayuda a la secrecion del jugo gastrico.
En la medicina: gripe, nduseas, vomito, gripe, hipertension y colicos menstruales.

Se especifica la composicion de la canela en la Tabla 20.

6.4.3. Propiedades de la harina de tocosh

Un alto contenido de carbohidratos (80.01 g%), proteinas (3.91 g%), siendo el valor
caldrico elevado de 343,4 cal/g y bajo contenido de grasas, se detallaran en el Anexo D.
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6.4.4. Propiedades del tocosh

Como se ha redactado en la tesis de salas Ramirez (2013):
Tabla 20. Composicion quimica de la canela.
Composicion Quimica Porcentaje

Aceite esencial en la corteza 4%

Cinamil acetato
Cinamil Alcohol

Cinamaldehido 60-75 %
Eugenol

Metil eugenol

El aceite de las hojas tiene 80%

eugenol y otras sustancias
Fuente: (Fonnegra G. & Jimenez R., 2007)

v" Propiedades medicinales y nutritivas

Como se ha redactado en la tesis del grupo de tesistas Sandoval Vegas, Tenorio Mucha,
Tinco Jayo, Loli Ponce y Calderon Pinillos (2015).

v Antioxidante
Como se ha redactado en la tesis de Zarate Arce (2015)

v" Combate infecciones y cicatriza las heridas
v’ Fortalece el sistema inmunoldgico

Como se ha redactado en la tesis de Vilca Renojo (2014)

gastritis cronica

afecciones renales

hemorroides

Refuerza el sistema inmunoldgico

Evita la osteoporosis

Alivia las afecciones respiratorias altas (bronquitis, faringitis, asma).
Funciona como penicilina natural.

ASRNANENENE NN

6.5. Disefio del empaque

“El empaque cumple un rol importante, ya que este es parte de mostrar al cliente un
producto de calidad, limpio y un alimento inicuo”. (Creatiburon, 2016)

El empaque tiene como funcidn principal preservar el contenido asegurando que este se
mantendra en buen estado, protegiendolo de la humedad ya que esto es necesario debido
a que la presentacion sera de una gelatina en polvo.
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Este también tiene como funcion proteger el contenido durante el transporte,
almacenamiento y entrega al consumidor o cliente final. (Packaging, 2018)

Se realizaron dos bocetos de empaques de los cuales se escogid el que mejor representa
al producto, para de ello, perfeccionarlo. Los bocetos se muestran en el Apéndice D y
Apéndice E.

6.5.1. Caracteristicas del disefio
v' Empaque de uso sencillo:

“Debido a que las personas buscan un estilo de vida diaria mas sencilla, el empaque
les dara la facilidad de uso al momento de querer prepararlo” (PAREDRO, 2018).

v Logo que identifica al producto:

“El logo estara impreso en el empaque, ya que representa al producto y ayuda a que
los clientes lo diferencien de otros al momento de la compra” (Creatiburon, 2016).

v Informacién nutricional:

En la informacion nutricional se especificaran los valores nutricionales que se han
obtenido en el analisis bromatoldgico.

Tabla 21. Formato de Informacién nutricional.
INFORMACION NUTRICIONAL
Tamarno por porciones: 10 g
Porciones por envase: Aprox. 4

Grasa 0.34 %

Proteinas 0.19%

Hidratos de carbono 83.88 %
Fuente: Elaboracion propia.

v Ingredientes usados:

Se muestran los ingredientes utilizados en la elaboracién del prototipo final como el
siguiente utilizado en el formato presentado en la llustracion 10.

Ingredientes: Harina de
tocosh de papa, Canela,

Bicarbonato de sodio,
Colapiz, Stevia y Saborizante.

llustracién 10. Formato de ingredientes




66

v

Fuente: Elaboracion propia.
Modo de preparacion

El modo de preparacion es importante para indicar al cliente como deberia preparar
el producto, esto es necesario por ser una gelatina diferente a la convencional.

Se redactara el modo de preparacion, como se muestra en el formato presentado en
la lHustracion 11.

Modo de Preparacion: Disuelva el contenido del sobre en un recipiente con 1 L de

agua caliente. Sin dejar de remover.
Dejar reposar 4 horas en el Frigorifico.

llustracién 11. Formato de modo de preparacion.
Fuente: Elaboracion propia.

Dimensiones:
Las dimensiones del empaque son las necesarias para contener toda la capacidad del
producto que se presentara.
Estas seran:
Base 13
Alto 14
Material:

El empaque es de polietileno de baja densidad, ya que tiene buena resistencia térmica
y al impacto. La pelicula metalizada esta ubicada en la parte interior del empaque,
aislando el contenido.

Forma:

Una forma rectangular que simplifique el uso del empaque.
Capacidad:

Se presenta en 40 gr. de los cuales rendird un 1L.

Fecha de vencimiento:

Se tomara como fecha de vencimiento la caducidad del insumo mas préximo a
vencer.
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Empague final:

PESO NETO

lustracién 12. Parte frontal del empaque
Fuente: (Silva, 2018)

INFORMACION NUTRICONAL

Para un sobre de gelatina de
40 gr.

%Valor Diario**

Hidratos de
Carbono
Grasas

PREPARACION Brceines

INGREDIENTES: Harina de
tocosh de papa, canela,
bicarbonato de sodio, colapiz,
Stevia y saborizante.

1. Disuelva el contenido
del obre en un recipiente
con 1L de agua caliente,
sin dejar de remover.

2. Dejar reposar cuatro
horas en el frigorifico.

7884921808274

llustracién 13. Parte posterior del empaque.
Fuente: (Silva, 2018)






Capitulo 7
Disefio del proceso productivo

En el siguiente capitulo se estudiard lo concerniente a los procesos utilizados para la
obtencion del producto final, con su respectivo diagrama de flujo; a partir de ello, también
se hace mencion a Manual de Procesos y al Manual de Organizacion y Funciones, asi
como también la disposicion en planta.

7.1. Descripcion de procesos

En este apartado, se mencionara los diferentes procesos originales que se siguieron para
obtener la gelatina a base de harina de tocosh de papa.

7.1.1. Tamizado de harina de Tocosh de papa

Este proceso consiste en tamizar la harina de tocosh de papa para limpiar alguna
aglutinacion que se encuentre en ella, para ello, se hace uso de un tamizador metalico
pequefio. Este proceso se realiza solo una vez, ya que la harina ya viene con un tratamiento
y lo que se efectla es prever algin grumo.

Harina de tocosh
de papa

Y

TAMIZADO

v

Harina de tocosh
de papa sin
grumos.

llustracion 14. Diagrama del tamizado de harina de tocosh de papa.
Fuente: Elaboracion propia.
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7.1.2. Tamizado de la canela

Tamizamos la canela, ya que, por lo general, viene con unas pequefias aglutinaciones y
se necesita que esté libre de estas. Se emplea un tamizador metélico pequefio y se efectla
el proceso dos veces.

( Canela )

A

TAMIZADO

v

Canela sin grumos

llustracion 15. Diagrama del tamizado de canela.
Fuente: Elaboracion propia.

7.1.3. Tamizado del bicarbonato de sodio

Al igual que el proceso anterior, el bicarbonato también suele venir con ciertos grumos,
por lo que se tamiza con un colador metalico pequefio y se realiza solo una vez el proceso.

Bicarbonato de
sodio

TAMIZADO

v

Bicarbonato de
sadio sin grumos

llustracién 16. Diagrama del tamizado de bicarbonato de sodio.
Fuente: Elaboracion propia.

7.1.4. Primer balance de ingredientes

Se procede a realizar el balance de estos tres ingredientes que se necesitaran, con la ayuda
de una balanza gramera. Para este proceso hay que ser cuidadoso, debido a que se es
necesaria muy buena precision. Para un sobre de 40 gramos, se requiere de
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Tabla 22. Primer balance de ingredientes.

Ingrediente Peso (en gramos)
Harina de tocosh de 7.5
papa
Canela 1.2
Bicarbonato de sodio 1.2

Fuente: Elaboracidn propia.

Mediante el siguiente proceso:

Harina de tocosh
de papa

Cantidades balanceadas de

BALANCE DE harina de tocosh de papa,
( Canela } »  INGREDIENTES »  canela y bicarbonato de

sodio

Bicarbonato de
sodio

llustracion 17. Diagrama del primer balance de ingredientes.
Fuente: Elaboracion propia.

7.1.5. Primera mezcla

Una vez ya balanceadas las medidas, se procede a mezclar estos ingredientes en un
recipiente de vidrio y con la ayuda de una cuchara. Se debe obtener una mezcla
homogénea, a la cual le hemos llamado, mezcla madre. Llegado a este punto la harina de
tocosh ya no tiene mal olor y su sabor a cambiado.

Harina de tocosh
de papa

Mezcla

Bicarbonato de
sodio

lustracion 18. Diagrama de la primera mezcla.
Fuente: Elaboracion propia.
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7.1.6. Segundo balance de ingredientes

Dejamos la mezcla madre en el recipiente y procedemos a balancear el colapiz, stevia y
saborizante en polvo; que también son necesarios para logar el producto final. Al igual
que en el primer balance, se hace uso de la balanza gramera. Con precision se obtuvo:

Tabla 23. Segundo balance de ingredientes.

Ingrediente Peso (en gramos)
Colapiz 22.5
Stevia 0.1
Saborizante 7.5

Fuente: Elaboracion propia.

Mediante el siguiente proceso:

Colapiz

. BALANCE DE Cantidades balanceadas de
Stevia . INGREDIENTES I colapiz, stevia y saborizante

Saborizante

006

llustracién 19. Diagrama del segundo balance de ingredientes.
Fuente: Elaboracion propia.

7.1.7. Segunda mezcla

Luego procedemos a combinar el colapiz con la mezcla madre. Debe tener una
consistencia homogeénea. Este proceso se realiza en un recipiente de vidrio con la ayuda

de una cuchara.

w
Mezcla con
— - MEZCLA . colapiz

lustracion 20. Diagrama de la segunda mezcla.
Fuente: Elaboracion propia.
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7.1.8. Tercera mezcla

Ahora, mezclamos el contenido anterior con el saborizante en polvo y la stevia, este ya
es el ultimo punto, donde obtenemos la mezcla final con una consistencia homogénea,

para su posterior preparacion.

Mezcla con colapiz

—.- MEZCLA L Mezcla final

Saborizante

llustracion 21. Diagrama de la tercera mezcla.
Fuente: Elaboracion propia.

7.1.9. Envasadoy sellado

Luego de ya tener la mezcla final, lista con los 40 gramos en polvo, se procede a colocar
en sobres personalizados con la capacidad necesaria para contener el peso del producto,
por consiguiente, se procede a su sellado. Esto se realiza en un proceso manual.

. ENVASADO Y Producto
Mezcla final SELLADO » terminado

lustracién 22. Diagrama del envasado y sellado.
Fuente: Elaboracion propia.
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7.2. Diagrama de flujo

Proceso productivo de gelatina a base

de harina de tocosh de papa

Y

Tamizado
Harina de tocosh
de papa

- Con un colador de metal y
dos recipientes de vidrio.
- Colamos 1 vez.

¢

Harina de tocosh
de papa sin
grumos.

Canela —p»

Y Y
Tamizado Tamizado
- Con un colador de metal y B|§arboglato—p - Con un colador de metaly
dos recipientes de vidrio, € Sodio dos recipientes de vidrio.
- Colamos 2 vez. - Colamos 1 vez.
Bicarbonato de
Canela sin grumos. sodio sin
grumos

'

Para un sobre de 40 gramos:

Balance de ingredientes Harina de tocosh de papa: 7.5 gr.
-Canela: 1.2 gr.
Con una balanza ramera. -Bicarbonato de sodio: 1.2 gr.
-Harina de tocosh de papa: 7.5 gr. T eicla
-Canela: 1.2 g — — Mezcla madre
Bicarbonato de sodio: 1.2 g1, —| Enunrecipiento de vidrio. ——
Balance d * " Para un sobre de 40 gramos:
-Colapiz alance de ingrealentes -Colapiz: 22.5 gr.
-Sabqnzante —>|  Conunabalanzagramera, > -Sabqnzante: 1agr
-Stevia -Stevia; 0.1 qr.
Mezcla
-Mezcla madre ) Mezcla con colapiz
-Colapiz: 22.59r. —|  Enun recipiento de vidrio.
-Mezcl; con colapiz Vezola '
-Saborizante: 7.5 gr. — — 11— Mezclafinal: 40 gr.
-Stevia: 0.1 g1 En un recipiento de vidrio,
-Mezcla final Envasad
-Sobre —_— nvalfad 0y —— Producto final
personalizado selado

llustracién 23. Diagrama de flujo del proceso general.
Fuente: Elaboracion propia.



7.3. Maquinas y equipos
Tabla 24. Maqguinas y equipos.

Nombre Descripcion

Tamizador v Marca: DY
v' Modelo: DY-1000
v’ Capacidad: 500-800kgs/h
v Dimension: (L*W*H)
1150*1000*880mm

Mezcladora v° Marca: Herun
v" Modelo: VH-50
v’ Capacidad: 50L
v" Dimension: (L*W*H)
1350*450*1160mm

Balanza v Marca: Kambor
v" Modelo: KD-08
v" Capacidad: 5000 gr.
v" Dimension:
150mm*150mm

Envasadora v Marca: Equipenvas
v Modelo: EV.400
v’ Capacidad: 50 bolsas/min
v Dimension: (L*W*H)
2290mm*1530 mm *2030
mm

Fuente: (Alibaba, 2018) (Alibaba, 2018) (Mecalux, 2018) (Balanzas, 2018) Elaboracién propia.
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7.4. Manual de Organizacién y Funciones (MOF)

Se describira lo concerniente al Manual de Organizacion y Funciones.

7.4.1. Organigrama de puestos

Gerente General

Jefe de produccion

Encargado de
Mantenimiento

Encargado de
Recepcion y
despacho.

Encargado de
Almacén

Operario de
planta

lustracién 24. Manual de organizacion y funciones.
Fuente: Elaboracion propia.



7.4.2. Descripcion de Manual de Organizacion y Funciones

Tabla 25. MOF del gerente general.

75

Puesto

Gerente general

Unidad Organica

Gerencia

Descripcion del puesto

Persona encargada de dirigir, evaluar y supervisar todos los procesos existentes en la
empresa, asi como también los recursos; todo ello con el fin de mejorar la productividad

de la empresa.

Funciones y
responsabilidades
generales

Supervisa a

Competencia

Requisitos

Cumplir objetivos de la empresa.

Cumplir funciones de la empresa.

Velar por el cumplimiento del reglamento de la
empresa.

Generar un ambiente de confianza laboral.

Fijar objetivos, metas, planes estratégicos para el
desarrollo de la empresa.

Gestionar las actividades de la empresa.

Delegar facultades.

Firmar contratos ordinarios con las entidades
correspondientes, ya sea proveedores, clientes, etc.
Jefe de produccion.

Encargado de almacén.

Encargado de recepcion y despacho.

Encargado de mantenimiento.

Operario de planta.

Compromiso

Actitud abierta.

Negociacion.

Etica.

Liderazgo

Trabajo en equipo.

Confianza en si mismo.

Desempefio en puesto similares.

Titulo profesional en carreras de administracion o
ingenieria industrial, con estudios en maestrias.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 26. MOF del jefe de produccién.

Puesto

Jefe de Produccidén

Unidad Organica

Jefatura de produccion.

Descripcion del puesto

Persona encargada de gestionar todos los recursos directos necesarios para producir el
producto final que ofrece la empresa, asi como innovar y supervisar los procesos de

produccion.

Funciones y
responsabilidades
generales

Jefe inmediato
Supervisa a

Competencia

Requisitos

Cumplir objetivos de produccion.

Gestion y supervision de los procesos de produccion.
Asegurar produccién de calidad.

Planificacion y supervision del trabajo de los
empleados.

Control y gestién de almacenes.

Gestion de los recursos, equipos y materiales.
Resolucion de incidencias.

Mantener comunicacion directa con las demas
jefaturas.

Gerente general

Encargado de almacén.

Encargado de recepcion y despacho.
Encargado de mantenimiento.

Operario de planta.

Confianza.

Actitud abierta.

Negociacion.

Etica.

Entusiasmo.

Trabajo en equipo.

Desempefio en puesto similares, como minimo un afio.
Estudios de maestria en carreras de ingenieria
industrial.

Certificacion de control de calidad.

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 27. MOF del encargado de mantenimiento.
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Puesto

Encargado de mantenimiento

Unidad Organica Jefatura de produccion.

Descripcion del puesto

Persona encargada del acondicionamiento y reparacion de las instalaciones y

maquinaria de la empresa.

Funciones y o

responsabilidades

generales o
[}
[ ]

Jefe inmediato o

Competencia o
[ J
[}
[}
[ J
[ J

Requisitos o

Realizar actividades programadas de revision de
maquinaria e instalaciones.

Reparacion de averias en instalaciones y maquinaria.
Instalacion de elementos nuevos.

Controlar el inventario de herramientas para los
trabajos de mantenimiento.

Jefe de produccion.

Confianza.

Actitud abierta.

Etica.

Entusiasmo.

Compromiso.

Trabajo en equipo.

Desempefio en puestos similares, como minimo un
afno.

Titulo de técnico en mantenimiento.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 28. MOF del encargado de almacén.

Puesto

Encargado de almacén

Unidad Organica Jefatura de produccion.

Descripcion del puesto

Persona encargada de abastecer a produccidn con los insumos necesarios, asi como
registrar entradas y salidas de almacén.

Funciones y o
responsabilidades o
generales o
[ ]
[ ]
[ ]
Jefe inmediato o

Competencia o

Supervisar los procesos de almacen.

Controlar y verificar inventarios de almacén.
Realizar 6rdenes de compra.

Mantener comunicacion directa con su jefatura.
Registrar entradas y salidas de materias primas e
iNSUMOoS.

Registrar entradas y salidas de productos terminados.
Jefe de produccion.

Confianza.




78

Puesto

Encargado de almacén

Requisitos

Honestidad.

Etica.

Entusiasmo.

Compromiso.

Comunicacion

Trabajo en equipo.

Desempefio en puestos similares, como minimo un
afo.

Técnico en almacén y bodegaje

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 29. MOF de encargado de recepcion.

Puesto

Encargado de recepcion y despacho

Unidad Orgénica

Jefatura de produccion.

Descripcion del puesto

Persona encargada de controlar la llegada de insumos y materiales a la empresa. Asi
como del despacho de productos terminados.

Funciones y
responsabilidades
generales

Jefe inmediato
Competencia

Requisitos

Supervisar la recepcion de insumos, materias primas y
materiales para la empresa.

Verificar que las 6rdenes de recepcion y despacho
sean las correctas.

Gestionar la entrega de los productos terminados a los
clientes.

Mantener comunicacion directa con su jefatura.

Jefe de produccion.

Confianza.

Honestidad.

Compromiso.

Comunicacion

Trabajo en equipo.

Negociacion.

Desempefio en puestos similares, como minimo seis
meses.

Teécnico en almacen.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 30. MOF del operario de planta.

Puesto

Operario de planta

Unidad Organica Jefatura de produccion.

Descripcion

Persona encargada de asistir al jefe de produccién en la elaboracion de la gelatina.

Responsabilidades o
[}
[ ]
[}
[}
[ ]
[ ]
Jefe inmediato o
Competencia o
[}
[}
[ J
[ J
[}
Requisitos o

Elaborar la mezcla de la gelatina.

Tratar materia prima para la elaboracion de la gelatina.
Correcto tratamiento de los insumos.
Correcta elaboracion de la mezcla en polvo.
Envasar y sellar el producto.

Realizar los procesos de la pre—elaboracion.
Seguimiento a los indicadores de calidad.
Jefe de produccion.

Confianza.

Actitud abierta.

Negociacion.

Etica.

Trabajo en equipo

Iniciativa

Desempefio en puestos similares (3 meses).
Estudios técnicos o secundaria completa.

Fuente: Elaboracion p
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7.5.

Manual de Procesos (MAPRO)

Salidas

Clientes

Suministros

Entradas

Proceso

Harina de tocosh
de papa

Bolsas

Harina de tocosh de f
papa /

INICIO DEL
PROCESO

_-{' Colapiz ,;

personalizadas

| Recepcidn

Y L4

Tamizado

H Tamizado H Tamizado

-

r
Balance de

K

Informacidn del
proceso

ingredientes

v

Mezcla

v

Balance de

ingredientes

v

Mezcla

v

Mezcla

v

Envasado y

sellado

v

FIN DEL
PROCESO

Producto
termina

#

Area de calidad

L.

Base de
datos

Area de

produccidon

=

Planta de gelatina
| me| de harina de tocosh
de papa

lustracién 25. Mapa de procesos.

Fuente: Elaboracion propia.
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El manual de procesos mostrado en la llustracion 25, describe todos los procedimientos
que se deben seguir en la elaboracion de gelatina a base de harina de Tocosh de papa,
desde una vista general del proyecto. A continuacién, se hara una descripcion a detalle de
cada proceso estipulado.

7.5.1. Diagrama de flujo de los procesos
A. Proceso de abastecimiento

Proceso de ingreso de las diferentes materias que se requieren para realizar la tarea
de produccién. Los proveedores son externos, los cuales abasteceran cuando se les
solicite algun pedido. Estos pasan por el area de recepcién y despacho, y si todo esta
en orden, pasan al almacen de insumos.

Proveedor Proceso Cliente

INICIO

Enviar solicitud de
Recepcion del pedido de compra

pedido de compra de materia prima e

insumos

Y

Enviar materia - Recepcion de
prima e insumos materia prima e
insumos

* Registro de las

Verificacién — materias a
ingresar

v

Actualizar
inventario

Y

NO

¢ Es la orden
caorrecta?

sl
FIN
Y

Envio a
almacén

llustracion 26. Proceso de abastecimiento.
Fuente: Elaboracion propia.

Los siguientes procesos tienen accion en lo que abarca el area de produccion de la
empresa. Se han considerado 3 procesos de tamizacion que se realizan en paralelo, 3
procesos de mezcla, 2 de balance de ingredientes y por ultimo el envasado y sellado.
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B. Proceso de tamizado de harina de tocosh de papa

De almacén se deriva una cantidad de harina de tocosh de papa, para que sea
tamizado, si todo se realiza con éxito, se pasa al proceso del primer balance de
ingredientes.

Proveedor Proceso Cliente

INICIO

Recepcion de harina
de toscoh de papa Ingreso de la harina al
* tamizador
Registro de la | | ¢
cantidad a ingresar
Tamizar la
| ’ harina
NO Y

particula

ida?
gquerida Proceso de
——| balance de
S| ingredientes
\J
Trasado de la
h‘arma al FIN
siguiente
proceso

lustracion 27. Proceso de tamizado de la harina de tocosh de papa.
Fuente: Elaboracion propia.
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C. Proceso de tamizado de canela.

De almaceén se deriva una cantidad de canela, para que sea tamizada, si todo se realiza
con éxito, se pasa al proceso del primer balance de ingredientes.

Proveedor Proceso Cliente

INICIO

Recepcion de la
canela Ingreso de la canela

* al tamizador
Registro de la
1 Y

cantidad a ingresar

Tamizar la
| . canela
NO 1]

particula

ida?
gquerida Proceso de
- balance de
si ingredientes
Y
Trasado de la
cgngla al FIN
siguiente
proceso

llustracion 28. Proceso de tamizado de la canela.
Fuente: Elaboracion propia.



Proceso de tamizado de bicarbonato de sodio

De almacén se deriva una cantidad de bicarbonato de sodio, para que sea tamizada,
si todo se realiza con éxito, se pasa al proceso del primer balance de ingredientes.

Proveedor Proceso Cliente
INICIO

Recepcidn del Ingreso del

bicarbonato de sodio bicarbonato de sodio
al tamizador
Y

Registro de la | | y

cantidad a ingresar Tamizar el

bicarbonato
| de sodio

Proceso de
- balance de
ingredientes
Trasado del ¢
bicarbonato de
sodio al FIN
siguiente
proceso

llustracion 29. Proceso de tamizado de bicarbonato de sodio.
Fuente: Elaboracion propia.
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E. Proceso del primer balance de ingredientes

Una vez realizado los procesos anteriores, se pasa a balancear la harina de tocosh de
papa, el bicarbonato de sodio y la canela; con la finalidad de contar con las cantidades
adecuadas para alcanzar una mezcla homogénea, en el siguiente proceso. Las
cantidades, para un sobre de 40 gramos, son: 7.5 gramos de harina de tocosh de papa,
1.2 gramos de canela, 1.2 gramos de bicarbonato de sodio.

Proveedor Proceso Cliente

INICIO

Recepcion del
proceso de _
tamizado Ingreso de la materia
V a balancear

Toma de la materia |4 ¢
Pesar la
| . materia

NO j

el pesoe
gramos
equerido?

Proceso de la

primera mezcla
Sl
Y
Trasado de la
m‘ale_na al FIN
siguiente
proceso

llustracién 30. Proceso del primer balance de ingredientes.
Fuente: Elaboracion propia.
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F. Proceso de la primera mezcla

Se parte del proceso anterior y se efectta la mezcla de los 3 ingredientes. Al resultado
de esta mezcla se le llamard mezcla madre y tiene que ser homogeénea para que se
pase al siguiente proceso, que es la segunda mezcla.

Proveedor Proceso Cliente

INICIO

Recepcion del Ingreso de los
primer proceso de ingrest
halance de - ingredientes a
i i mezclar
ingredientes *
Mezclar los
ingredientes

NO #

7La mezcla e
homogénea?

Proceso de la
— segunda

S| mezcla
Y
Trasado de la
mgzcl_a asu FIN
siguiente
proceso

lustracion 31. Proceso de la primera mezcla.
Fuente: Elaboracion propia.



G. Proceso del segundo balance de ingredientes

De almacén se solicita una cantidad de colapiz, saborizante y stevia. Luego, al igual
que el primer balance, se procede a balancear las cantidades necesarias, para
posteriormente ser incluidos en las dos mezclas de ingredientes siguientes. Las
cantidades, para un sobre de 40 gramos, son: 22.5 de colapiz, 7.5 de saborizante y

0.1 de stevia.

Proveedor

Proceso

Cliente

INICIO

Recepcion de la
materia

v

Registro de la
cantidad a ingresar

Ingreso de la materia
a balancear

'

Pesar la

| o materia

NO Y

el pesd's
gramaos
equerido?

Sl
Y

Trasado de la
materia al

Proceso de la
segunday
tercera mezcla

siguiente
proceso

FIN

llustracion 32. Proceso del segundo balance de ingredientes.

Fuente: Elaboracion propia.




Proceso de la segunda mezcla

En este proceso, se toma la mezcla madre, resultado del proceso de la primera
mezcla y también se toma la cantidad balanceada de colapiz, obtenida del proceso

del segundo balance

de ingredientes.

Proveedor

Proceso

Cliente

INICIO

Recepcidn de la
primera mezcla

'

Ingreso de la materia
a mezclar

!

Recepcién del
segundo balance de
ingredientes

Mezclar la
materia

NO :

7La mezcla e
homogénea?

S|
Y

Trasado de la
mezcla al

Proceso de la
tercera mezcla

siguiente
proceso

'

FIN

llustracion 33. Proceso de la segunda mezcla.

Fuente: Elaboracion propia.
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Proceso de la tercera mezcla

Ahora, partiendo del resultado de la segunda mezcla y con las cantidades balanceadas
de stevia y saborizante del segundo balance de ingredientes, se procede a efectuar la

mezcla final.

Proveedor Proceso Cliente

INICIO

Recepcion de la Ingreso de la materia
segunda mezcla a mezclar

7 !

Recepcién del Mezclar la
segundo balance de materia
ingredientes
NO ¢

7La mezcla %

homogénea?
Proceso de
——p| envasadoy
S| sellado
|
Trasado de la
me;clq final FIN
al siguiente
proceso

lustracion 34. Proceso de la tercera mezcla.
Fuente: Elaboracion propia.
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Proceso de envasado y sellado

De almacén se solicita una cantidad de bolsas personalizadas para envasar la
mezcla final en cantidades de 40 gramos. Luego se coloca el producto terminado en
cajas, que contengan 20 sobres, y se envia al almacén de productos terminados para
su posterior venta.

Proveedor Proceso Cliente
INICIO
Registro de la
. Ingreso de las
cantidad de bolsas
. bolsas
a ingresar
4 de | Ingreso de la
Recepcmn_ ela mezcla &
mezcla flinal envasar
¢ Envasar
Registro de la
cantidad de * Almacén de
mezcla final a Empaquetar —m=|  productos
ingresar + terminado
Descagar el ¢
producto FIN
Trasladar el
producto final al
siguiente
proceso

lustracion 35. Proceso de envasado y sellado.
Fuente: Elaboracion propia.

7.6. Disposicion en planta

7.6.1. Objetivos

v Encontrar la mejor opcién de distribucién en planta para la realizacion del proceso
productivo.
v" Con el adecuado ordenamiento de areas y equipos, aumentar la productividad y la

eficiencia en costos.
v Encontrar con el disefio de la planta, la mayor seguridad, tanto de infraestructura,
materiales y personas.
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v' Empleo eficaz de toda el area que sitle la planta.
v Integracion de todos los elementos que alteren la distribucion de areas.

7.6.2. Elementos que alteran la disposicion en planta

Trabajadores.

Materiales (Materias primas, insumos, productos terminados).
Maquinas.

Servicios (Agua, Energia eléctrica, Internet)

Infraestructura.

Ubicacion geogréafica.

D N N N N NN

7.6.3. ldentificacion y descripcién de las areas

A. Recepcion y despacho

Es donde se realizaré el recibimiento de las materias primas, asi como de los insumos
que seran empleados para la elaboracion del producto terminado, por parte de los
proveedores. También se recibiran las cajas de productos terminados, por parte de
produccion, para su posterior entrega y distribucion.

En esta area se contara con 4 estantes, dos de estos para colocar la recepcion de los
insumos y materias primas, y los otros dos para colocar las cajas de producto
terminado. También habra un espacio para el recepcionista, asi como también para
ubicar las carretillas que se usan para el trasladar las cosas.

B. Almacén de insumos.

Almacén destinado a abastecer de materias primas y de los diferentes insumos
cuando son solicitados por produccién. Se contara con dos estantes.

C. Area de produccion.

Donde se efectda la obtencidon del producto terminado. Esta area aloja la maquinaria
necesaria para el correcto desempefio de los diferentes procesos que se siguen. La
maquinaria a instalar, debe contener las siguientes caracteristicas:

Tabla 31. Caracteristicas de la maquinaria.

Maquina  Cantidad Largo(m) Ancho(m) Area(m?) Capacidad de

produccién
Tamizador 3 1.15 1 1.15 500-800 kg/h
Mezcladora 1 1.35 0.45 0.6075 50 L
Balanza 2 0.15 0.15 0.0225 5000 gr
Envasadora 1 2.29 1.53 3.5037 50 bolsas/min

Fuente: Elaboracion propia.
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Almaceén de productos terminados

Destinado a guardar toda la produccion terminada, es decir las cajas de gelatina, en
un ambiente adecuado con dos estantes, antes de enviarlas al area de despacho para
su posterior entrega.

Oficinas administrativas

Se tienen 2 oficinas, una donde se encuentra el gerente general y otra donde se ubica
el jefe de produccion.

Servicios higiénicos

Bafios, para todo el personal que se encuentra en la empresa y que servira también,
para el suministro de instrumentaria necesaria para iniciar las operaciones del
proceso, en el area de produccion. Se contard con un bafio para mujeres y uno para
hombres, ambos con un retrete, una ducha, un lavador y un vestidor.

Mantenimiento

Destinado al manteniendo de toda la empresa, para reparacion de maquinaria,
mobiliario administrativo, etc. Se contard con un estante, un espacio para el
encargado, un espacio para reparaciones.

Comedor

Zona de esparcimiento para descansar y comer para todos los trabajadores de la
empresa, que contara con tres mesas, una cocina, una refrigeradora y un microondas,
todo de material de acero inoxidable.

7.6.4. Tamafo de areas.

A continuacién, se presenta una tabla mostrando el resumen del tamafio de las areas
descritas:

Tabla 32. Tamafo de areas.

Area Largo (m) Ancho(m) Total (m?)
Recepcidn y despacho. 5 4 20
Almacén de insumos. 7 6 42
Produccion. 5 4 20
Almacén de productos 6 6 36
terminados.

Oficinas
administrativas. > > 25
Servicios higiénicos. 4 4 16

Mantenimiento 6 3 18
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Area Largo (m) Ancho(m) Total (m?2)
Comedor 5 5 25
TOTAL 202

Fuente: Elaboracidn propia.

7.6.5. Matriz de interrelaciones

Con la matriz mostrada podemos observar las relaciones existentes entre las 8 areas que
se disponen en la planta.

Tabla 33. Matriz de interrelaciones.

Simbolo Area

1 Recepcion v

despacha. /
A

2. Almacen de A
IMSUMOos. 4

[P ]

3 Produccion

A U v

4. Almacen de 1 X U
productos 5 2

terminado. U x U
A u

b

5.0ficinas
administrativas. u 3’{

6.SSHH U

LT
7 Mantenimiento 2

LT

8 Comedor

PPD®» (0 <]

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 34. Proximidad y motivos.

Cadigo Proximidad Cadigo Motivo
A Absolutamente 1 Flujo de
necesario materiales
E Especialmente 2 Higiene de
necesario alimentos
| 3 Comodidad
Importante
del personal
@) Normal 4 Conviene
estén juntas
U Sin importancia 5 Malos olores
X No deseable
XX Altamente no
deseable

Fuente: Elaboracion propia.

La siguiente tabla, es una leyenda acerca de los simbolos utilizados, su color y la
actividad que representa.

Tabla 35. Simbolos.

Simbolo Color Actividad

‘ Rojo Operacién (montaje, sub montaje)

. Verde Operacion, proceso, fabricacion
Amarillo Almacenaje

- Naranja Transporte

. Azul Servicios

f Morado Administracion

- Celeste Inspeccidon

Fuente: Elaboracion propia.



7.6.6. Diagrama relacional de las areas

Tabla 36. Leyenda.

Cadigo Proximidad Color N° Lineas
A Absolutamente Rojo
necesario
E Especialmente Amarillo
necesario
| Importante Verde
@) Normal Azul
U Sin importancia
X No deseable Plomo
NGNS
NN N
XX Altamente no Negro
NN
deseable

Fuente: Elaboracion propia.

- Opcion 1:

llustracién 36. Diagrama de relaciones. Opcién 1.

Fuente: Elaboracion propia.
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- Opcidn 2:

llustracion 37. Diagrama de relaciones. Opcion 2.
Fuente: Elaboracion propia.

- Opcién 3:

llustracién 38. Diagrama de relaciones. Opcion 3.
Fuente: Elaboracion propia.



7.6.7. Diagrama de bloques

Partimos de las interrelaciones planteadas anteriormente, de tal manera que las opciones
nos quedan de la siguiente manera:

- Opcidn 1:
8
2
7
1 3
4
6
5
llustracion 39. Diagrama de bloques. Opcidn 1.
Fuente: Elaboracion propia.
-Opcion 2:
5
6
4
7
1 3
2
8

lustracion 40. Diagrama de bloques. Opcién 2.
Fuente: Elaboracion propia.

97
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- Opcion 3:

lHustracion 41. Diagrama de blogues. Opcidn 3.
Fuente: Elaboracion propia.

7.6.8. Factores modificatorios y limitaciones practicas

Tabla 37. Factores modificatorios y limitaciones préacticas.

Factores y limitaciones

Servicios auxiliares

Pasillos

Puertas y ventanas

Zonas de ventilacién

Limitaciones técnicas de ingenieria civil

g b W DN B

Fuente: Elaboracion propia.

7.6.9. Layouts Alternativos

De acuerdo a los criterios considerados en el apartado anterior, tenemos las siguientes 3
alternativas:



Alternativa 1:

Sntnpin

99

wwy

—
llustracioén 42. Layout X con factores modificatorios.
Fuente: Elaboracion propia.
Alternativa 2:

llustracién 43. Layout Y con factores modificatorios. Fuente: Elaboracién propia.
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Alternativa 3:

llustracién 44. Layout Z con factores modificatorios. Fuente: Elaboracion propia.

7.6.10. Evaluacién multicriterio

Estudio y evaluacion de diferentes criterios que influyen en la eleccion de la mejor
disposicion en planta del proyecto.

Tabla 38. Criterios.

Criterios Comentarios
1. Espacio usado No existen espacios vacios en los que se estén
correctamente. utilizando de manera innecesaria.
2. Menor area total. Uso optimo de las areas de la empresa.
3. Mejor area de trabajo. Lugar agradable y satisfactorio para los
trabajadores.
Pocos recorridos. Hay menos recorridos, menos pasadizos.
5. Mejora de seguridad. Evitar incidentes ya sea en las maquinas o en

otras areas.

6. Mejor de desplazamiento  Las &reas de almacenamiento de materia prima
de la materia prima hacia y produccion deben estar relativamente juntas
el area de produccion. para un mejor manejo y optimizacion del

tiempo.

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 39. Evaluacion.
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Criterios Peso
Espacio usado 20
correctamente.

Menor area 20
total.
Mejor area de 20
trabajo.
Pocos 15
recorridos.
Mejora de 10
seguridad.
Mejor de 15
desplazamiento
de la materia.

TOTAL 100

X Y Z
Puntaje  Valor Puntaje Valor Puntaje Valor

3 60 4 80 4 80
3 60 4 80 4 80
4 80 5 100 4 80
3 45 4 60 4 60
3 30 3 30 3 30
2 30 4 60 3 45

305 410 375

Fuente: Elaboracion propia.

Tras estos resultados, se concluye que la disposicion optima es la disposicion Y. De esta
forma concluimos con este analisis de disposicion en planta.

llustracion 45. Disposicion éptima en planta.
Fuente: Elaboracion propia.



Capitulo 8
Analisis de Costo y Financiamiento

El presente capitulo abarca la evaluacion del andlisis de costo y financiamiento, donde se
estimara el posible rendimiento de poner en marcha el proyecto de “Disefio del proceso
productivo de gelatina como complemento alimenticio, a partir de la harina de tocosh de
papa, en el distrito de Piura”.

Se especificara de manera detallada los costos y gastos de implementacion necesarios para
su ejecucion. Se considerarad una proyeccion de las futuras ventas, las cuales seran ingresos
directos para la empresa.

8.1 Inversiones

Segun Tresierra (2012), utilizan flujos de caja netos, porque se trata de determinar:

8.1.1. Activos fijos

Son aquellos desembolsos realizados para la adquisicion de los activos necesarios para
empezar el proyecto y mantenerlo en marcha. Se excluido el costo de muebles y equipo de
trabajo, debido a que es un proyecto a corto plazo y el equipo de trabajo son los integrantes
del Proyecto.

Los precios seleccionados para las maquinas han sido extraidos de pagina web “Mercado
libre Peru”, etc.



Tabla 40. Maquinaria.
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Maquinaria Cantidad Vida Util Valor Valor
(afios) Unitario total
Tamizador metalico 3 1 120 360
Balanza Gramera 2 1 40 80
Recipiente de Vidrio 9 1 6 54
Tolvas de mezclado 2 1 90 180
Selladora de bolsa 2 1 40 80
Empaque 3600 1 0.7 2520
Total 3274

Fuente: Elaboracidn propia.

8.1.2.  Activos fijos intangibles

Los activos fijos intangibles considerados son los siguientes:

v Alquiler de local, un lugar no tan amplio pero que cuenten con las reglas y normas de

seguridad para la elaboracion del proyecto y la planta.

v Capacitaciones al menos 2 anual netamente sobre el proceso de produccion, seguridad
y salud en el trabajo y de calidad a los 2 operarios que seran los encargados de los

distintos procesos.

v" Licencias respectivas para el funcionamiento del proceso de produccion de gelatina
como complemento alimenticio, a partir de la harina de tocosh de papa, en el distrito de

Piura a corto plazo.

Tabla 41. Activos intangibles.

Activos Costo en Costo
intangibles soles Anual
Licencias 500 500
Adecuacion de 200 3000

local
Capacitacion 200 400
Total 3900

Fuente: Elaboracién propia.
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8.1.3. Inversion en capital de trabajo

Para realizar la linea de produccion de gelatina como complemento alimenticio, a partir de
la harina de tocosh de papa, en el distrito de Piura se han considerado 2 tipos de costos:
directos e indirectos.

>

Costos directos:

En los costos directos se toma en cuenta desde las primeras fases de produccion y suelen
reflejarse en los presupuestos o estimaciones de costos. Un ejemplo de costos directos son
la materia prima y la mano de obra.

v

v

Materia prima e insumos:

Harina de tocosh:

El abastecimiento directo de esta materia prima se obtiene por parte de la empresa Bio
Alimentos Naturales cuya distribuidora se encuentra ubicada en la Av. Sanchez Cerro
111 cuya referencia es cerca al Puente Sanchez Cerro Esquina con Calle Lima. Piura.

Bicarbonato de sodio:

Obtenido en la misma distribuidora encuentra ubicada en la Av. Sdnchez Cerro 111 cuya
referencia es cerca al Puente Sanchez Cerro Esquina con Calle Lima. Piura.

Colapiz:

Obtenida en un puesto mayorista Crispin SAC ubicado en el mercado Modelo de Piura
cuyo rubro es venta de productos de reposteria.

Canela en polvo:

Obtenida en un puesto mayorista Crispin SAC ubicado en el mercado Modelo de Piura
cuyo rubro es venta de productos de reposteria.

Saborizante:

Obtenida en un puesto mayorista Crispin SAC ubicado en el mercado Modelo de Piura
cuyo rubro es venta de productos de reposteria.

Stevia:

Obtenido en la misma distribuidora encuentra ubicada en la Av. Sanchez Cerro 111 cuya
referencia es cerca al Puente Sanchez Cerro Esquina con Calle Lima. Piura.
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Tabla 42. Gastos de materia prima.

Costos Peso (gr) PrecioS/. Cantidad Precio Precio
Directos Neta (gr) S/ Anual
Colapiz 1000 30 22.5 0.67 5824.72
Harina 200 8 7.5 0.30 2588.76
Canela 20 1 1.2 0.06  539.33
Bicarbonato 250 2 1.2 0.01 86.29
Stevia 250 12 0.0 0.00 20.71
Saborizante 15 0.8 7.5 0.40 3451.69
Total - - 40.0 1.45 9036.08

Fuente: Elaboracidn propia.

v Mano de Obra:

Se ha considerado un sueldo minimo mensual para los 3 operarios por un tiempo de 3
anos.

v' Gerente de produccion: Persona encargada de administrar los recursos directos
necesarios para producir el producto final que ofrece la empresa. Supervisa a los dos
operarios. Sueldo base S/. 600.

v Operarios: Se ha tomado en cuenta a 2 operarios Unicamente debido a que solo van a
trabajar un turno de 4 horas por 6 dias a la semana, estos cumpliran la funcion de
administrar cada uno de los procesos.

Los 2 operarios rotarian en cada proceso, con el fin de ganar experiencia y
compafierismo. Sueldo base S/. 480.

Para los gastos del personal se puede observar en la siguiente tabla.

Tabla 43. Gastos de personal.

Personal Mensual S/. Anual S/.
Gerente 600 7200
Operario 480 5760
Operario 480 5760
Total 18720

Fuente: Elaboracion propia.

> Costos indirectos:

Los costos indirectos son los que se relacionan de manera tangencial con los proyectos. Por
ejemplo, los servicios, gastos administrativos, etc.



106

v'  Gastos administrativos:

v Servicios: Se considera un costo anual para agua y luz, teniendo un costo mensual de
S/. 150 y S/. 200 respectivamente. Se considera un crecimiento anual del 5%.

v" Mantenimiento: No se considera costo de mantenimiento debido a que no se utilizara
maquinas industriales.

v Costos de oportunidad. No se considera costo de oportunidad debido a que no existe
contrato con algun tercero.

Tabla 44. Gastos administrativos.

Costos Mensual Anual S/.
Indirectos S/.
Gastos

Administrativos

Servicios 350 4200

Total S/. 4200
Fuente: Elaboracion propia.

8.1.4. Inversion total del proyecto

La inversidon que sera necesaria realizar para todo el proceso de produccion del proceso
productivo de gelatina como complemento alimenticio, a partir de la harina de Tocosh de
papa, en el distrito de Piura desde la materia prima hasta el empacado del producto terminado
es de S/. 11174 aproximadamente.

Tabla 45. Inversion total.

Detalle de Inversion Total, S/.
Gastos Pre Operativos (activos intangibles) 3900
Inversion en activos (maquinaria) 3274
Capital de trabajo 4000

Inversion Total S/. 11174

Fuente: Elaboracion propia.

8.1.5. Financiamiento total del proyecto

Para el respectivo financiamiento del proyecto, se proyecto a la inversion de cada uno de los
involucrados con el apoyo de ciertas actividades para generar fondos y llegar al financiar al
100% el proyecto.
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Tabla 46. Tabla Financiamiento

Financiamiento % Monto
Aporte de 100 S/. 11174
Equipo

Fuente: Elaboracion propia

8.1.6. Ingresos

Para las ventas de los sobres de gelatina a partir de la harina de Tocosh de papa se considero
el costo por unidad de S/. 4. Cada sobre contiene 40 gr/produccion.

A continuacion, detallamos los ingresos mensuales por mes el primer afio.

Tabla 47. Ingresos por mes aproximado anual

Mes Ingreso
2080
2080
3120
3120
3120
4160
4160
4680
4680
5200
5200
12 5200
Total 46800
Fuente: Elaboracion propia

© 00 NO Ol &~ WDN -

el
()

Estimamos que las ventas por mes varian y van incrementando por afio, la capacidad de
produccion con la que calcularemos el flujo de caja econdmico es para paquetes de 40 gr. El
calculo respectivo se esta haciendo mediante produccion mensual variable pues al ser una
empresa reciente se estd empezando con una produccién del primer mes de 20 sobres diarios
incrementando a partir del tercer mes en 30 sobres diarios, sexto mes en 40 sobres diarios,
octavo mes en 45 sobres diarios y finalmente del décimo al doce mes en 50 sobres diarios.
Se calcula un total de 11700 paquetes anules en base al estudio de mercado que se elabor6
el los capitulos anteriores. Esto se obtiene multiplicando la cantidad neta de harina en polvo
en paquetes (40 gr) por los 26 dias habiles en el mes por el total de produccién de los 12
meses del afio por el nimero de venta diaria. se obtiene un ingreso anual de S/. 468000 con
un crecimiento anual del 5%.
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8.1.7. Costos y gastos

Los costos y gastos han sido detallados anteriormente dando un total de S/. 35856; se han
considerado costos directos e indirectos y gastos del personal.

8.1.8. Estado de ganancias y pérdidas

Para el andlisis de resultados, flujo de caja, evaluacion de ganancias y pérdidas se han
considerado una duracion de evaluacion del proyecto de aproximadamente 3 afios por ser un
proyecto a corto plazo.

Se puede observar que los Costos y Gastos considerados representan aproximadamente el
83.61% de los Ingresos, los cual significa que podran ser cubiertos sin mucha complicacion.
En el primer afio la empresa recién recibe una utilidad neta de S/. 6499; en el segundo afio
hay un ingreso d S/. 6963 y para el tercer afio considerado dentro del proceso de evaluacién
del proyecto habria un ingreso de S/. 7450. Evaluando los resultados se puede notar un
crecimiento anual de 1.06% aproximadamente.

Tabla 48. Estado de resultados.

Periodo 1 2 3

Ingresos 39661.0169 41644.0678 43726.2712

Costos y 33161.0855 34680.411 36275.7027
Gastos

Gastos Pre
Operativos

Costos y 30386.5092 31905.8347 33501.1264
Gastos

Depreciacion 2774.57627 2774.57627 2774.57627

Utilidad 6499.9314 6963.6568  7450.5685
Fuente: Elaboracion propia

8.1.9. Flujo econdmico

El flujo econdmico presentado a continuacion en la base para poder realizar la validacion y
viabilidad del proyecto de produccion del proceso productivo de gelatina como
complemento alimenticio, a partir de la harina de tocosh de papa, en el distrito de Piura.

Los valores expresados en la tabla se encuentran en soles.
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Las tasas impositivas tributarias aplicadas es del 20%, se toma este valor por ser un proyecto
de alto riesgo y 18 % para el impuesto General a las ventas.

Finalmente, con los valores considerados anteriormente, para hallar el modulo de ingresos y
de inversiones, el presupuesto de costo y gastos de IGV; se pudo determinar el flujo de Caja
Econdmico.

Tabla 49. Flujo de caja econémico.

Flujo de Caja Economico

Periodo 0 1 2 3
flujo de inversion  -11174 -3274 -3274 -3274
Gastos -3900
Preoperativos
Inversion de -3274 -3274 -3274 -3274
Activos
Capital de trabajo -4000 4000
Flujo de S/9,918 S/9,918  S/9,918
Operaciones
Ingresos 0 46800 46800 46800
Costos operativos 9036 9036 9036
Mano de obra 18720 18720 18720
Egresos 0 S/27,756 S/ 27,756 S/ 27,756
IGV 0 8424 8424 8424
Impuesto a la 0 702 702 702
Renta
FCE -11174 S/ 6,644  S/6,644  S/6,644

Fuente: Elaboracion propia

8.2. Indicadores

Segun el andlisis de la Evaluacion econdmica, el proyecto es viable y sostenible a pesar de
ser un proyecto a corto plazo, considerando solamente un afio y medio aproximadamente
para la recuperacion de su Capital Invertido.

Para el calculo de El Valor Actual Neto (VAN) se necesita el modulo de ingreso y egresos,
tomados en cuenta del Flujo de Caja, este valor se va actualizando cada afio. Si el valor del
VAN es positivo se considera que el proyecto es viable. EL proyecto obtuvo un VAN de S/
3,995.56.

Para el célculo de La Tasa Interna de Retorno (TIR), debemos tener en cuenta el costo de
oportunidad, para evaluar si nuestro proyecto es viable. Si esta tasa es mayor al costo de
Oportunidad, se acepta el proyecto como viable. El Proyecto obtuvo una TIR de 36%.
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Tabla 50. VAN, TIR y Periodo de Recuperacién de Capital

VAN S/ 2,821.29
(econdmico)
TIR 36%
(econdmico)
Periodo de 1 afio y medio
recuperacion de
Capital

Fuente: Elaboracion Propia



Capitulo 9
Analisis de riesgos

Podemos definir a un analisis de riesgos como el estudio de las causas de posibles amenazas
y probables eventos inesperados, como también los dafios y consecuencias que puedan traer
consigo dichas causas y eventos.

“Se busca un proceso sistematico que ayude a planificar, identificar, analizar y poder
controlar los riesgos presentados en el proyecto”. (Sinnaps, 2018)

9.1. Gestion de calidad.

Teniendo en cuenta los requerimientos y necesidades del cliente se toman acciones las cuales
son planificadas y sistematizadas, las cuales son necesarias para lograr darle al producto, asi
como la confianza requerida y satisfacer los requisitos de calidad.

Con esto se quiere llegar a una mejora continua de la organizacion. (iso 9001, 2013)

9.1.1. Identificar riesgos biolégicos, fisicos y quimicos.

Basandonos en el Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud - ISTAS (2018) se
especifica lo siguiente:

» Riesgos Bioldgicos

No se logre la inocuidad del producto final.
Herramientas a usar, cumplan con un alto requisito de limpieza.

Insumos usados no sean de una buena procedencia, que no se avale su calidad.

<N X X

Uso inadecuado de la manipulacién de las herramientas de trabajo por parte del
personal.

» Riesgos Fisicos
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>

Que las harinas no se encuentren bien tamizadas.
Aparicidn de particulas extrafias en el producto.

No este correctamente sellado el empaque del producto.

D N N NN

Encontrar algun objeto extrafio dentro del producto final.

Riesgos Quimicos

v El producto sea dafiino para la salud.
v Aparicién de agentes quimicos téxicos que afecten la presentacion del producto
final.

v' Limpieza del personal y del lugar en el que se trabaja.

9.1.2. Elaborar medidas preventivas aplicables para cada situacion.

Basandonos en el libro de Frank L. (1992) se detalla lo siguiente.

v

v

9.2.

Correcto uso de insumos y cuidados de higiene durante la preparacion para obtener un
producto de 6ptimas condiciones para el consumo humano.

Lograr que todas las herramientas sean lavadas antes y después de ser usadas, asi como
ser debidamente guardadas en un lugar donde se conserve una correcta limpieza de
estas.

La compra de los insumos se esta realizando desde proveedores confiables, que cuentan
con productos certificados y se pueda demostrar su calidad.

Uso de guantes que ayuden a conservar limpia la mezcla, asi como que cumplan la
funcion de proteccion.

Lograr un tamizado correcto, para que todos los insumos logren una mezcla uniforme y
el producto final esperado.

Asignar a un encargado que verifique que el empaque este correctamente sellado.
Todo el personal cumpla estrictas nomas de limpieza y no permitir la entrada de objetos
extrarios dentro del lugar de trabajo.

Puntos de control

“Analisis de todos los peligros, logrando hacer un sistema preventivo de control de calidad”.
(Hulebak & Schlosser, s.f.)

9.2.1. Puntos de control cuantitativos.

v
v
v

Cumplir con los requisitos de calidad. Ver Apéndice F
Condiciones de higiene. Ver Apéndice G
Estado de herramientas y su funcionamiento. Ver Apéndice H
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9.2.2. Desarrollar planes de control.

v" Aplicacién de un sistema HACCP, segln el articulo de normas HACCP. Sistema de
analisis de peligros y puntos criticos de control (Carro Paz & Gonzalo Gomez, 2012),
Basandonos en la revista electronica REDVET (Suarez Fernandez, Suasnavas,
Calzadilla, Cepero, & Castillo, 2007) y un articulo publicado en la revista de la salud
publica (Castellanos R., Villamil J., & Romero P., 2004).

e Una vez que el director del proyecto ha decidido y comprometido para la
implementacion del sistema.

e Se formara un equipo que sea el encargado de este sistema HACCP, el cual estara
integrado por personas de diferentes areas.

e Una breve explicacion del producto:
o  Composicion (Harina de tocosh de papa, Canela, Bicarbonato de sodio,
Colapiz, Stevia y Saborizante)
o  Producto presentado como una gelatina nutricional en polvo.
o La mezcla se presentada sera en polvo, para luego poder ser preparada por el
consumidor mediante una coccion, luego congelamiento, después de unas
horas el producto esta listo para ser consumido.

e Esuna gelatina nutricional de uso familiar, presentado para las familias del distrito
de Piura.

e Diagrama de flujo, mostrado en la Ilustracion 46.

e Partiendo del flujograma elaborado, el equipo de produccion se ubicara en la
realidad y dependiendo de eso se haran las modificaciones correspondientes.

e Identificar riesgos bioldgicos, fisicos y quimicos, escritos en la pagina 111.

e Identificar puntos de control cuantitativos, escritos en la pagina 112.
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Mezclar todos paq
los ingredientes
uniformemente

| (A

llustracién 46. Diagrama de flujo de elaboracion.
Fuente: Elaboracién propia

Se implementa un sistema de vigilancia:

o Se monitoreara el proceso de produccion

o El monitoreo serd cuidando todos los detalles de produccion, teniendo en
cuenta los peligros presentes y reconocerlos para ir mejorando el proceso hasta
que se encuentre en Optimas condiciones.

o El monitoreo sera una vez por semana.

o Se va a monitorear por el encargado de produccion, que son donde se han
establecido los puntos criticos.

Establecer medidas correctivas que ayuden a mejorar el sistema de monitoreo.
Establecer medidas de verificacion:

o Cambios de algunos materiales por otros que se puedan verificar la calidad del
producto que se estd comprado

o Personal cumpla con las estrictas normas de limpieza

o Vestimenta y accesorios de trabajo adecuado

o El uso adecuado de herramientas

Se implementara un registro donde se recoja toda la informacion obtenida durante
el monitoreo, como una lista donde se encuentren los nombres del equipo HACCP
y sus responsabilidades y la documentacion de las capacitaciones del personal
operativo.
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Con ayuda de un Analisis bromatoldgico se demostrara el valor nutricional que tiene el
producto.

Control de higiene antes y durante el proceso de preparacion.

Conocimientos de usos de las herramientas para que el desarrollo de trabajo sea 6ptimo.
Cuidar el limite de presupuesto, usando los insumos de manera adecuada sin
malgastarlos, teniendo una gestion adecuada de estos productos para asi evitar el uso
inadecuado de dinero.

Seguimiento minucioso durante todo el proceso de preparacion, teniendo este

seguimiento se puede lograr ir mejorando dicho proceso productivo y asegurando una
mejor calidad del producto.






Capitulo 10
Conclusiones

5. Se llega a la concluir la importancia que tienen los formatos de control dentro de una
planta, para un correcto almacenamiento de informacion y posteriormente un analisis
minucioso de los riesgos que puedan aparecer durante el control.

6. Laimportancia que cumple el empaque para el producto, este es parte esencial para dar
la confianza necesaria al cliente al momento de comprarlo.

7. Es importe destacar el reconocimiento de los puntos de control para el monitorio
continuo en planta, para lograr mejoras

8. Segln el analisis financiero se logro evaluar la viabilidad del proyecto “Disefio del
proceso productivo de gelatina como complemento alimenticio, a partir de la harina de
Tocosh de papa, en el distrito de Piura”. Los resultados obtenidos por el andlisis fueron
positivos, resultando un VAN: S/ 3,995.56 y una TIR de 36% con un periodo de
recuperacion de un afio y medio aproximadamente. Esto serd muy favorable para los
accionistas del proyecto y los motiva a pensar en un proyecto a largo plazo y poder
abarcar un sector en el Mercado Repostero.

9. Lo que se busca con reducir los Gastos de Personal y Costos Indirectos es que el flujo
de inversion en el afio 0 no sea muy elevado y sobrepase su financiamiento. El proyecto
sera financiado por los miembros del equipo y lo que se estima es que el nivel de ventas
incremente mensual para poder recuperar en poco tiempo el Capital y sobre todo que
genere impacto y se pueda implantar a futuras una empresa de mayor alcance en el
mercado Repostero compitiendo con grandes empresas conocidos en ese rubro.

10. Antes de determinar el precio de venta, se debe realizar un estudio del entorno, es decir
de la competencia, se debe tener en cuenta su trayectoria, el tiempo que tiene en el
mercado, ya que eso incluye indirectamente en el precio puesto que se han ganado un
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

reconocimiento del publico, es mejor colocarse por debajo del precio promedio hasta
que el producto sea reconocido.

El uso de disefio de experimentos fue muy Util, ya que no se tenian pardmetros
establecidos para la elaboracion de una gelatina, por lo que inicialmente se tenian
factores que posiblemente no influian, después se fue estableciendo los 5 factores que
usaron en el disefio para llegar al modelo 6ptimo.

La opinion del puablico al momento de realizar la investigacion de mercado fue de mucha
importancia, ya que todos presentan distintas opiniones e hicieron ver al equipo
propuestas innovadoras que antes no se observaban, ademas de sus sugerencias y
recomendaciones.

El desarrollo de este proyecto ha logrado satisfacer los objetivos propuestos por el
equipo de trabajo, siendo justificados estos con los analisis elaborados por el laboratorio
de quimica de la Universidad de Piura.

El desarrollo experimental, logro cumplir con su propdsito, encontrar una mezcla idonea.
para que el sabor, olor, color y presentacion del producto sea el adecuado para el pablico
objetivo.

Los conceptos aprendidos durante el desarrollo de este proyecto, fueron muy amplio,
llegando incluso a desarrollar habilidad aun no descubiertos por los integrantes de este
equipo.

Los diferentes procesos desarrollados en el proyecto, son producto de una asidua
busqueda del disefio productivo éptimo. Partimos de la experimentacién cometida para
emprender a profundizar lo que seria una produccion a escala industrial. Desarrollando
el MAPRO, MOF vy disposicion en planta.

Para la elaboracion de MAPRO, se realiz6 el mapeo total de lo que concierne a una
empresa a escala industrial y se simuld lo que seria la empresa productora de gelatina a
base de harina de tocosh de papa.
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ANEXOS

Anexo A. Consumo de productos en los hogares de Lima Metropolitana - segin categoria y lineas
de productos.

NIVEL SOCIO ECONOMICO DEL HOGAR
TOTAL
HOGARES e BAIO
ALTO/MEDIO , ::L FFIE 1
ABARROTES
Arroz 99.7 99.8 99.9 99.5
Aceite comestible 929.4 99.0 99.9 99.2
Fideos 98.6 100.0 96.7 99.4
Harina 83.3 83.5 88.6 78.6
PRODUCTOS LACTEOS
Leche evaporada 94.6 97.7 92.8 94.4
Margarina 79.0 71.5 771 84.8
Leche fresca 46.6 53.9 57.2 334
Mantequilla 346 68.3 35.6 14.7
BEBIDAS
Infusiones filtrantes 89.2 90.8 01.2 86.7
Café instantaneo 81.0 79.7 92.4 71.9
ALIMENTOS
Avena 89.4 78.6 93.3 92.1
Embutidos 79.6 89.1 85.3 £9.3
Gelatina 76.3 814 84.0 66.9
Achocolotados v cocoas 68.9 534 71.8 75.2
Cereales 67.7 77.6 69.8 60.3

Fuente: (CPI, 2008).
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Anexo B. Consumo de gelatina por marcas.

- Consumo por marcas -

NIVEL SOCIO ECONOMICO DEL HOGAR

BAJO
ALTO / MEDIOD  _ - INFERIOR,
i MARGINAL
Consumen: Gelatina 76.3 El1.4 84,0 56,9
Royal 48.3 49.7 51.7 43.6
Universal 35.8 38.4 35.6 34.4
Granel 7.9 7.0 34 13.3
MNegrita 5.2 3.4 4.5 7.1
Yaps 2.7 1.5 4.8 1.3
Otras marcas 0.1 0.0 0.0 0.3
TOTAL : 100%
MUESTRA ESTADISTICA : Total hogares encuestados de
Lima Metropolitana (450) (96) (140) (214)

Fuente: (CPI, 2008).
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Anexo C. Diagrama de flujo de elaboracién de tocosh de papa.

Obtencion de papa

Papas Seleccién y clasificacién

podridas

ichu Empozado T=5"C

Extraccion y escurrido Tiempo= 4meses a
Laale 14
Piedras pesadas Prensado
Oreado y secado H= 36%
Envasado almacenado T* ambiente

Fuente: (Cristiansen, 1986)
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Anexo D. Composicién quimica.

Papa variedad Hualash Tocosh
Materia Materia Materia Materia
Analisis
seca fresca seca fresca
(%) (%) (%) (%)
Agua 10,34 77,92 12,69 79,66
Residuo seco 89,66 22,08 87,31 20,34
Lipidos 0,56 0,12 0,86 0,17
Proteinas Totales 10,84 2,39 3,91 0,79
Cenizas 3,82 0,84 1,37 0,28
Fibra 1,61 0,35 1,16 0,24
Almidén 68,19 15,06 77,13 15,69
' Aziicar Reductores
_ 0,51 0,11 0,79 0,16
Directos
Azicar ' Reductores :
0,8 0,18 0,9 0,18
Totales
Nitrogeno Amdnico 0,28 0,31 0,06
Acidez (%H2504) 0,06 0,31 0,3 0,26
Calorias (cal) 339,72 84,16 343,42 80,13
L

Fuente: (Timoteo, 2013)
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Anexo E. Historia de la gelatina.

Francés Papin

intentd  obtener
una masa
gelatinosa a
partir  de los
huevos mediante
un proceso de

Inglaterra: a base
de la gelatina se

elabora un

adhesrvo natural
una cola de

El médico mmglés Leach
Maddox desarrollo una
placa seca con una capa de
gelatina de bromuro de
plata

Charles Bennet presenta
un procedimiento de placa
seca logrando el éxito de la
gelatina en la fotografia
(Somtta, 2016)

La gelatina se aplicaba
como eXpansor
plasmatico o espotya
contra la hemorragia
quirirgica.

La gelatina v productos
a base de gelatina tiene
usos multiples en todos
los sectores e
industrias va sea la
industria  alimentaria
(39%), farmacéutica
(31%) v fotografica /
técnica (2%).

ACTUALIDAID

cocinar. carpinteros.
1871
1833

Uso de la palabra Uso de las En ) m@g\ﬂ% 5€
gelatina  latin: capsulas  de Q:wo ‘una fabrica de
gelamss tieso, gelatina en el gelatina.

helado (Somtta, sector En Goppi
2016) médico. empezaron los

hermanos Heinrich v
Paul Kief con la
produccion de gelatina
de recortes de piel
(DGF AG). (Somitta,
2016)

1974

En el sector de belleza ¥
cuidados de la salud la
gelatina era usada con
proteina liquida Se funda
la asociacion Gelatine,
Manufacturers of Enrope
GME que defiende los
intereses de los
fabricantes de gelatina en
Europa occidental.

Fuente: (Quiroga Gonzélez, 2016)
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Anexo F. Flujograma de la materia prima.

I'u"IP'—[ MP AP
_| —
3 min 4 Inzpeccitn NP 3 min Inspecciin MP 3 min 3 Inspecciin MP
5 min /}\- Trasksio de 5 min Traslado de S min Trasado de
Cuerog Huezoz Pretea
10 min 2 Tratamiento 10 min
con Cal Desgrasado
12 min g Acdficacign
& min 3 )Deemneraizade & min D=emneralzade
25 min Coaccion
% min 10 Fikraciin
1 )
11 min ﬁ Concentracién
15 min g\ E=tariizacion
0 min ’>_1'/|:* Erriamients
Wmin { 14 | Secsdo
{'\\_ﬂ"{
15 min @ Wolido
7 min @ E=tendarzacian
—" | d= la Hezch
[
10 min 4 Control de Calided
Resume=n DOP para Gelalina
Dibujo [Descripcion  |Canlidsd  |Minutos 20 min 16 | Empaque
) |Operacin 16 228 A
Inspeccion 4 [E]
2 |combnade 1 7 Almacenaie
WV Almacenaj= 1 ] '\,.-”J
TOTAL 254
Fin

Fuente: (Calderon Sierra, 2009)
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Anexo G. Precios comerciales.

2

;

5elatina de Limé6n Diet C/Stevia
Universa' Caja 198 “

i Ton,

UNIVERSAL

Online S/5.05

Fuente: (CPI, 2008)
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APENDICE

Ingreso de materia prima
"Tocosh de papa"

SELECCION

A

AQUad————p LAVADO e IMpurezas

.

CORTADO

TRITURADO

Agua
ESTRUJADO  jf———p Estado liquido

\
DESMENUZADO

Aire Seco ———————p»! SECADO - Aire humedo

Y

> MOLIENDA

HARINA DE
TOCOSH

Apéndice A. Diagrama de flujo de la harina de tocosh de papa.
Fuente: (Fries & Mario, 2007) Elaboracién propia.
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Proveedor Proceso Cliente
Apéndice B. Formato del MAPRO.
Fuente: Elaboracion propia.
Puesto

Unidad Orgénica

Descripcion del puesto

Funciones y
responsabilidades
generales

Supervisa a
Competencia
Requisitos

Apéndice C. Formato del MOF.
Fuente: Elaboracion propia.
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Fuente: (Silva, 2018)
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”gelz'm'na de los MJ'

Plan de control

Fecha:

Area:

Preparado por:

Encargado del area

Revisado por:

Requerimiento

N de calidad Estado Observacion
1 Residuos <5%,
en tamizado

2 Correcto sellado

3 Libre de solidos
extranos

Apéndice F. Formato de plan de control.

Fuente: Elaboracion propia.
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“Gelatina de los andes®

Control de Higiene Fecha:

Area;

Preparado por:

Encargado del area

Revisado por:

N° Requerimiento Estado Observacion
1 El personal usa
guantes
2 El personal usa
tocas
3 El personal usa
tapa boca
4 Control de ufas
5 Control de varaba

y cabello

Apéndice G. Formato de control de higiene.
Fuente: Elaboracion propia.
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= = Estado de herramientas y funcionamiento Fecha:
NUTRICOSH,
Area: Preparado por:
Encargado del area Revisado por:
N° Herramientas Funcionamiento Estado
1
2
3

Apéndice H. Formato de Verificacion de Estado de herramientas y funcionamiento.

Fuente: Elaboracion propia.






