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RESUMEN

El presente trabajo tecnolégico y cientifico “ELABORACION DE GALLETAS A
BASE DE ARROZ (ORYZA SATIVA) Y MAIZ (ZEA MAYZ) ENRIQUECIDAS
CON CHIA (SALVIA HISPANICA L., ORIENTADA AL CONSUMO PARA
CELIACOS, DISENO Y CONSTRUCCION DE UN MOLINO DE DISCOS” Tiene
como objetivo obtener un nuevo producto nutritivo a base de maiz y arroz enriquecido

con CHIA orientado al consumo para celiacos.

Para un mejor estudio, el siguiente trabajo estd dividido en seis capitulos, cuyo

contenido se resume es el siguiente:

El primer capitulo, trata de los aspectos generales de la investigacion, como el
planteamiento tedrico y marco conceptual de los temas a partir de la bibliografia

correspondiente.

El segundo capitulo, muestra integramente el planteamiento operaciones de la
investigacién, donde se presenta la metodologia de la experimentacion, variables a
evaluar, materiales y métodos, esquema experimental y diagrama de flujo, a

continuacion se dara una breve explicacion de las pruebas experimentales.

v Prueba preliminar: se realizé un analisis quimico proximal, numeracion de
mohos y analisis sensorial de las materias primas. (arroz, maiz y CHIA)

v Experimento N° 01 Granulometria: Se determind el tamafio del grano adecuado
para el proceso. Las variables aplicadas fueron el tamafio de granulometria los
cuales fueron G1: 0.841 mm (Tamiz N° 20), G2:0.354 mm (Tamiz N° 40), G3:
0.250mm (Tamiz N° 60) para las tres materias primas, en donde se evaluo
rendimiento y textura

v Experimento N° 02 Formulacion: se determiné la proporcion de arroz, maiz y
agua adecuados para obtener una formulacién dptima de la galleta. Las
variables en la formulacion son:

F1: harina de arroz 25,88%, harina de maiz 25,88% agua: 2,13% y 2,51%
F2: harina de arroz 15,53%, harina de maiz 36,23% agua: 2,13% y 2,51%
F3: harina de arroz 236,23%, harina de maiz 15,53% agua: 2,13% y 2,51%

Se evalud textura, color, olor y sabor en la galleta
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v Experimento N° 03 laminado / horneado: se determiné el espesor 6ptimo de la
masa de las galletas para obtener una textura adecuada y la temperatura con
tiempos adecuados para obtener una coccion completa de la masa. Las
variables aplicadas en laminado fueron 3 espesores distintos 3mm, 4mm y
5mm, en el caso de horneado se utilizaron tres temperaturas 150°C, 160°C y
170°C

v Experimento N° 04 Tiempo de vida Util: se determiné el tiempo de vida util
para las galletas, se aplico tres temperaturas 20°C, 30°C y 40°C donde se
evalud el porcentaje de humedad, y se realizd un andlisis sensorial para la
determinacion de perdxidos (sabor)

v Experimento del producto final: los resultados de inocuidad y calidad de la
galleta enriquecida con CHIA se realiz6 con el analisis organoléptico de sabor,
olor y color, con el analisis quimico proximal con el analisis microbiol6gico de
mesofilos aerébicos y hongos, y con la prueba PER.

v Experimento de Aplicacion de maquinaria: Se tomaran muestras después de

moler la materia prima (arroz, maiz, trigo) y se evalué el rendimiento.

El tercer capitulo, se da a conocer los resultados obtenidos de los experimentos

anteriormente mencionados, que en sintesis son los siguientes:

v Molienda de granos de arroz, maiz y CHIA: se tamizo las tres harinas en los
tamices N°20 (0.841 mm), Tamiz N° 40 (0.354 mm), Tamiz N° 60 (0.250mm),
siendo el N° 20, obteniendo un rendimiento mayor con la granulometria 1 en
tamiz N°20 y una preferencia organoléptica de textura la harina de tamiz N°60

v Porcentaje de formulacion: 25,88% harina de arroz, 25,88% harina de maiz,
2,51% agua

v Laminado, se observé que la galleta con 3mm era muy delgada y la de 5mm
muy gruesa por ello se tom¢ la de 4mm que fue la més aceptable en cuanto a
textura, en el horneado no hubo diferencia en la coccion de la galleta mas si
hubo en el tiempo por ello se tomd la temperatura de 170°C ya que la coccién
es mas rapida

v Carga minima y maxima de la moledora

v Vida util: se determind que el tiempo de vida util de la galleta a 20°C es de un

afio y un mes
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El cuarto capitulo, se da a conocer el estudio del mercado por medio del analisis interno,
externo, andlisis FODA, estudio del producto, andlisis de la demanda. Se da conocer la
la propuesta a escala industrial de la planta, en la que se determind la localizacion de
planta, el diagrama de procesos de productos galleteros, requerimientos de materiales
directos, requerimiento de materia prima, plano y distribucién de planta, sistema de
gestion de calidad, gestion de mantenimiento, higiene y salud ocupacional, gestion

ambiental.

El quinto capitulo, se da a conocer el financiamiento del proyecto, el total de inversion

del proyecto es de 107,859.26 soles.

La evaluacion economica y financiera del proyecto indica:

- VANE = S/. 136.950
- BIC= 1,20
- Kc= 25%

Por ultimo culminamos con las conclusiones y recomendacion del presente estudio

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

SUMMARY

The present technological and scientific work " PRODUCTION OF COOKIES Based
on RICE (ORYZA SATIVA) AND MAIZE (ZEA MAYZ) ENRICHED WITH CHIA
(HISPANIC SAGE L.), ORIENTATED TO THE CONSUMPTION FOR CELIACOQOS,
DESIGN AND CONSTRUCTION OF A MILL OF DISCS " Has as aim obtain a new
nourishing product based on maize and rice enriched with CHIA orientated to the

consumption for celiacos.

For a better study, the following work is divided in six chapters, which content is

summarized is the following one:

The first chapter, it treats of the general aspects of the investigation, as the theoretical

exposition and conceptual frame of the topics from the corresponding bibliography.

The second chapter, the exposition shows entirely operations of the investigation, where
one presents the methodology of the experimentation, variable to evaluating, materials
and methods, experimental scheme and flow chart, later one will give a brief
explanation of the experimental tests.

v Preliminary test: there realized a chemical analysis proximal, numeration of
mildews and sensory analysis of the raw materials. (Rice, maize and CHIA)

v Experiment N °© 01 Granulometry: there decided the size of the grain adapted
for the process. The applied variables were the size of the sieves which were
T1: Sieve N © 20 (0.841 mm), T2: Sieve N ° 40 (0.354 mm), T3: Sieve N ° 60
(0.250mm) for three raw materials, where performance and texture was
evaluated

v Experiment N © 02 Formulation: there decided the proportion of rice, maize and
water adapted to obtain an ideal formulation of the cookie. The variables in the
formulation are:

F1: Flour of rice 25, 88%, flour of maize 25,88% waters down:2,13% and
2,51%

F2: flour of rice 15,53 %, flour of maize 36,23 % waters down: 2,13 % and
2,51%

F3: flour of rice 36,23 %, flour of maize 15,53 % waters down: 2,13% and 2,51
%
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Evaluated texture, color, smell and flavor in the cookie

v Experiment N ° 03 laminated / baked: there decided the ideal thickness of the
mass of the cookies to obtain a suitable texture and the temperature with times
adapted to obtain a complete boiling of the mass. The variables applied in
laminated were 3 different thicknesses 3mm, 4mm and 5mm, in case of baked
three temperatures were in use 150°C, 160°C and 170°C

v Experiment N ° 04 Time of useful life: it decided the time of useful life for the
cookies, three temperatures were applied 20°C, 30°C and 40°C where the
percentage of dampness was evaluated, and a sensory analysis was realized for
the determination of peroxides (flavor)

v Experiment of the final product: the results of innocuousness and quality of the
cookie enriched with CHIA it was realized by the analysis organoléptico of
flavor, smell and color, by the chemical analysis proximal by the
microbiological analysis of mesofilos aerobic and fungi, and by the test PER.

v Experiment of Application of machinery: samples were taking after grinding the

raw material (rice, maize, wheat) and the performance was evaluated.

The third chapters, the results obtained of the experiments are announced previously
mentioned, that in synthesis are the following ones

v' Grinding grain of rice, maize and CHIA: do | sift three flours in the sieves
N°20 (0.841 mm), Sieve N ° 40 (0.354 mm), Sieve N ° 60 (0.250mm), being
the N ° 20, obtaining a major performance with the sieve N°20 and a preference
organoléptica of texture the flour of sieve N°60

v Percentage of formulation: 25,88 % flour of rice, 25,88 % flour of maize, 2,51
% waters down

v Laminated, was observed that the cookie with 3mm was very thin and of 5mm
very thick for it there took her of 4mm that was the most acceptable as for
texture, in the baked one there was no difference in the boiling of the cookie
mas if it had in the time for it there took the temperature of 170°C since the
boiling is more rapid

v ? Minimal and maximum load of the grinding one: is minimal load of 5 kg and
the maxim of 20 kg
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v' Useful life: one determined that the time of useful life of the cookie to 20°C is

one year and one month

The fourth chapter, the study of the market is announced by means of the internal,
external analysis, analysis FODA, study of the product, analysis of the demand. It
shows herself the offer on an industrial scale of the plant, in which there decided the
location of plant, the process graph of products biscuit-makers, requirements of direct
materials, requirement of raw material, plane and distribution of plant, system of qualit
management, management of maintenance, hygiene and occupational health,

environmental management.

The fifth chapter, the financing of the project is announced, the total of investment of
the project is 107,859.26 Suns. The economic and financial evaluation of the project
indicates:

- VANE = S/. 136.950
- BIC= 1,20
- Kc= 25%

Finally we culminate with the conclusions and recommendation of the present study
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Cumpliendo con lo dispuesto por el Reglamento de grados vy titulos de la facultad de
Ciencias e Ingenierias Biol6gicas y Quimicas de la Universidad Catolica de Santa
Maria, pongo a vuestra consideracion el presente trabajo de Tesis titulado:
“ELABORACION DE GALLETAS A BASE DE ARROZ (ORYZA SATIVA) Y
MAIZ (ZEA MAYZ) ENRIQUECIDAS CON CHIA (SALVIA HISPANICA
L), ORIENTADA AL CONSUMO PARA CELIACOS, DISENO Y
CONSTRUCCION DE UN MOLINO DE DISCOS”

El mismo que de ser aprobado nos permitira optar el Titulo Profesional de Ingeniero de
Industria Alimentaria.

El presente trabajo de investigacion, tiene por objetivo lo siguiente: Elaborar una galleta
a base de maiz y arroz enriquecida con CHIA orientada al consumo para celiacos y asi
mejorar la dieta del consumidor y hacerla més nutritiva, y aplicar una moledora de
discos.

Queda en el trabajo aqui presentado, como testimonio de gratitud y reconocimiento al
personal docente de nuestra alma mater, Universidad Catolica de Santa Maria de

Arequipa y especial a la Escuela profesional de Ingenieria de Industria Alimentaria

Atentamente
Adriana Echegaray Maldonado Diana Carolina Guillen Gutiérrez
Bach. Ing. De Industria Alimentaria Bach. Ing. De Industria Alimentaria
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INTRODUCCION

La alimentacion de hoy en dia cada vez es mas compleja para diversas personas que
sufren de enfermedades o personas que las tienen y no lo saben. Tal es el caso de las
intolerancias que uno mismo no sabe que padece, como es el caso de los celiacos,
personas que son intolerantes al gluten, para lo cual innovamos con un producto

galletero que cumplira sus expectativas.

Hoy en el mercado hay una variedad de galletas y un sinfin de propdsitos pero pocas
destinadas a personas que no toleran el gluten, generando asi la privacion del consumo
galletero por parte de las personas celiacas, y a su vez generando molestias como

flatulencias, dolor abdominal, irritabilidad entre otros.

En este proyecto sustituimos el gluten por harina de arroz y maiz, que hara posible que
las personas celiacas no tengan dificultad al digerir este producto, ademas que es
enriquecida con harina de Chia elevando asi el valor nutricional de esta galleta,

aportando gran cantidad de nutrientes y mejorando la salud de los celiacos.

No obstante es un producto que cualquier persona lo puede consumir debido a su valor

nutricional.
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CAPITULO I

PLANTEAMIENTO TEORICO
1.1. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1.1. Enunciado del problema

Elaboracion de galletas a base de arroz (Oryza sativa) y maiz (Zea mays)
enriquecidas con CHIA (Salvia hispanica L.), orientada al consumo para

celiacos, disefio y construccién de una maquina moledora de discos.

1.1.2. Descripcion del problema

El presente proyecto tiene como finalidad obtener una galleta destinada a
consumidores celiacos, las harinas a utilizar son harinas que no contienen
gluten como son la harina de arroz y de maiz, y se le agregara harina de
semilla CHIA incrementado a esta galleta su valor energético, vitaminico y
proteico; estableciendo una formulacion optima, destinada a la industria de la

galleteria.

Donde se evaluaran las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas de
las materias primas, asi como las variables de proceso. En la granulometria se
evaluara el tamafio de grano adecuado para el proceso, asi mismo se
evaluaran las diferentes formulaciones adecuadas para la elaboracion de

galletas.

Por ultimo en el producto final se evaluaran las caracteristicas fisico-

organolépticas, quimicas y microbiolégicas.

1.1.3. Area de la investigacion

El problema planteado pertenece al area de tecnologia de cereales y
derivados, especificamente en la tecnologia de galletas.

1.1.4. Analisis de variables

Las variables a identificar en la elaboracion de galletas enriquecidas con

CHIA, orientada al consumo para celiacos, son las siguientes:
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a) Controles de materia prima

CHIA (Salvia Hispanica L.)

v Analisis microbiolodgico

v Analisis quimico proximal

v Organoléptico: Aspecto, color, olor
Arroz (Oryza Sativa L.)

v" Analisis microbiologico

v Analisis quimico proximal

v Organoléptico: Aspecto, color, olor
Maiz (Zea mays)

v" Anadlisis microbiologico

v Andlisis quimico proximal

v Organoléptico: Aspecto, color, olor

b) Variables de proceso
Experimento N° 01: Granulometria

Para determinar el tamafio de grano adecuado utilizaremos diferente
numeros de malla.
Harina de maiz
v' T1 =Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20)
v' T2 =Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)
v T3 =Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)
Harina de arroz
v" T1 =Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N° 20)
v" T2 =Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)
v' T3 =Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)
Harina de CHIA
v" T1 =Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20)
v" T2 =Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)
v" T3 =Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)
Experimento N° 02: Formulaciéon

Determinar los porcentajes 6ptimos para obtener nuestro producto.
FORMULACION 01:
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A continuacion se presenta el cuadro N° 01 en el cual se detalla el
calculo de materia prima para la formulacién 01
Cuadro N° 01

Calculo de Score Quimico para la materia prima
Formulacion 01

| %de |nTofiso|Leu| Lis |Azu|Aro|Tre| Tri | val| nis || AA | S5Q

Patron >> ] FADT2  w| 250 | 440 340|220 380 250| €0 | 310 118| (Tri | 105
Tﬂm — 2588|113 | 262|514 226|229 503 207| &7 [ 361] 146 | [Leu | 151
4 |l waiz ~| —m  25:88|1,52| 230| 783 | 1867 | 217 | 544 | 225| 44 [ 303|170||val | 105
m 1,15| 1,35 | 312| 449| 331 | 272| 425| 228| 95 | 252|183 | |His | 134

- Mezcla s291| 07 |245|663| 195|223 | 524| 218| 63 | 328| 160||Lis | 57

Arroz  + Maiz + CHIA 50 98 151 57 101 138 87 105 105 134 (Tre | 87
26% + 26% + 1% A4 Isp Leu Lis Azu Aro Tre Tri Val Hs |lso 98
Nota: PATRONES para ADULTOS - excepto el de LACTANTES - i:: :2;

Fuente: Elaboracion propia
En este cuadro se presenta el score quimico donde se identifica segun el

porcentaje de las materias primas la cantidad de proteinas.
FORMULACION 02:

A continuacion se presenta el cuadro N° 02 en el cual se detalla el
calculo de materia prima para la formulacion 02.

Cuadro N° 02
Célculo de Score Quimico para la materia prima
Formulacion 02

[ wde [NTofiso|Leu] Lis |Azu[aro[Tre| Tri| val[His| | AA | SQ

Patron >» | | Fa073 -] 250| 440| 340|220 |380| 250| 60 | 310|119 |Tri | 92

4 o) Az | = 1553)1,13 | 262| 514| 226|229 | 503| 207| &7 | 361| 146 Lew | 162

d ] e -] 16,23| 1,52 | 220| 783 | 167|217 | 544 225 44 | 203|170 [Val | 102

[ -] 1,45 1,35 | 312| 449| 331|272 | 425| 228/ 95 | 252| 163| [His | 138

- Mezcla ——8 5221075 | 240 711] 185|221 [ 531|221 85 [315] 164| [Lis | 54

Arroz  + Maiz + CHIA 50 9 162 54 101 140 88 92 102 138 |Tre | B8

16% + 36% +1% Ad Iso Leu Lis Azu Aro Tre Tri Val His |lso 96

Nota: PATRONES para ADULTOS - excepto el de LACTANTES - i:u :112-;
0

Fuente: Elaboracion propia
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En este cuadro se presenta el score quimico donde se identifica segun el
porcentaje de las materias primas la cantidad de proteinas.
FORMULACION 03:

A continuacion se presenta el cuadro N° 03 en el cual se detalla el

calculo de materia prima para la formulacion 03.

Cuadro N° 03
Célculo de Score Quimico para la materia prima
Formulacion 03

Patrén >> | | Fa073 - 250 | 440| 40| 220 280| 250 60 [310| 110| |Tri | 120
1 Ll AToz -
| e mee  =1—m 1553152220 783| 167|217 |548| 225| 44 | 203|170 [val | 100

[ cma =] — 145|135 |312| sa0| 231|272 25| 228| 95 | 252|163 [Wis | 130

36,23) 1,13 | 262 | 514 | 226229 (503| 207| 87 | 361| 146| |Leu | 138

Ve Mezcla . £3,21| 0,67 (252 | 608 [ 208(226|515| 214 72 [337[155| [Lis 61
Arroz  + Maiz + CHia S0 101 138 &1 103 136 85 120 109 130 (Tre 86
6% + 16% + 1% A4 Iso Leu Lis Azu Aro Tre Tri Val His |lso | 101

Azu | 103

Nota: PATROMNES para ADULTOS - excepto el de LACTANTES -

Aro | 136

Fuente: Elaboracion propia
En este cuadro se presenta el score quimico donde se identifica segun el
porcentaje de las materias primas la cantidad de proteinas.
A continuacion se muestra el cuadro N° 04 en el cual se detalla el

porcentaje de materias primas y agua segun la formulacion.

Cuadro N° 04
Porcentaje de materia prima

H. Arroz % | H. Maiz % Agua %
Formulacion 1 25,88 25,88 2,13 2,51
Formulacion 2 15,53 36,23 2,13 2,51
Formulacion 3 36,23 15,53 2,13 2,51

Fuente: Elaboracién propia
En este cuadro podemos observar en la formulacion 1 que el porcentaje
de harina de arroz y harina de maiz es el mismo. En la formulacion 2 se
observa que el porcentaje de harina de maiz es mayor que la harina de
arroz y en la formulacién 3 se observa que el porcentaje de la harina de

arroz es mayor que el porcentaje de la harina de maiz.
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También en las 3 formulaciones el agua varia teniendo una con el 2,13
% y otra 2,51%.

Estas son las variables del experimento N° 02.
Experimento N° 03: Laminado, Horneado

Se evaluara el espesor la masa y la temperatura Optima para el
horneado.
Laminado: determinar el espesor de la galleta.
E1l: 3 mm
E2: 4 mm
E3:5mm
Horneado: determinar la temperatura éptima para el horneado.
T1:150°C
T2:160°C
T3:170°C
c) Variables de producto final
Experimento N° 04: Vida util
Se utilizara una técnica que se basa en el aumento de temperatura para
acelerar el proceso en donde se evaluara la humedad. Este experimento
se haré con temperaturas de:
v" Temperatura 20° C
v" Temperatura 30° C
v' Temperatura 40° C
Evaluacion de producto final
Anaélisis organoléptico
v’ Sabor
v" Olor
v Color
v Apariencia
Experimento N° 05: Aplicacién de la maquina moledora de discos.
Se molera arroz, maiz y CHIA para obtener harinas finas.
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1.1.5. Interrogantes de la investigacion

a) ¢Cuéles serén las caracteristicas quimico proximal y microbioldgicas de
las materias primas?

b) ¢Cual sera el tamafio 6ptimo de grano para la formulacion?

c) ¢Cuél seré la formulacion apropiada y que nos brinde una mayor
aceptabilidad?

d) ¢Cual sera el mejor porcentaje de CHIA para el proceso de elaboracion?

e) ¢Cudl seré el espesor dptimo de la masa para la elaboracion de la
galleta?

f) ¢Cual seré el tiempo apropiado del horneado para que la galleta sea
aceptable por el consumidor?

g) ¢Cudl sera la temperatura apropiada del horneado para que la galleta sea
aceptable por el consumidor?

h) ¢Cual seré el tiempo de vida Gtil de nuestro producto?

i) ¢Cuales seran las caracteristicas fisico-organolépticas, quimico
proximal y microbioldgica del producto obtenido?

j) ¢Cudles seran las mejores condiciones 6ptimas para el almacenamiento?

1.1.6. Tipo de investigacion

El presente trabajo de investigacion es de tipo EXPERIMENTAL con
caracteristicas DESCRIPTIVAS y EXPLICATIVAS, de Industria
Alimentaria, lo cual permite desarrollar productos alimenticios en el grupo de
cereales, de esta manera se puede elaborar galletas enriquecidas con CHIA

(Salvia Hispanica L.), orientada al consumo para celiacos.

1.1.7. Justificacion del problema

1.1.7.1. Aspecto general

La CHIA (Salvia Hispanica L.), es una semilla que contiene muchos
componentes nutricionales por lo que su consumo es muy importante, la
enfermedad celiaquia en una enfermedad que actualmente afecta a un
porcentaje de la poblacion por ello se plantea esta investigacién con el
proposito de elaborar una galleta que contenga un alto valor nutricional

y gue sea apta para las personas con esta enfermedad.
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1.1.7.2. Aspecto tecnoldgico

La tecnologia que se utiliza para desarrollar la presente tesis esta a base
de molinos (molienda) para obtener la principal materia prima que
viene a ser las harinas de arroz y maiz, se utilizaran estas harinas debido
a que no contienen gluten, luego el siguiente proceso es el amasado
(amasadora), aqui presentamos unos de los principales problemas que
enfrentan los productores de alimentos cocidos de cereales sin gluten, el
cual es la modificacion de las propiedades reoldgicas de las masas
debido a que la red visco elastica de gluten no se desarrollan y por
altimo el horno (horneado) donde se realiza el proceso final de las

galletas.

1.1.7.3. Aspecto social

La celiaguia es una enfermedad hereditaria y auto inmunitario, en la que
1 de cada 100 personas a nivel mundial la padecen.

En el Peru la industria de productos procesados sin gluten es aun
incipiente y quienes deseen mayor variedad de productos deben recurrir
a productos importados con precios elevados, este producto les dara una
alternativa mas econémica ya que es un producto nacional vy al utilizar
harinas sin gluten y CHIA beneficiara al sector agrario y el consumidor
tendréd un producto méas econémico y de calidad.

A su vez la sociedad se vera beneficiada con la creacion de nuevos

puestos de trabajo.
1.1.7.4. Aspecto econémico

En los ultimos afios se ha generado un crecimiento sostenible en el
sector de cereales, el producto del presente estudio dara una nueva
alternativa para el consumo y dienta de las personas en la region
Arequipa, a su vez se contribuye el crecimiento en el sector agricola y
genera mas fuentes de trabajo.

Las ventas minoristas globales de productos formulados
especificamente para ser libres de gluten casi se duplicaron desde 2007
hasta alcanzar US$2.100 millones el afio pasado, segiin Euro monitor
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International. En América Latina, crecieron 6,3% entre 2012 y 2013 a
94,8 millones de ddlares. Se proyecta que esta categoria de productos

en la region ascenderéd a 127,3 millones de ddlares para el 2018.
1.1.7.5. Importancia

La presente proyecto de tesis de elaboracion de galletas enriquecidas
con CHIA orientada al consumo para celiacos parte de la necesidad del
mercado al existir personas que no pueden consumir gluten y de la
oportunidad del mismo al presentar materias primas en la region con
buenas caracteristicas en los nutrientes, precio y calidad como la CHIA
(Salvia Hispanica L.)

1.2. MARCO CONCEPTUAL
1.2.1. Analisis bibliografico
1.2.1.1. Materia prima principal - Arroz (Oryza Sativa L.) *

a) Descripcién

Este cereal procedente de la planta Oryza sativa es una de las
cosechas mas importantes del mundo, junto con el trigo. El
contenido proteico es bajo y no forma gluten. El arroz es una fuente
de energia muy valiosa. Rico en hidratos de carbono, proporciona
unas 350 calorias por cada 100 gramos. Estos hidratos se
transforman en energia necesaria para suplir el desgaste que el
organismo tiene por su propio metabolismo y por los esfuerzos que

realiza.

La produccion Nacional de arroz crecié 55.8% durante el periodo
2008-2014, segun indico el semanario de Perd Comex en su
edicion N° 794, andlisis se realizd con datos oficiales del

Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri).

! (http://agraria.pe/noticias/produccion-nacional-de-arroz)
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> Identificacion de las especies®

En el cuadro N° 05 se detallan las principales caracteristicas del

arroz.

Cuadro N° 05
Identificacion del arroz

Nombre cientifico Oriza Sativa L.
Nombre comln Arroz
Familia Poaceae
Lugar de origen Sudeste Asiatico y China Continental
. . Oriza, por ser fomentado en los paises orizicolas,
Etimologia ) o . . ;
Sativa, del latin sativun "neutro”, especie herbacea

Fuente: www.infoagro.com

b) Caracteristicas quimico- fisicas

En el cuadro N° 06 se detallara la composicion quimica de nuestra

materia prima, en este caso el arroz blanco por cada 100 g.

Cuadro N° 06
Composicion quimica del arroz blanco por 100 g de sustancia

Agua (%) 15,5
Proteinas (g) 6,2
Grasas (Q) 0,8
Carbohidratos () 76,9
Fibra (g) 0,3
Cenizas (Q) 0,6
Calcio (mg) 6
Fosforo (mg) 150
Hierro (mg) 0,4
Sodio (mg) 2
Vitamina B1 (Tiamina) (mg) 0,09
Vitamina B2 (Riboflavina) (mg) 0,03
Niacina (Acido nicotinico) (mg) 1,4
Calorias 351

Fuente: http://www.infoagro.com

222 (http://www.infoagro.com)
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El arroz es una graminea de gran talla, que crece con mayor en
climas tropicales y subtropicales; crecen en diferentes ambientes

pero es mejor que se cultive en un medio caliente y humedo.

Es una buena fuente de magnesio, contiene niacina, vitamina B6,

tiamina, fosforo, zinc, cobre, &cido pantoténico y potasio.

c) Caracteristicas bioguimicas

El contenido proteico del arroz es algo menor que el de otros
cereales. En el arroz pulido supone un 8.1%, en el moreno un 8.6%
y el integral un 7.5%. el 80% de la proteina total lo constituye la
glutelinaoryzenina, mientras que la fraccion de polamina es baja
(de un 3% a un 5%). La composicion de aminoacidos esta bastante
bien equilibrada, con valores de lisina en torno 3.5% de la proteina
total. No obstante la lisina es el primer aminodcido limitante,

seguido por la treonina.

d) Caracteristicas Microbioldgicas®®

» Plagas
Hongos A. flavus, A. chevalieri, S.racemosum y Cladosporium
spp: Son las 3 especies que mas afectan al grano almacenado
causando dafio al producir pérdida de peso, decoloracion,

manchado, sobrecalentamiento y enmohecimiento.

Insectos: ocasionan el deterioro fisico del grano y determinan la

presencia de sus metabolitos y sus cuerpos en la masa de grano.

Roedores; estos dejan residuos corporales, olores desagradables,

orina, excremento.
e) Usos

v El principal uso del arroz es en las comidas, para acompaiar
preparados como ensaladas, estofados, guisos, carnes, entre

otros.

%%(http://www.researchgate.net/publication/48222516_Hongos_e_insectos_asociados_al_arroz_(Oryza_sa
tiva_L.)_almacenado_en_Venezuela)
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v' Lasémola de arroz es ideal para preparar una sopa muy facil
de digerir
v' El salvado de arroz no sélo aporta fibra, sino una sustancia

llamada Gamma Oryzanol.

v La harina de arroz se emplea para realizar temperatura, un tipo
de rebozado japonés.

v Pero no solo tiene usos alimenticios, sino cosméticos. El lodo
de arroz ayuda a quitar las manchas de la piel del rostro, a
reducir las marcas de acné y aclarar la piel.

f) Estadisticas de produccidn y proyeccion

A continuacion en el cuadro N° 07 se presentara la produccién de

los 10 Gltimos afios de Arroz.

Cuadro N° 07
Estadistica de la produccion de Arroz a nivel Nacional

2006 — 2015
. Produccion
ANO nacional (TN)
2006 2468357
2007 2362260
2008 2435134
2009 2793980
2010 2991157
2011 2831374
2012 2624458
2013 3043330
2014 3046773
2015 2909908
TOTAL 27506731

Fuente: MINAG- DGIA- Direccién Estadistica®

A continuacion en el cuadro N° 08 se presentara la proyeccién de

produccidn para el periodo 2016 — 2026.
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El modelo a seguir es el modelo logaritmico con un R?de 0.7951

Cuadro N° 08
Proyeccion de la produccién de Arroz a nivel Nacional

2016 - 2026
- Proyeccién
AR (yTeN)
2016 2.936.482
2017 2.963.055
2018 2.989.629
2019 3.016.203
2020 3.042.776
2021 3.069.350
2022 3.095.923
2023 3.122.497
2024 3.149.071
2025 3.175.644
2026 3.202.218
TOTAL 36.991.640

Fuente: Elaboracién propia

1.2.1.2. Materia prima - CHIA (Salvia Hispanica L.)?
a) Descripcidn

La CHIA (Salvia hispanica) es una planta anual de verano que
pertenece a la familia de las Labiatae. Nativa de las éareas
montafiosas que se extienden desde el oeste central de México
hasta el norte de Guatemala.

La Salvia hispanica cuenta con varios nombres comunes: Salvia
Espafiola, Artemisa Espafiola, CHIA Mexicana, CHIA Negra o
simplemente CHIA. Los paises que mas cultivan la CHIA son
México, Espafia, Colombia y Bolivia, Argentina, Australia.

La OMS, recomienda consumir 4 gramos de acido grasos omega-3
por dia y el 30% de la semilla de CHIA es aceite y de este el 64%

> (GUTIERREZ POBLETE,P: "Elaboracién de galletas con semilla de chia (salvia hispanica) como
alimento funcional con aporte de acidos grasos omega-3" de: http://repositorio.uchile.cl/tesis/)
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es de Omega-3 por lo tanto 24 gr de semilla cubren la necesidad

humana por dia.

b) Caracteristicas quimico — fisicas'*

Caracteristicas quimicas

v’ Carbohidratos: Casi el 50% de la semilla son carbohidratos
complejos y fibra. La mayoria de fibra es de tipo soluble,
denominada mucilago, posee capacidad de retencion de agua.

v Proteinas: La CHIA contiene 16.62g de proteina por 100 g de
alimento. Entre sus proteinas contiene el aminoacido lisina,
amino&cido deficitario en todos los cereales y no contienen
gluten.

v Grasas: junto con el lino (Linum usitatissimum), es una de las
especies vegetales con mas cantidad de omega 3 conocidas.

v Fibra: 38g por cada 100g de alimento, siendo relevante la
cantidad de fibra soluble contenida en la semilla.

v Vitaminas: La CHIA es rica en vitamina E, antioxidante
natural de las grasas, también tiene un aporte considerable de
niacina y cido folico.

v_ Minerales: destaca su aporte de calcio, zinc y oligoelementos

como el cobre y el manganeso.

Una gran particularidad de la semilla es que cuando es puesta
en un medio acuoso exuda un polisacarido mucilaginoso que
la rodea. Este mucilago posee interesantes propiedades para la
industria alimentaria. Se ha reportado que el consumo del

mucilago de CHIA facilita la digestion.

A continuacion, en el cuadro N° 09 se presentara la composicién de
la CHIA por cada 100 g.

" (Composicion nutricional de la CHIA de www.botanical-online.com)
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Cuadro N° 09
Composicion de la semilla de CHIA por cada 100 g

Calorias (kcal) 472
Carbohidratos (g) 47,87
Proteinas () 16,62
Grasas saturadas () 10,54
Grasas mono insaturadas () 7,26
Grasas poliinsaturadas () 7,28
Fibra (g) 38
Vitamina B1 (tiamina) (mg) 0,87
Vitamina B2 (riboflavina) (mg) 0,17
Vitamina B3 (niacina) (mg) 5,82
Vitamina B5 (acido pantoténico) (mg) 0,94
Vitamina B9 (acido folico) (mg) 114
Vitamina C (mg) 15,7
Vitamina A (Ul) 36
Calcio (mg) 529
Magnesio (mg) 77
Fosforo (mg) 604
Potasio (mg) 1031
Sodio (mg) 39
Zinc (mg) 5,36
Cobre (mg) 1,66
Manganeso (mg) 1,36

Fuente: Composicion nutricional de la CHIA de:
www.botanical- online.com

En el cuadro N° 10 nos muestra la composicion del mucilago de
CHIA

Cuadro N° 10
Composicion del mucilago de CHIA

Componente %

Humedad 11.4
Proteina 11.2
Fibra cruda 13.5
Lipidos 3.1
Cenizas 8.4
Extracto libre 63.8

Fuente: www.sedici.unlp.edu %
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» Caracteristicas fisicas

La CHIA es una planta herbacea de crecimiento anual de la familia
de las lamiaceas. Es una planta arbustiva, como la mayoria de las

lamiaceas. Mide entre 1 - 1.5 m. de altura.

Sus hojas crecen opuestas, simples, pecioladas, ovaladas y cerradas
por la parte lateral. Estas hojas son de color verde oscuro y miden
entre 4 y 8 cm de largo y de 3-5 cm de ancho. En el reverso

presenta una pubescencia, una vellosidad que retiene la humedad.

Las semillas de CHIA tienen forma ovalada y son muy pequefias.
Aproximadamente miden 1.5mm. de ancho por 2mm. de largo. Su
color es variable segun la variedad, y puede ser liso: blanco, negro,
moteado; de diferentes colores que varian de castafio oscuro a

pardo, crema, gris, negro y blanco.

c) Propiedades bioguimicas

Las semillas de CHIA contienen una cantidad de compuestos con
potente actividad antioxidante: miricetina, quercetina, kaemperol, y
4cido cafeico. La CHIA como fuente de omega-3, elimina la
necesidad de utilizar antioxidantes artificiales como las vitaminas.
La semilla posee un 5% de fibra soluble que aparece como
mucilago al colocarla en agua y es atil como fibra dietética.. De
aqui radica la importancia de estudiar las cualidades de la fibra
presente en las semillas, que en conjunto con las bondades
ofrecidas por la cantidad de &cidos grasos omega, la fibra presente

es otro factor importante del porque el cultivo y uso de esta semilla.

d) Caracteristicas microbioldgicas

» Plagas

I.  Hongos: producen sustancias llamadas micotoxinas, las cuales
pueden resultar altamente téxicas para organismos de sangre
caliente, incluyendo desde luego el hombre.
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Otros, como los del género Aspergillus, asociados a poscosecha o
almacenamiento.
Estos patogenos causan la enfermedad del Damping off que
provoca la muerte de plantulas pre y pos emergencia, como
infecciones latentes.

Il.  Roedores: provocan pérdidas en granos y semillas almacenados,

contaminar con sus pelos y excreciones (heces fecales y orina).

e) Usos

La CHIA es consumida de forma medicinal ya que ayuda contra
enfermedades como: Cardiovasculares como la hipertension o
varices, Trastornos digestivos, trata el estrefiimiento, previene
célculos en la vesicula biliar.También es consumida de forma
nutricional, por todos los componentes que contiene. Es consumida
como semilla, aceite y harina, esta harina es utilizada en

panificacion.

f)  Estadisticas de produccién y proyeccion

A continuacion se presentara la produccién de los 10 ultimos afios
de CHIA.
Cuadro N° 11
Estadistica de la produccion de CHIA a nivel Nacional

2006 - 2015

- Produccion
ANO nacional (TN)
2006 471,757
2007 394,602
2008 795,785
2009 682,012
2010 785,221
2011 814,259
2012 1,100,102
2013 2,542,554
2014 2,645,825
2015 1654535

TOTAL 11,886,652

Fuente: MINAG- DGIA- Direccion Estadistica 2*

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

A continuacion se presentara la proyeccion de produccion de CHIA
para el periodo 2016 — 2024. El modelo a seguir es el modelo
exponencial con un R*de 0.8251

Cuadro N° 12
Proyeccion de la produccién de CHIA a nivel Nacional
2016 - 2025

Proyeccion
nacional (TN)
2016 1.716.306
2017 1.778.076
2018 1.839.847
2019 1.901.618
2020 1.963.389
2021 2.025.159
2022 2.086.930
2023 2.148.701
2024 2.210.471
2025 2.272.242
2026 2.334.013
TOTAL 22.276.752

ANO

Fuente: Elaboracion propia

1.2.1.3. Materia prima - Maiz (Zea mays)®
a) Descripcion

Maiz, palabra de origen indio caribefio, significa literalmente «lo que
sustenta la vida». EI maiz, uno de los cereales mas importantes del
mundo, suministra elementos nutritivos a los seres humanos y a los
animales 'y es una materia prima béasica de la industria de
transformacion, se producen almidén, aceite y proteinas, bebidas
alcoholicas, edulcorantes alimenticios y, hace poco, combustible.

Se trata de una especie que se reproduce por polinizacion cruzada y la
flor femenina (elote, mazorca, choclo o espiga) y la masculina
(espiguilla) se hallan en distintos lugares de la planta. Las panojas -a
menudo, una por tallo- son las estructuras donde se desarrolla el grano,
en un numero variable de hileras, produciendo de 300 a 1 000 granos,

que pesan entre 190 y 300 g por cada 1 000 granos. El maiz es a

' (Deposito de documentos de la FAO, maiz, de: http://www.fao.org)
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menudo de color blanco o amarillo, aunque también hay variedades de
color negro, rojo y jaspeado. Hay varios tipos de grano, que se
distinguen por las diferencias de los compuestos quimicos depositados
0 almacenados en él.

Las variedades cultivadas fundamentalmente para alimentacion
comprenden el maiz dulce y el reventador, aunque también se usan en
buena medida el maiz dentado, el amilacea o harinoso y el cristalino.

b) Caracteristicas guimico- fisicas

Como se muestra en el cuadro N° 05, las partes principales del grano de
maiz difieren considerablemente en su composicion quimica. La
cubierta seminal o pericarpio se caracteriza por un elevado contenido de
fibra cruda, aproximadamente el 87 por ciento, la que a su vez esta
formada fundamentalmente por hemicelulosa (67%), celulosa (23%) y
lignina (0,1%). El endospermo, en cambio, contiene un nivel elevado de
almidén (87%), aproximadamente 8% de proteinas y un contenido de

grasas crudas relativamente bajo.

A continuacion se presentara el cuadro N° 13 en el que se encuentras las

caracteristicas quimicas del maiz.

Cuadro N° 13
Caracteristicas quimicas del maiz

Componente quimico |Pericarpio |Endospermo |Germen
Proteinas 3.7 8.0 18.4
Extracto etéreo 1.0 0.8 33.2
Fibra cruda 86.7 2.7 8.8
Cenizas 0.8 0.3 10.5
Almidén 7.3 87.6 8.3
Azlcar 0.34 0.62 10.8

Fuente: articulo académico Watson Jhon B, 1987.
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c) Caracteristicas bioguimicas

El maiz (Zea mays) pertenece a la familia de las gramineas. Contiene
semillas que estan unidos a una mazorca los granos contenida en una
envoltura de hojas, y se reproduce por polinizacion cruzada. Las cuatro
estructuras fisicas fundamentales del grano son: el pericarpio, que se
caracteriza por un elevado contenido de fibra cruda, aproximadamente
el 87%, la que a su vez estd formada fundamentalmente por
hemicelulosa (67%), celulosa (23%) y ligina (0.1%). El pericarpio, se
emplea como fuente de fibra dietética en alimentaciéon humana. El
endospermo contiene 87% de almidén, aproximadamente 8% de
proteinas y un contenido de grasas crudas relativamente bajo (0.8%). El
germen o embrion; se caracteriza por un elevado contenido de grasas
crudas, el 33% y contiene también un nivel relativamente alto de
proteinas (proximo al 20%) y minerales. La cuarta estructura es el
pedicelo, que es la parte que une al grano de maiz con el olote y

representa menos del 0.5% del grano.

d) Caracteristicas microbioldgicas

> Plagas

I. Insectos: Expertos estiman entre un 5 % al 10 % de la
produccion de alimentos es perdida por causa de los insectos. En
ciertos paises esas cifras se expanden hasta el 50%. Por ejemplo:
polillas, para Carcomas en instalaciones y para Gorgojos,

carcomas, piojos, acaros Y taladrillos.

I1. Roedores: animales que podrian infectar la semilla de maiz con

orina y heces fecales ocasionando infecciones en el ser humano.

e) Usos

El maiz tiene tres aplicaciones posibles: alimento, forraje y materia
prima para la industria.

En lo que respecta a su aplicacion como forraje, en los paises

desarrollados mas del 60% de la produccion se emplea para elaborar
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piensos compuestos para aves de corral, cerdos y rumiantes. Los
subproductos de la molienda en seco son el germen y la cubierta
seminal el primero se utiliza para obtener aceite comestible de elevada
calidad mientras que la cubierta seminal, o pericarpio, se emplea
fundamentalmente como alimento, aunque en los ultimos afios ha

despertado interés como fuente de fibra.

También tienen importancia las aplicaciones de los residuos de la planta
de maiz, que se utilizan, entre otras cosas, como alimento para animales
y como base para extraer diversos productos quimicos de las panojas,
como por ejemplo, furfural y xilosa. Estos residuos también tienen

importancia como elementos para mejorar los suelos.

f) Estadisticas de produccion y proyeccion

A continuacion se presentara la produccién de los 10 Gltimos afios de
Maiz.

Cuadro N° 14
Estadistica de la produccion de Maiz a nivel Nacional

2006 - 2015
A Produccién
no nacional TN

2005 345.904
2006 351.341

2007 360.600
2008 370.255
2009 384.145
2010 394.183
2011 408.181
2012 412.994
2013 420.573
2014 425.370

2015 669,615
Fuente: MINAG- DGIA- Direccién Estadistica

A continuacion se presentara una proyeccion de produccién de
maiz para el periodo 2016 — 2024. . EI modelo a utilizar es de

regresion lineal con un R? de 0,9869
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Cuadro N° 15
Proyeccién de la produccion de Maiz a nivel Nacional

2016 - 2025

~ Proyeccio
Ano naciz)/ﬁ;f!?lz
2016 736.521
2017 803.471
2018 870.422
2019 937.372
2020 1.004.323
2021 1.071.273
2022 1.138.223
2023 1.205.174
2024 1.272.124
2025 1.339.074
2026 1.406.025

Fuente: Elaboracion propia
1.2.1.4. Producto a obtener

Galletas enriquecidas con CHIA orientadas para celiacos

a) Normas: nacionales y/o internacionales

Los requisitos para la elaboracion de galletas se encuentran en:

v' La Norma Técnica peruana N°206.001:1981 GALLETAS

(Revisada el 2011).

v. Norma Técnica peruana N°205.027:1986 HARINA DE
TRIGO PARA CONSUMO DOMESTICO Y USO

INDUSTRIAL.

Otra norma que podemos consultar es Norma Sanitaria para la

Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria RM N° 1020-2010/MINSA.

Revisar Anexo N° 01
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b) Caracteristicas Quimico- Fisicas

v' Peso de la racién: Se pesara la galleta en una balanza
analitica.

v Se realizara un andlisis a la galleta enriquecida con CHIA

para obtener los valores nutricionales que nos aportara

nuestro producto. Los andlisis seran:

Energia por racion:

Proteinas:

Carbohidratos:

Humedad:

Ceniza:

Acidez:

Proteina de origen animal

AN N N N N

c) Propiedades sensoriales

v’ Color:

v' Estado: solido

v Olor y sabor: especifico a vainilla, dulce.
v

Textura: Suave y crujiente

d) Bioguimica del producto

v Gracias a la innovacién en la composicion de las galletas,
hoy en dia existen todo tipo de galletas funcionales aptas
para personas con necesidades especificas.

v Energéticas (ricas en carbohidratos). Permiten un mayor
rendimiento fisico y previenen momentos de hipoglucemia
después de hacer ejercicio.

v Ricas en acido folico del complejo B que puede ayudar a
prevenir defectos de nacimiento en el cerebro y la médula
espinal denominados defectos del tubo neural.

v Tienen beneficios para la salud y fortalecen sus huesos
(calcio). Son un alimento cardiosaludable (bajas en sodio,
colesterol, y calorias).

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

v Aportan vitalidad, saciedad, y son ricas en nutrientes.
Picoteo saludable, para aquellos momentos de toma
energética o placer.

v/ Ayudan a su crecimiento, asi como suponen un aporte
energético que favorece su desarrollo y rendimiento
intelectual.

e) Usos

Las galletas enriquecidas con Chia orientadas para celiacos se
consumen de forma directa. El producto esté orientado a personas
que tengan la enfermedad de celiaquia, ya que estos no pueden

consumir gluten esta es una opcion nutritiva para su dieta.

f) Productos similares

El producto es similar a todas las galletas denominadas

“comerciales” que se encuentran en el mercado.

g) Produccién y proyeccién de galletas

A continuacion se presentara la produccion de los 10 ultimos afios
de Galletas.

Cuadro N° 16
Estadistica de la produccion de galletas a nivel Nacional

2006 - 2015
. Produccién
ANO nacional (TN)
2006 78,604
2007 88,431
2008 101,339
2009 99,267
2010 107,497
2011 113,882
2012 121,219
2013 130,494
2014 142,699
2015 123774
TOTAL 1,107,206

Fuente: MINAG- DGIA- Direccién Estadistica
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A continuacion se presentara una proyeccion de produccion de
galletas para el periodo 2016 — 2024. ElI modelo a utilizar es
regresion lineal con un R? de 0.9777

Cuadro N° 17
Proyeccién de la produccion de galletas a nivel Nacional

2016 - 2025

~ Proyeccion
ANO naciosrlmal (TN)
2016 125571
2017 127.369
2018 129.167
2019 130.964
2020 132.762
2021 134.559
2022 136.357
2023 138.155
2024 139.952
2025 141.750
2026 143.547

TOTAL 1.480.153

Fuente: Elaboracion propia
1.2.1.5. Procesamiento: métodos

a) Métodos de procesamiento

Primer método en la elaboracion de galletas enriquecidas con

CHIA orientada para celiacos.

v 'Recepcion y seleccion de materias primas e insumos

v" Molienda: se muelen las materias primas (arroz, maiz y
CHIA).

v" Formulacidn: el pesado de las materias primas e insumos

v" Mezclado/ amasado: se mezcla hasta tener una masa
homogénea.

v Laminado: la masa es dividida en trozos iguales

v" Horneado: la masa ya laminada se coloca en el horno a
170°C por 5 a 10 minutos.

v' Empacado

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ot DE SANTA MARIA

v" Almacenamiento
v" Distribucion

Segundo método en la elaboracion de galletas enriquecidas con

CHIA orientada para celiacos.

v Recepcion y seleccion de materias primas e insumos

v" Molienda: Las harinas utilizadas llegan en forma de grano:
arroz y maiz, por ello es necesario realizar su molienda para
poder incorporarlo como ingrediente.

v Formulacion: El pesado de las harina de arroz y maiz, grano
de CHIA, aztcar y los demas insumos se realizaran en una
balanza.

v" Mezclado y amasado: Se juntan todas las materias primas e
insumos en un determinado orden a la maquina mezcladora
hasta obtener una mezcla homogenizada.

v' Laminado: Se corta la masa al tamafio deseado de la galleta
para luego colocarlo en las bandejas para ser horneadas.

v' Horneado: En este proceso se somete al producto en a un
tratamiento térmico, lograndose una coccién homogénea y
eliminando la carga microbiana.

v' Seran sometidas a una temperatura de 150 a 170° C por un
tiempo aproximado de 5 a 10 minutos.

v' Empacado: Se realiza una seleccion previa eliminando
todas las galletas dafiadas, y que no cumplan con el peso
especifico para luego envasarlas.

v Almacenamiento

v" Distribucion

b) Problemas tecnoldgicos

El principal problema en la elaboracion de galletas a base de arroz
y maiz es que no contiene gluten, este es utilizado en industrias de
pasteleria 'y panaderia por la elasticidad, plasticidad y

esponjamiento que le ofrece a sus productos, en su lugar
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utilizaremos la CHIA, que es una semilla que ademéas de sus

propiedades nutritivas nos aporta hidrocoloides.

c) Modelos matematicos
v" Humedad:
H=W-Wg/W Xe=W- W5/ Ws
Donde:
W= Peso total del producto

W= Peso solido seco
X¢= Humedad absoluta del producto
H= Porcentaje de humedad de la muestra
v" Formulacién
Eficiencia durante el mezclado expresado en porcentaje

Om — Og
M, =

. O, — Oy
Donde:

og: desviacion estandar de una mezcla al comienzo de una
operacion

om: desviacion estandar de una mezcla tomada durante el
mezclado

o,. desviacion estandar de una mezcla perfecta

oo: Se halla con la siguiente formula:

g, =+ [V1(1 =1,)]

En ella que V representa al promedio de la masa o el volumen
relativo de cada componente de la mezcla

v" Granulometria
Segun la ley de Rittinger (1867): K varia de acuerdo al
producto y al equipo a utilizar, a mayor tamafio de grano,
mayor cantidad de energia se requiere para reducir el tamafio

del grano.

E=K|-———

5o

Donde:
E= Energia necesaria para la reduccion de tamafio
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K= Constante de Rittinger
D,= El tamafio de las particulas tras la molturacion
D,= El tamafio medio de las piezas
v Vida util
Calculo de Q4 para la humedad:

_Ka(T° +10)
Qu = KaTo
Donde:

Qa0= factor de aceleracion

T= Variacién de temperaturas

K= velocidad de constante de deterioro
Modelo:

Cs

Lnfi

t

Donde:
K= velocidad de constante de deterioro
C¢= valor de la caracteristica evaluada al tiempo T
Ci= Valor inicial de la caracteristica evaluada
T=tiempo en que se realiza la evaluacién

d) Control de calidad

» Quimico —Fisico
v" Humedad

Proteinas

Grasas
Carbohidratos

AR NEE NN

Cenizas
v Fibra
» Microbioldgico
v Recuento de mesofilos aerobios
v Recuento de Hongos (mohos y levaduras)
» Fisico- Organoléptico
Se controla el peso promedio de las galletas.
Se realizara una prueba de aceptabilidad con un panel de

degustadores con textura, sabor y olor.
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e) Problematica del producto

» Produccion- Importacion
En nuestro pais las galletas tienen una notable aceptacion. Al
punto que el consumo per cépita de este producto alcanza los 4.1
kilogramos anuales, una cifra bastante cercana a la que ostenta
Chile y ubicada solamente debajo de la de Argentina y Brasil,
que con 5y 6.7 kilogramos, respectivamente, son los mayores
consumidores en la region.
Segun Alicorp, en nuestro pais las galletas dulces tienen el 60%
del mercado, mientras que las saladas, el 40%. Estas dltimas
estan constituidas por las populares galletas de soda, las cada
vez mas importantes galletas integrales y las galletas coctel, que
representan el 33% del total de galletas saladas consumidas y
cuyo consumo se calcula que alcanzard en Per( las 16,500
toneladas este afio, un 8% mas que el volumen logrado en el
2011, debido al lanzamiento de nuevos productos.

» Evaluacion de comercio y consumo
El consumo promedio per capita de las galletas varia de acuerdo
con el ambito geografico. Segun el area de residencia, en el area
urbana se consume 1.8 kilos es decir 0.3 kilos méas que en el area
rural. Por region natural la selva y la sierra muestran un menos
consumo de este alimento con 1.6 kilos por persona al afio
mientras que en la costa se consume mayor cantidad de galletas.
En el cuadro N° 18 se muestra la estadistica del consumo de
galletas en el Perd.

Cuadro N° 18
Consumo promedio per capita anual de galletas por ambito geografico

(Kg / Persona)
Lima Resto del Area Region natural
Producto | Total Metro. pais Urbana | Rural Costa | Sierra| Selva
Galletas 1,7 1,9 1,7 1,8 1,5 18 | 16 | 16

Fuente: Instituto Nacional de estadistica e informatica / 2015
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f) Método propuesto

I.  Recepcion y seleccion de materias primas e insumos
La materia prima se recepciona y se realiza una seleccién
eliminando impurezas.

Il. Molienda
Las harinas utilizadas llegan en forma de grano, por ello es
necesario realizar su molienda para poder incorporarlo como
ingrediente.

I11. Formulacion
El pesado de las harinas (arroz, maiz y CHIA), azlcar y los
demas insumos se realizaran en una balanza.

IV. Mezclado y amasado
Se juntan todas las materias primas e insumos en un
determinado orden a la maquina mezcladora hasta obtener una
mezcla homogenizada.

V. Laminado
Se corta la masa al tamafio deseado de la galleta para luego
colocarlo en las bandejas para ser horneadas.

V1. Horneado
En este proceso se somete al producto en a un tratamiento
térmico, lograndose una coccion homogénea y eliminando la
carga microbiana.
Serdn sometidas a una temperatura de 150 a 170° C por un
tiempo aproximado de 5 a 10 minutos.

VIl.Empacado
Se realiza una seleccion previa eliminando todas las galletas
dafiadas, y que no cumplan con el peso especifico para luego
envasarlas.

VII1. Almacenamiento

Se almacenara el producto a temperatura ambiente.
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1.3. ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVO

» Halanoca Y. y Zambrano L. (2013), “Investigacion cientifica tecnologica para
elaborar una pre mezcla de harina de trigo (Triticum vulgare), enriquecida
con harinas de granos malteados de quinua (Chenopodium quinoa), y kiwicha
(Amaranthus caudatus L.) para ser utilizada en productos pasteleria, disefio y
construccion de una mezcladora amasadora para harinas de cereales”.

» Alvarado F. y Sanchez G. (2012),“Investigacion cientifica- experimental para
la elaboraciéon de arroz (Oryza sativa) parabolizado de rapida coccion, y
disefio y construccion de un pulidor de arroz”.

» Arenas R. (2010), “Implementacion del sistemas HACCP (analisis de riego y
control de puntos criticos) para galletas enriquecidas en la planta panificadora

Labornasa (Laboratorio organico y natural) — Puno”.

1.4. OBJETIVOS
1.4.1. Objetivo general

Elaborar una galleta a base de maiz y arroz enriquecida con CHIA orientada
al consumo para celiacos y asi mejorar la dieta del consumidor y hacerla méas
nutritiva, y aplicar una moledora de discos.
1.4.2. Objetivos secundarios
v Determinar las caracteristicas quimico proximal y microbiolégicas de
las materias primas.
Determinar la granulometria adecuada de los granos.
Determinar la formulacion apropiada de la galleta.

Determinar el laminado — horneado 6ptimo de la galleta.

<N S X

Determinar el tiempo maximo de vida util de la galleta.
v Determinar los pardmetros 6ptimos de la molienda de la galleta.
1.5. HIPOTESIS

Dado que el gluten es el responsable del desarrollo de la red visco eléstica en las
masas y que este no puede ser consumido por los celiacos es posible reemplazarlo
por una mezcla de polisacaridos presentes en la CHIA, de esta forma nuestra
investigacion de elaboracion de galletas a base de arroz y maiz enriquecidas con
CHIA (salvia hispanica |.), orientada al consumo para celiacos ofrece una

alternativa nutritiva a este tipo de consumidor.
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CAPITULO 11

PLANTEAMIENTO OPERACIONAL
2.1. METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

La metodologia de la siguiente investigacion cientifica tendrd como punto de
partida la elaboracion de harinas asi obtener la materia prima para la elaboracion

de galletas enriquecidas con CHIA orientadas para el consumo de celiacos.

A continuacion en el cuadro N° 19 pueden observar la metodologia de los

experimentos.

Cuadro N°19
Metodologia de la experimentacion

MATERIA PRIMA  |[—3 PROCESO —>| PRODUCTO TERMINADO

Controles Variables Control de calidad

*Quimico proximal |Elaboracion de harina: Arroz, maiz, CHIA |*Anélisis quimico

*Muicrobioldgico *Molienda: Granulometria, pureza *Analisis fisico

*Organoléptico Elaboracion de galletas *Andlisis microbiologico
*Formulacion: Porcentaje, peso *Analisis sensorial
*Laminado: grosor de galleta *Determinacion de vida (il

*Tiempo y temperatura de horneado

Fuente: Elaboracion propia

El cuadro N° 19 muestra los controles que se realizaran en la materia prima
(arroz, maiz y CHIA), las variables a evaluar en el proceso de elaboracion de la

galleta y los controles de calidad que se realizara en el producto final.

2.2. VARIABLES A EVALUAR

2.2.1 Variables de materia prima

La materia prima en nuestro producto es arroz, maiz y CHIA; se hara harina

de estas materias primas y se utilizara para la elaboracion de la galleta.

A continuacién en el cuadro N° 20 muestra los analisis que se realizaran para

determinar las caracteristicas de las materias primas (arroz, maiz y CHIA).

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Cuadro N° 20
Caracteristicas de la materia prima: Arroz, maiz, CHIA

Controles de calidad Variable/ indicador

Grasa

Humedad

Ceniza

Carbohidratos

Proteina

Energia total

Microbioldgico Numeracidén de mohos (UFC/g)
Aspecto

Organoléptico Color

Olor

Fuente: Elaboracion propia

Quimico proximal

2.2.2 Variables de producto final

En el cuadro N° 21 se realizara un analisis detallado de las operaciones que se

realizaran a nuestro producto final.

Cuadro N° 21

Anélisis de producto final
Operaciones Variables
Humedad
Proteina
Grasas
Carbohidratos
Cenizas
Fibra
Temperaturas:
T,=20°C
T,=30°C
T;=40°C
Recuento de mesofilos aerobios
Microbioldgicos Recuento de hongos (mohos y

levaduras menor a 1*10% ufc/g)
Sensorial Textura, color, sabor

Quimico proximal

Vida Util

Fuente: Elaboracion propia
2.2.3 Variables de proceso

En el cuadro N° 22 se evaluara cada operacion del proceso con sus variables.
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Cuadro N° 22
Proceso tecnologico

OPERACION VARIABLES CONTROLES
., Andlisis quimico proximal
1. Recepcion e e,
Analisis microbioldgico
2. Selecciony
pesado
Harina de arroz Rendimiento
T, = Tamiz 20 (0.841 mm) Textura
T, = Tamiz 40 (0.354 mm)
T, =Tamiz 60 (0.250 mm)
Harina de maiz
T, = Tamiz 20 (0.841 mm)
3. Molienda

T, = Tamiz 40 (0.354 mm)
T3 =Tamiz 60 (0.250 mm)
Harina de CHIA

T, = Tamiz 20 (0.841 mm)
T, = Tamiz 40 (0.354 mm)
T3 =Tamiz 60 (0.250 mm)
H. Arroz% - H. Maiz%|Agua; - Agua , |Analisis sensorial: sabor,
F,= 25,88 - 25,88 2,13 % - 2,51 %|textura y color

F,= 15,52 - 36,23 2,13%-2,51%
F3=36,23 - 15,53 2,13%-251%

4. Formulacién

5. Mezclado Homogeneidad de la mezcla
= -E - Apariencia
6. Laminado E=EspesorE; - B, - By p
3mm-4mm-5mm Textura
= -T,- Apariencia
7 Horneado T= Temperatura, T; - T, - T3 -p
150 °C- 160°C - 170°C Tiempo
8. Envasado
Sabor
9. Producto final Olor
Color
Apariencia
T= Temperatura
10.Vida il T,=20°C
.Vida Uti T,= 30°C
T3=40°C

Fuente: Elaboracion propia
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2.2.4 Variables de comparacion

En el cuadro N° 23 se muestran las variables de comparacion que se

realizaran en cada una de las operaciones.

Cuadro N° 23
Variables de comparacion

Operacion Variables de proceso Variable de comparacion
Recepcion de L Andlisis quimico proximal,
p . Estado de materia prima o q, . P
materia prima microbioldgico.
Molienda Granulometria Rendimiento y textura
Porcentaje de las materias
primas que se utilizaran
o como son la harina de maiz | Analisis sensorial que son
Formulacion .
y la harina de arroz, sabor, textura y color
porcentaje de agua en cada
formulacién
Mezclado ) Homogeneidad de la mezcla
: Tres espesores diferentes ——
Laminado Apariencia , textura
Horneado Tres temperaturas Color, tiempo
Envasado Peso
Vida il Temperatura, Humedad

Fuente: Elaboracion propia
2.2.5 Variables de disefio de equipo

En el cuadro N° 24 se muestra la descripcion y variables de equipo en cuanto

a capacidad y rendimiento de la maquina moledora.

Cuadro N° 24
Descripcion y variable de equipo
Descripcion Variable
Capacidad C1: capacidad de>0kgh

C2: capacidad d¢ 100 ¢gh

ARRDZ TRIGD Maiz

Rendimiento

R1l: Rendimiento 0%

R1l: Rendimiento 0%

Rl:Rendimiento 0%

R2: Rendimiento 80%

R2: Rendimiento 80%

R2: Rendimiento B0%

R3: Rendimiento 90%

R3: Rendimiento 90%

R3:Rendimiento 90%

Fuente: Elaboracion propia
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2.2.6 Cuadro de observaciones a registrar

A continuacion en el cuadro N° 25 se muestran las observaciones a registrar

en cada una de las operaciones y sus tratamientos.

Cuadro N° 25
Operacién — Tratamiento en estudio — Controles

Operacion Tratamiento Controles
Recepciony Andlisis quimico proximal, L
; A Inspeccion visual
almacenamiento | Andlisis microbioldgico
Selecciéony Separacion de impurezas y o
. Inspeccion visual
pesado rendimiento
. Seleccion de tamaiio de granos| Rendimiento
Molienda o
de manera equitativa Textura
Porcentajes de las harinas a
. utilizar como: harina de maiz, | Andlisis de sabor,
Formulacion . :
harina de arroz, y porcentaje | texturay color
de agua
Obtencion de mezclado Homogeneidad de la
Mezclado .
uniforme mezcla
. Establecemos tres espesores
Laminado - P Textura
diferentes
Establecemos tres Temperatura
Horneado temperaturas y medimos el Tiempo
tiempo apropiado una misma
. . Tipo de envase
Envasado Empaque y etiquetado optimo P o
Inspeccion visual
i Determinamos el tiempo de ..
Vida (il —— Analisis Humedad
vida til

Fuente: Elaboracion propia
2.3. MATERIALES Y METODOS
2.3.1. Materia prima

Las materias primas que se utilizaran en la elaboracion de galleta enriquecida
con CHIA orientada al consumo para celiacos seran; arroz, maiz y CHIA, las
que seran molidas para poder ser utilizadas como harina. Esta harina tendra la
granulometria adecuada para poder utilizarla para preparar las galletas.
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2.3.2. Otros insumos
REVISAR FICHA TECNICA EN ANEXO N° 02

v AzUlcar

Es una sustancia blanca, cristalina, de sabor muy dulce, soluble en agua.
Quimicamente es sacarosa. La sacarosa se puede obtener de diversas
fuentes. Las mas comunes son la cafia de azlcar y la remolacha, una

vez obtenida la sacarosa, se purifica y se cristaliza.

Los cristales de sacarosa adquieren el color blanco a partir de la
difracciéon de la luz, por su sabor, la sacarosa es el edulcorante mas
popular. Esto quiere decir que se le afiade sacarosa (azucar comun) a los

alimentos que se desean endulzar.
v" Huevo

El huevo es especialmente rico en aminoacidos esenciales, &cidos
grasos y algunos minerales y vitaminas necesarias en la dieta. En el
huevo, un 30% de su peso aproximadamente estd constituido por

la yema, un 60% por la clara y un 10% por la cascara.

El huevo es una apreciable fuente de vitamina A (100 g de parte
comestible aportan un 28,4% de la Cantidad Diaria Recomendada -
CDR-), vitamina D (36%), vitamina E (15,8%), riboflavina (26,4%),
niacina (20,6%), acido fdlico (25,6%), vitamina B12 (84%), biotina
(40%), acido pantoténico (30%), fésforo (30,9%), hierro (15,7%), cinc
(20%) y selenio (18,2%).

v' Materia grasa (Mantequilla)

La mantequilla es un derivado lacteo importante como alimento por la
grasa que contiene. Esta grasa es importante porque transmite las
vitaminas liposolubles de la leche como las vitaminas A, D y E

principalmente.

Técnicamente la mantequilla es una emulsion del tipo “agua en aceite”,

obtenida por batido de la nata, y que contiene no menos del 82 % de
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materia grasa, no mas del 16 % de agua y un 2 % de otros componentes

de la leche.
Existen varios tipos de mantequilla, segun el proceso de elaboracion:
v" Mantequilla dulce: mantequilla obtenida a partir de nata dulce.

v' Mantequilla &cida: mantequilla obtenida a partir de nata acida
o0 fermentada.

La mantequilla también puede clasificarse en funcion de su contenido

en sal: sin sal, salada y extra salada.
v Esencia de vainilla

La esencia de vainilla se utiliza para saborizar comidas (alimentos) y
bebidas, obtenido de la vaina o chaucha de la vainilla (genero de
orquideas que produce un fruto del cual se obtiene este saborizante,

después de un sencillo proceso de maduracion).

La esencia de vainilla tiene los siguientes componentes nutricionales:
0,12 mg. de hierro, 0,06 g. de proteinas, 11 mg. de calcio, 0 g. de fibra,
148 mg. de potasio, 0 mg. de yodo, 0,11 mg. de zinc, 12,65 g. de
carbohidratos, 12 mg. de magnesio, 9 mg. de sodio, 6 mg. de fésforo,
51,40 kcal. de calorias.

v Agua

La cantidad a agregar es normalmente entre el 30 al 45% sobre la
harina, y por lo general aumenta proporcionalmente con los contenidos

de proteina y almidén dafiado.

El agua es muy importante ya que tiene mucho que ver con la

consistencia, por lo que es esencial controlar la adicion.

v" Conservante

El conservante que se utilizara es Bicarbonato. Este es un conservante

utilizado en las galletas para preservar su frescura. Es soluble al agua y
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no tiene sabor lo que hace que sea la primera opcion para preservar una
amplia gama de elementos alimenticios perecederos. La cantidad a

agregar es un gramo por litro de agua.
2.3.3. Material reactivo

El material reactivo que se utilizara en la elaboracion de galletas enriquecidas

con CHIA orientadas al consumo para celiacos es:

2.3.3.1. Laboratorio

a) Analisis guimico proximal

Determinacion de proteina
v Acido sulfurico

Hidroxido de sodio

Muestras deshidratadas

Erdenmeyer

Balones de digestién

Equipo Kjeldahl

Bureta

Pipeta

Vagueta

Tripode

Malla

Soporte

AN NN Y N N N N N N N

<\

Mechero

Determinacién de humedad

v" Muestra

v’ Balanza analitica

v’ Estufa 105 °C

v Crisol

v Pinzas

v Campana de desecacion
v Determinacion de cenizas
v Mufla
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v' Balanza analitica
v Matraz

v Potenciémetro
Grasa

v’ Extracto tipo Soxhelt

v' Estufa de desecacion

v' Perlas de vidrio

v Lunas de reloj

v Eter etilico

b) Analisis microbioldgico

Determinacion de hongos y levaduras
v Medios de cultivo
Tubos de ensayo con agar nutritivo inclinado
Tubos con caldo nutritivo
Placas Petri
Asa y agujas de koile
Mechero Bunsen

Incubadora

AN N N NN

Materiales y reactivo para tincion Gram
v Contador de colonias
2.3.4. Equipos y maquinarias
2.3.4.1. Laboratorio
El equipo y maquinaria que se utilizara en el laboratorio se muestra a

continuacion en el cuadro N° 26.
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Cuadro N° 26
Equipo y material de laboratorio

Analisis Equipo Material
Capsula de porcelana
Balon de digestion Kjedhal
Matraz Erlenmeyer
Pinzas de metal
Mufla Mortero
Balanza analitica Mallas
- . Estufa Papel filtro
Quimico _pro>§|mal Aparato de destilacion | Perlas de video
de materia prima y Extractor soxhlet Espatul
producto final patuias
Mechero Bunsen Pipeta
Termémetro Vagueta
Tripode

Soporte universal
Problema 50 ml - 250 ml
Beaker 100 ml - 500 ml
Bureta 50 ml - 25 ml

Quimico fisico
materia prima y
producto final

Balanza analitica
Termdmetro
Refractometro
Potenciometro
Balanza de platillos

Espétulas

Papel filtro

Probeta 250 ml

Embudo

Vasos precipitados
Pipetas 1 ml- 5 ml - 10 ml

Microbioldgico
materia prima y
producto final

Microscopio
Incubadora
Refrigeradora
Autoclave
Balanza
Mechero Bunsen
Estufa

Placas Petri
Espétulas

Tubos de ensayo
Pinzas de metal
Tripode

Soporte universal
Erlenmeyer

\asos precipitados

Organoleptico
materia prima y
producto final

Panel de degustacion

Cartillas de evaluacion para
galletas

Platos y vasos descartables, agua

Fuente: Elaboracion propia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

2.34.2.

Planta piloto

El equipo y maquinaria que se utilizara en planta para el proceso de

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

produccion de galletas se muestra a continuacion en el cuadro N° 27.

Cuadro N° 27
Equipo y material de planta

Operacion Equipo y material | Especificaciones técnicas
Recepciony .
; Balanza Digital
almacenamiento
Bandejas Acero inoxidable
o . Balanza Acero inoxidable
Acondicionamiento ) L
. Pocillos Acero inoxidable
de materia prima o
Mesa Acero inoxidable
Platos
Molienda Molino de cuchillas Acero inoxidable
. Balanza Digital
Tamizado . . g
Cribas para tamizado
Mezcladora con Acero inoxidable
paletas de agitacion
Mezclado - Balanza para los Digital
Amasado . P g
iNSUMOS menores
Carrito Acero inoxidable
. Balanza Digital
Laminado ) o
Rodillo
Carrito Acero inoxidable
Horneado Bandejas Acero inoxidable
Horno
Empacado Bolsas de polietileno
Almacén
Almacenado

Termometro

Fuente: Elaboracion propia
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2.4. ESQUEMA EXPERIMENTAL
2.4.1. Método propuesto : Tecnologia y parametros

El método propuesto a utilizar se encuentra especificado en el acapite 1.2.1.5.

<

Recepcion de materias primas e insumos
Lavado

Molienda

Formulacion

Mezclado y amasado

Laminado

Horneado

Envasado

AN NN N U N NN

Almacenamiento

<

Distribucién
Tecnologia

Se propone utilizar una cdmara de coccion con aire caliente, ya que es lo ideal

para la elaboracion de galletas, este estard a 170°C.

2.4.2. Esquema experimental

v' Descripcion del proceso

v Flujo: Blogues

En el esquema N° 01 se muestra el proceso productivo a seguir para la

elaboracion de galletas.
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Esquema N°01
Diagrama de bloques — Elaboracion de galletas

Programa : Ingenieria de Industria Alimentaria Pagina :1del
Proceso : Elaboracion de galletas Fecha :22/11/2015
Elaborado por : Adriana Echegaray Maldonado
Diana Carolina Guillén Gutiérrez
Recepcion de la
materia prima
Arroz
Maiz >
Chia
Seleccién y pesado
Molienda
TA1: Tamiz N° 20 (0.841 mm)
» TA2: Tamiz N° 40 (0.354 mm)
B TA3: Tamiz N° 60 (0.250 mm)
Formulacion
Mezclado
Laminado
E1=3mm
» E2 =4mm
E3=5mm
Horneado
. T1=150°C
" T2=160°C
Envasado Te=170°C
Vida util
| t1=20°C
» 1©2=30°C
t3=40°C

Fuente: Elaboracion propia
2.4.3. Disefo de los experimentos — Disefios estadisticos
a. De la materia prima
En el cuadro N° 28 se colocara los resultados de los controles

preliminares de la materia prima como son el arroz, maiz y CHIA.
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Cuadro N°28
Analisis quimico proximal de arroz, maiz y CHIA

Determinar Arroz Maiz CHIA
Humedad
Ceniza
Proteina
Carbohidratos
Grasa

Energia total
Fuente: Elaboracién propia

En el cuadro N° 29 se colocara los resultados de los andlisis
microbioldgicos del arroz, maiz y CHIA.

Cuadro N° 29
Analisis microbioldgico de arroz, maiz y CHIA

Andlisis Maiz Arroz CHIA

Numeracion de
mohos (UFC/g)

Fuente: Elaboracién propia
En el cuadro N° 30 se colocara los resultados de los andlisis
organoléptico del arroz, maiz y CHIA.

Cuadro N° 30
Anélisis organoléptico de arroz, maiz y CHIA

Analisis Arroz Maiz CHIA
Aspecto
Color
Olor

Fuente: Elaboracion propia

b. Experimento N° 01: Granulometria
I. Objetivo: determinar la granulometria adecuado para el proceso
Il. Variables
Harina de arroz
T1 =Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20)
T2 =Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)
T3 =Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)
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Harina de maiz

T1 =Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20)

T2 =Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)

T3 =Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)

Semilla CHIA

T1 =Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20)

T2 =Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)

T3 =Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)

I11. Descripcion
Se molera 400 gr de materia prima, esta pasaran por 3 tamices de 3
tamanos, se evaluard el rendimiento utilizando 400 gr por cada
tamiz para posteriormente ser empleadas en la formulacién base de
la galleta para evaluar rendimiento y textura, por método sensorial
y con texturémetro
V. Resultado

Para obtener el tamafio optimo del grano para la elaboracion de
galleta se evaluara el rendimiento y textura con el método sensorial
y con texturémetro
Para el analisis sensorial de las harinas de maiz, arroz y CHIA se
emplearan cartillas (ANEXO N°03)
En los cuadros N° 31, N° 32 y N° 33 se colocaran los resultados del
rendimiento tanto de arroz, maiz y CHIA respectivamente.

Cuadro N° 31
Rendimiento de harina de arroz

Molienda de arroz RI|R2|R3|R4|R5|R6| >

TAL: Tamiz N° 20 (0.841mm)

Rendimiento|TA2: Tamiz N° 40 (0.354 mm)

TA3: Tamiz N° 60 (0.250mm)
Sumatoria

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro N° 32
Rendimiento de harina de maiz

Molienda de maiz RI1|R2|R3|R4|R5|R6| >

TAL: Tamiz N° 20 (0.841mm)

Rendimiento| TA2: Tamiz N° 40 (0.354 mm)

TA3: Tamiz N° 60 (0.250mm)
Sumatoria

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 33
Rendimiento de harina de CHIA

Molienda de Chia RI|R2|R3|R4|R5|R6| X

TAZL: Tamiz N° 20 (0.841mm)

Rendimiento| TA2: Tamiz N° 40 (0.354 mm)

TA3: Tamiz N° 60 (0.250mm)
Sumatoria

Fuente: Elaboracion propia
V. Disefio estadistico:
Se utilizara el disefio completamente al azar con 6 repeticiones y
disefio de bloques completamente al azar con uso de 8 a 12
panelistas. Si existe diferencia altamente significativa se utilizara
Tuckey.
En el esquema N° 02 se muestra el disefio experimental del

experimento N° 01.
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Esquema N° 02
Disefio experimental
Harina
| |
20-20-20 40-40-40 60-60-60
Molienda Molienda
\ \ \ \
TA1 TA2 TA3 TM1 TM2 TM3
Molienda
TC1 TC2 TC3

Fuente: Elaboracion propia

Leyenda
TA; =Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20) (Arroz)
TA, =Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40) (Arroz)
TAz=Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60) (Arroz)
TM; =Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20) (Maiz)
TM; =Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40) (Maiz)
TM3 =Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60) (Maiz)
TCy =Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20) (CHIA)
TC, =Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40) (CHIA)
TCz=Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60) (CHIA)

V1. Materiales y equipos
A continuacion en el cuadro N° 34 se detallan los materiales y

equipos que se utilizaran en el experimento N° 01.
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Cuadro N° 34
Materiales y equipos de la granulometria

MP / Insumos |Cantidad Mate r_iales Especializaciones
y equipos

Granos de arroz| 1 kg. Pocillo Acero Inox

Granos de maiz | 1 kg. Balanza Digital kg.

Semilla CHIA 1 kg. Termometro  |Mercurio 100 - 150 °C
Cronometro
Moledor

Fuente: Elaboracion propia
VI1l.Aplicacion de modelos matematicos
v" Segln la ley de Rittinger (1867): K varia de acuerdo al
producto y al equipo a utilizar, a mayor tamafio de grano,
mayor cantidad de energia se requiere para reducir el tamafo

del grano.

E=K|———
D, D,

1 1 ]
Donde:
E= Energia necesaria para la reduccion de tamafio
K= Constante de Rittinger
D,= El tamafio de las particulas tras la molturacion
D, = El tamafio medio de las piezas
v" Balance de materia
En el esquema N° 03 se muestra el balance de materia del
experimento N° 01 granulometria.
Esquema N° 03

Balance de materia de granulometria

(arroz, maiz, CHIA) | 12mizado | —> Harina fina

|

Deshechos

Fuente: Elaboracion propia
Entrada = Salida
MI=MS
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MI= materia que ingresa
MS= materia que sale
d=M/V
& = Densidad de la materia prima
M= Masa
V=Volumen

v Balance de energia
Q=m*Cp (T2-Ty)
Donde:
m = grano humectado
Cp = calor especifico
T, = temperatura inicial del grano
T, = temperatura maxima del grano
Q = calor en el proceso de humectacion

c. Experimento N° 02: Formulacion

I. Objetivo

v Determinar la proporcion de arroz, maiz y agua adecuadas
que debe tener para la elaboracién de galletas enriquecidas
con CHIA.
Il. Variables: A continuacion en el cuadro N° 35 se muestran las

variables de la formulacion para el experimento N° 02,
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Cuadro N° 35

Formulacion
INGREDIENTES FORMULACION 1 FORMULACION 2 FORMULACION 3
gr % gr % gr % gr % gr % ar

Harina de arroz 267,50 25,88 267,50 | 25,78 |160,50 | 15,53 [160,50 | 15,47 |374,50 | 36,23 |374,50 | 36,09
Harina de maiz 267,50 25,88 267,50 | 25,78 |374,50 | 36,23 374,50 | 36,09 |160,50 | 15,53 |160,50 | 15,47
Harina de CHIA 15,00 1,45 15,00 1,45 | 15,00 1,45 | 15,00 1,45 | 15,00 1,45 | 15,00 1,45
Azlicar 200,00 19,35 200,00 | 19,27 | 200,00 | 19,35 (200,00 | 19,27 |200,00 | 19,35 |200,00 | 19,27
Huevo 50,00 4,84 50,00 4,82 | 50,00 4,84 | 50,00 4,82 | 50,00 4,84 | 50,00 4,82
Mantequilla 200,00 19,35 200,00 | 19,27 | 200,00 | 19,35 (200,00 | 19,27 |200,00 | 19,35 |200,00 | 19,27
Vainilla 6,67 0,65 6,67 0,64 6,67 0,65 6,67 0,64 6,67 0,65 6,67 0,64
Agua 22,00 2,13 26,00 2,51 | 22,00 2,13 | 26,00 2,51 | 22,00 2,13 | 26,00 2,51
Bicarbonato de sodio| 5,00 0,48 5,00 0,48 5,00 0,48 5,00 0,48 5,00 0,48 5,00 0,48

Fuente: Elaboracién propia
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En el cuadro N° 36 se muestra la formulacién base de las galletas.

Cuadro N° 36
Formulacion Base

INGREDIENTES FORMULACION BASE
ar %

Harina 550 53,11
Azlcar 200,00 19,31
Huevo 50,00 4,83
Mantequilla 200,00 19,31
Vainilla 6,67 0,64
Agua 24,00 2,32
Bicarbonato de sodio 5,00 0,48

Fuente: Elaboracion propia

111.Descripcion
Este experimento nos permitird obtener la formulacion optima
para la elaboracion de galleta.
Se realizaran 3 formulaciones con diferente porcentaje de materia
prima (harina de arroz y harina de maiz), y en cada formulacion
se cambiara el porcentaje de agua.

IV. Resultado
Se establecerda la formulacion Optima en base a un analisis
sensorial de color, olor, sabor y textura del producto utilizando
cartillas. Anexo N°03 y texturometro

V. Disefio estadistico: Analisis estadistico
Se utilizara el disefio factorial completamente al azar y disefio
factorial de blogues de blogues completamente al azar, con uso de
8 a 12 panelistas. Si existe diferencia altamente significativa se
utilizara Tuckey.
A continuacion en el esquema N° 04 se muestra el disefio

experimental para el experimento N° 02
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Esquema N° 04
Disefio experimental - Formulacion

Formulacion
A
F1 F2 F3
F: Formulacion
A: Agua
Al A2 Al A2 A1 A2

Fuente: Elaboracién propia
V1. Materiales y equipos
A continuacién en el cuadro N° 37 se detallan los materiales y
equipos que se utilizaran en el experimento N° 02

Cuadro N° 37
Materiales y equipos para la formulacion

MP / Insumos |Cantidad (gr) I\C/aetqeuriIS(I)esS Especializaciones
Harina de arroz 1605,00 Bandeja Acero Inox
Harina de maiz 1605,00 Balanza Digital kg.
Harina de CHIA 90,00 Rodillos Madera
Insumos 2902,02 Mesa Acero Inox
Cuchillo Acero Inox
Horno
Mescladora
Cartillas de Ev. Sensorial

Fuente: Elaboracién propia

VI1.Aplicacién de modelos matematicos
Eficiencia durante el mezclado expresada en %

O — O,
Ml _m — [+
Oy — Oy
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Do6nde:

oc0:  desviacidon estandar de una mezcla al comienzo de una
operacion

om: desviacion estandar de una mezcla tomada durante el
mezclado

oa:  desviacion estandar de una mezcla perfecta

o0:  se halla con la siguiente formula:

o, =+ [V,(1 =1,)]

En ella que V representa al promedio de la masa o el volumen
relativo de cada componente de la mezcla

v/ Balance de materia
En el esquema N°05 se muestra el balance de materia del
experimento N°02

Esquema N° 05
Balance de materia - Formulacion

Harina de maiz
Harina de arroz
Harina de CHIA ——= Proceso |—=Galletas
Agua
Insumos

Fuente: Elaboracion propia

Entrada = Salida
MI=MS
MI= materia que ingresa
MS= materia que sale
d=M/V
0 = Densidad de la materia prima
M= Masa
V= Volumen
v Balance de energia
Q=m*Cp (T2-Th)
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Donde:
m = masa
Cp = calor especifico
T, = temperatura inicial de la masa
T, = temperatura final de la masa
Q = calor en el proceso de amasado
d. Experimento N° 03: Laminado — Horneado
I.  Objetivo
En el laminado determinar el espesor Optimo de la masa de
galletas que nos permitan una total coccion, una textura crocante
y un sabor agradable.
Determinar la temperatura de horneado Optimo para la
elaboracion de galleta enriquecida de CHIA mediante cartillas de
evaluacion sensorial.
Il. Variables
Laminado: determinar el espesor de la galleta
E;- 3 mm
E,. 4 mm
E3z. 5 mm
Horneado: determinar la temperatura 6ptima para el horneado
T;:150 °C
T,:160°C
T3:170°C
I11. Descripcion
La masa se laminara en 3 espesores, cada uno entrard al horno con 3
temperaturas distintas y se tomara el tiempo
IV. Resultado
Se establecera el espesor y temperatura de horneado éptimo para la
elaboracion de galletas enriquecidas con CHIA partiendo de la
textura, color olor y sabor del producto siendo evaluado mediante
cartillas de evaluacion sensorial, la textura serd evaluada tanto
sensorial como con el texturémetro (ANEXO N° 03).
En el cuadro N° 38 se colocaran los resultados de textura del

experimento N° 03.
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Cuadro N° 38
Evaluacién de textura con texturémetro

Laminado R1|R2|R3|R4|R5|R6|R7|R8|

3 mm

Textura | 4 mm

5 mm

Sumatoria

Fuente: Elaboracion propia
En el cuadro anterior se colocara el resultado de la textura en las
galletas, las cuales serdn laminadas en 3 espesores que son 3mm,
4mm y S5mm.
V. Disefio estadistico : Analisis estadistico

Se utilizara el disefio factorial de bloques y disefio factorial

completamente al azar, con uso de 8 panelistas. Si existe diferencia
altamente significativa se utilizara Tuckey.
A continuacion en el esquema N° 06 se muestra el analisis

estadistico para el experimento N° 03.

Esquema N° 06
Disefo experimental — Laminado y Horneado

Laminado - Horneado

E: Espesor
E1 E2 Es T: Temperatura
T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3

Fuente: Elaboracién propia
V1. Materiales y Equipo

A continuacion en el cuadro N° 39 se detallan los materiales y

equipos que se utilizaran en el experimento N° 03.
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Cuadro N° 39

Materiales y equipo para el horneado

MP / Insumos | Cantidad Mate r_iales Especializaciones
y equipos

Harina de arroz 125 gr. Bandeja Acero Inox

Harina de maiz 125 gr. Balanza Digital kg.

Harina de CHIA 15gr. Rodillos Madera

Insumos 403 gr. Mesa Acero Inox
Cuchillo Acero Inox
Horno
Mescladora
Cartillas de Ev. Sensorial

Fuente: Elaboracion propia

VI1l.Aplicacion de Modelos Matematicos
Rendimiento
R = Mf x 100 / Mb
Donde:
R =rendimiento
Mf = masa final
Mo = masa inicial

Modelo de tratamiento térmico

LMTD = ATy ;T&TB
In (£72)
Dénde:

ATa = Temperatura final
ATg = Temperatura inicial
v Balance de materia

Esquema N° 07

Balance de materia de horneado
Calor

!

Masa laminada —=| Horneado |—> Galleta

Fuente: Elaboracion propia
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Entrada = Salida
MI=MS
MI= materia que ingresa
MS= materia que sale
d=M/V
0 = Densidad de la materia prima
M= Masa
V= Volumen
v' Balance de energia
Q=m*Cp (T2-Ty)
Donde:
Donde:
m = masa del producto
Cp = calor especifico
T, = temperatura inicial del producto
T, = temperatura maxima del producto
Q = calor requerido
m = grano humectado
e. Experimento N° 04: Tiempo de vida util
I. Objetivo
Determinar el tiempo de vida til para las galletas a base a harina de
arroz y maiz enriquecidas con CHIA.
Il. Variables
T,= 20°C
T,=30°C
Ts=40°C
I11. Descripcién
Las galletas se expondran a 3 temperaturas distintas por 30 dias y se
evaluaran resultado de humedad con el método por secado Yy
sensorial (ANEXO N° 03).

IV. Resultado

Las galletas se expondran a temperaturas de 20, 30 y 40 °C por 30
dias y se tomara una muestra cada 5 dias evaluando la humedad por
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secado anotando en la cartilla de resultados y sensorial en la cartilla
de anexo N° 03.
En el cuadro N° 40 se colocaran los resultados de humedad de la
vida util.
Cuadro N° 40
Resultados de vida util: humedad

Humedad
T, T, T3

Dias

0
3
6
9

12
15
18
21
24
27
30

Fuente: Elaboracion propia
V. Aplicacién de modelos matematicos
Para determinar en tiempo de vida Util de la galleta a base de harina
de arroz y maiz enriquecida con CHIA se utilizara la ecuacion de
Arrhennius 0 modelo Qqq.
Modelo:
Orq = Or¢ X an{:r;—?d}fm
Donde:
01q = vida en anaquel a una temperatura dada
0= vida en anaquel a la mayor temperatura empleada
Qa0 = aceleracion térmica
T: = Temperatura que se quiere
T4 = temperatura a la que se quiere hallar la vida en anaquel
La ecuacion de Arrhenius definida por:
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Velocidad de deterioro a la temperatura (T)

CGro= Velocidad de deterioro a la temperatura (T + 10)
Ln%
K= :
t

Donde:
K= velocidad de constante de deterioro
C¢= valor de la caracteristica evaluada al tiempo T
Ci= Valor inicial de la caracteristica evaluada
T=tiempo en que se realiza la evaluacion
f. Evaluacion de producto final
v Analisis fisico organoléptico

En este analisis determinaremos la existencia de variaciones de los

parametros textuales a través de cartillas de evaluacion sensorial.

Color: Caracteristico del tipo de galleta sin presentar areas negras
por quemaduras.

Olor: Caracteristico, no debe presentar olores extrafios ni a
rancidez. Sabor: Caracteristico del producto, sin sabores
extrafios. Aspecto: Tamafio uniforme, de acuerdo con el
tipo de galleta. Consistencia: La caracteristica, de cada
producto.

v' Composicion quimica proximal

Se realizaron andlisis de proteina y humedad de las harinas de

arroz, maiz y esta ultima, harina de CHIA con la que se

enriquecieron las galletas experimentales.

A partir de muestras de galletas previamente elaboradas, se

efectuaron los analisis quimico-proximales.

v Analisis microbiol6gicos

Se realizaran las pruebas necesarias para determinar el riesgo

microbiolégico que podrian estar expuestas las galletas

enriquecidas con CHIA.

Mesofilicas aerobias

Hongos
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Mesofilos
EscheriCHIA Coli
v Pruebas de aceptabilidad
v PER
v" Tiempo de vida util
Calculo de Q10 para la humedad:

_Ka(T° + 10)
Qu="1
Donde:
Q10= factor de aceleracion
T= Variacién de temperaturas
K= velocidad de constante de deterioro
Modelo:

Donde:
K= velocidad de constante de deterioro
Cf= valor de la caracteristica evaluada al tiempo T
Ci= Valor inicial de la caracteristica evaluada
T=tiempo en que se realiza la evaluacion
g. Experimento N° 05: Maquina: “MOLINO DE DISCOS”
I. Objetivos
Determinar el rendimiento segun el tamafio de granulometria y el
tiempo de molienda
1. Variables
Se tomaran muestras después de moler la materia prima (arroz,
maiz, trigo) y se evaluara el rendimiento. También se evaluara el
tiempo de molienda con la granulometrial: 0.841 mm, granulometria
2: 0.354 mm y la granulometria 3: 0.250 mm

Tiempo
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e Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20)
e Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)
e Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)

I11. .Descripcion
Se colocara 2 kg de materia (arroz, trigo y maiz) y se pasara 3 veces
por la maquina luego se pasaran por los tres tamices (N°20, N° 40 y
N°60) evaluando el rendimiento posteriormente al tamizado y a su
vez se medira el tiempo de molienda de acuerdo a las tres
granulometrias propuestas

IV. RESULTADOS

Cuadro N°41

Rendimiento de la moledora de discos

Moledora de discos R1|R2 R3[| X

TAL: Tamiz N° 20 (0.841mm)

Rendimiento| TA2: Tamiz N° 40 (0.354 mm)

TA3: Tamiz N° 60 (0.250mm)
Sumatoria

Fuente: Elaboracion propia
Cuadro N°42
Tiempo de molienda

Arroz Maiz Trigo
TA [ TAY [ TAS|[TM|TM,|TMg| Tty | Tty | Ttg

Controles |Rep.

1
Tiempo (seg) | 2
3
Fuente: Elaboracién propia

V. Materiales y Equipos
- Materia prima ( arroz, trigo, maiz )
- Balanza
- Moledora

- Tamices
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VI. Caracteristicas de la Moledora de Discos

Equipo: molino de discos de cereales

La maquina moledora de discos estara disefiada para la produccion de
harina de arroz, maiz y CHIA esta maquina debera satisfacer las
necesidades de produccién nuestra empresa CRAM las cuales estaran en
funcion al andlisis de la oferta y demanda que se evaluara en el capitulo
111 (acépite 3.7)

VII.Aplicacion de modelo Matematicos

Para hallar capacidad méxima y minina

Cap = H*VxN? salidaxpesoxeficienciaxhorasstiempo
a 1000

Donde:
H: tiempo (horas)
V: Velocidad (RPM)
2.5. DIAGRAMA DE FLUJO
v Logico
v' Burbujas
v" General experimental

2.5.1. Diagrama experimental

A continuacion en el esquema N° 08  presentaremos el diagrama

experimental para la elaboracion de galletas enriquecidas con CHIA.
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Esquema N° 08
Diagrama experimental — Elaboracion de galletas
Programa . Ingenieria de Industria Alimentaria Pagina :1del
Proceso : Elaboracion de galletas Fecha :22/09/2015
Elaborado por : Adriana Echegaray Maldonado

Diana Carolina Guillen Gutiérrez

Recepcion de materia prima
arroz, maiz y chia
|

Harina de Arroz

Seleccion Impurezas TAZL: Tamiz N° 20
! TA2: Tamiz N° 40
Molienda TA3: Tamiz N° 60

Harina de maiz

\ | TM1: Tamiz N° 20
TM2: Tamiz N° 40
A M c TM3: Tamiz N° 60

1 1 [ 1 smiacuia

TC1: Tamiz N° 20
TA1 TA2 TA3 TM1| |TM2| |TMs3 TC1 TC2 TCs3 TC2: Tamiz N° 40
| |  TCa: Tamiz N° 60

Formulacién
\ |
F1 F2 F3

A1=13%
E— — e | pa=1s%

A1 A2 A1 A2 A1 A2

|
Mezclado ———— Masa homogenea

|
Laminado / Horneado

‘ ‘ Espesor
E1=3mm
E1 E2 E3 E2 = 4mm
E3=5mm
Temperatura
T1=150°C
T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3 T; = 160°C
| | T3=170°C
Envasado
\
Vida atil
‘ ‘ t1=20°C
t1 t2 > 13 t2=30°C
| | t3=40°C
Almacenado

Fuente: Elaboracion propia
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2.5.2. Diagrama logico
A continuacion en el esquema N° 09 presentaremos el diagrama légico para

la elaboracion de galletas enriquecidas con CHIA.

Esquema N° 09
Diagrama logico — Elaboracion de galletas
Proceso : Elaboracién de Galletas Pagina :1de?2
Elaborado por  : Adriana Echegaray Maldonado Fecha :17/02/2016

Diana Guillen Gutiérrez

Elaboracion de Galletas

) 3 Almacén de materia prima
Arroz, maiz y chia

Pesado e inspeccionar la materia
prima

Hacia control de calidad

Control de calidad

Hacia seleccion

Seleccion y pesado

Hacia molienda

Molienda

Hacia mezclado
Agua e insumos

Mezclado

Hacia laminado y horneado

@ (- -O-0LEFOA 0Lt

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

Proceso : Elaboracién de Galletas Pagina :2de?2
Elaborado por  : Adriana Echegaray Maldonado Fecha :17/02/2016
Diana Guillen Gutiérrez

Laminado

Horneado

Hacia envasado y empacado
Empaques

Envasado -empacado y
registro

Hacia control de calidad

Control de calidad

Hacia almacén de producto final

SIMBOLO RESUMEN N°

Q OPERACION 4

OPE./INS. 3
N

Almacén de producto final

<A ERA-O-O—@

INSPECCION 2

TRANSPORTE|( 8

v ALMACEN 2

Fuente: Elaboracion propia
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2.5.3. Diagrama de burbujas

Esquema N° 10
Diagrama de burbujas — Elaboracion de galletas

RECEPCION MOLIENDA FORMULACION LAMINADO HORNEADO VIDA UTIL ALMACENADO
ARROZ
MAIZ (—)
CHIA
H. Arroz, H. Maiz
Arroz A
Maiz gua Espesor Temperatura Temperatura
13
Chia : — <
F1:18.90-18.90 < E1: 3mm T1:150°C T1:20°C
. . E2: 4mm T2:160°C T2: 30°C
TAZL: Tamiz N° 20 . 13 : e e
TA2 Tamiz N° 40 F1:11.34 - 26.46 < 5 E3: 5mm T3:170°C T3: 40°C
TA3: Tamiz N° 60 13
F1:26.46 - 11.34 < 5

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO 11l

RESULTADOS Y DISCUSIONES
3.1. EVALUACION DE LAS PRUEBAS EXPERIMENTALES
3.1.1. MATERIAS PRIMAS PRINCIPALES: (ANEXO N°04)
3.1.1.1.Arroz

En el cuadro N° 43 y N° 44 se encuentran los resultados del analisis quimico

proximal del arroz.

Cuadro N° 43
Resultados del analisis quimico-proximal del arroz

Determinaciones Valor (gr/100gr)

Proteinas 10,39
Humedad 8,13
Grasa 0,51
Ceniza 0,52
Carbohidratos 80,46

Fuente: Laboratorio U.C.S.M.

Cuadro N° 44
Resultados del contenido calérico del arroz

Determinaciones | Valor (gr/kg parte
comestible)
Contenido Caldrico 368,2

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

En el cuadro N° 45 se encuentran los resultados del analisis microbiolégico del

arroz.

Cuadro N° 45
Resultados del analisis microbioldgico del arroz

Determinaciones Cantidad (ufc/g)

Numeracion de mohos | <10

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




v . UNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE G+ 8——catoLica

TESIS UCSM 2 DE SANTA MARIA

En el cuadro N° 46 se encuentran los resultados del analisis sensorial del arroz.

Cuadro N° 46
Resultados del analisis sensorial del arroz

Determinacion Resultado

Color Blanco Caracteristico
Olor Caracteristico
Textura Dura

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

3.1.1.2.Maiz

En el cuadro N° 47 y N° 48 se encuentran los resultados del andlisis quimico

proximal del maiz.

Cuadro N° 47

Resultados del analisis quimico-proximal del maiz

Determinaciones Valor (gr/100gr)

Proteinas 6.78
Humedad 10.71
Grasa 2.98
Ceniza 1.40
Carbohidratos 78.13

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

Cuadro N° 48
Resultados del contenido calérico del maiz

Determinaciones alor (gr/k_g parte
comestible)
Contenido Calorico 366,5

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

En el cuadro N° 49 se encuentran los resultados del analisis microbiologico del

maiz.
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Cuadro N° 49
Resultados del analisis microbioldgico del arroz

Determinaciones Cantidad (ufc/g)

Numeracion de mohos | <10

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

En el cuadro N° 50 se encuentran los resultados del analisis sensorial del maiz.

Cuadro N° 50
Resultados del analisis sensorial del arroz

Determinacion Resultado

Color Amarillo Caracteristico
Olor Caracteristico

Textura Dura

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

3.1.1.3.CHIA

En el cuadro N° 51 y N° 52 se encuentran los resultados del analisis quimico

proximal de CHIA.

Cuadro N° 51
Resultados del analisis quimico-proximal de la CHIA

Determinaciones Valor (gr/100gr)

Proteinas 22,09
Humedad 4,20
Grasa 27,20
Ceniza 4,50
Carbohidratos 16,48
Fibra 25,53

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

Cuadro N° 52
Resultados del contenido calérico de la CHIA

Determinaciones Valor (gr/100gr)
Contenido Calérico 399,10
Fuente: Laboratorio U.C.S.M
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En el cuadro N° 53 se encuentran los resultados del analisis microbioldgico de

CHIA.

Cuadro N° 53 i
Resultados del analisis microbiolédgico de la CHIA
Determinaciones Cantidad (ufc/g)
Numeracion de mohos |< 10
Fuente: Laboratorio U.C.S.M

En el cuadro N° 54 se encuentran los resultados del analisis sensorial de CHIA.

Cuadro N° 54
Resultados del analisis sensorial de CHIA

Determinacion Resultado
Color Caracteristico
Olor Caracteristico
Textura Semi-Dura

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

3.1.1.4.Harina de CHIA

En el cuadro N° 55 y N° 56 se encuentran los resultados del analisis quimico

proximal de harina de CHIA.

Cuadro N° 55
Resultados del analisis quimico-proximal de la harina de CHIA

Determinaciones Valor (gr/100gr)

Proteinas 24,75
Humedad 3,21
Grasa 27,56
Ceniza 4,37
Carbohidratos 2,32
Fibra 37,79

Fuente: Laboratorio U.C.S.M

Cuadro N° 56
Resultados del contenido calérico de la harina de CHIA
Determinaciones Valor (gr/100gr)
Contenido Calorico 386,70

Fuente: Laboratorio U.C.S.M
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En el cuadro N° 57 se encuentran los resultados del analisis microbiolégico
de CHIA.

Cuadro N° 57
Resultados del analisis microbioldgico de harina de CHIA
Determinaciones Cantidad (ufc/g)
Numeracion de mohos |< 10

Fuente: Laboratorio U.C.S.M- 2016
CONCLUSION

Los andlisis sensoriales, fisicoquimicos quimico-proximales y microbioldgicos
de arroz, maiz y CHIA demostraron que las materias primas son aptas para la

elaboracion de galletas.

También se realiz6 el anélisis quimico-proximal y microbioldgico de la harina de
CHIA concluyendo que al hacer harina esta semilla no pierde sus propiedades

quimicas proximales.

3.1. EXPERIMENTO N° 01: GRANULOMETRIA
3.1.1. Objetivo

Determinar la granulometria éptima del proceso de molienda de arroz, maiz y

CHIA para la elaboracion de galletas

3.1.2. Variables
Harina de arroz
Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N° 20)
Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)
Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)
Harina de maiz
Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N° 20)
Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)
Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)
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Semilla CHIA
Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N° 20)
Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40)
Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60)
» Controles

v Rendimiento

v Textura de la harina (sensorial)

v Textura de la galleta (texturémetro)

v Textura de la galleta (sensorial)

Descripcion de experimento

Las materias primas pasaran por la molienda, obteniendo las harinas necesarias
(maiz, arroz y CHIA), luego pasaran por tres granulometrias diferentes (tamiz
N° 20, tamiz N° 40, Tamiz N° 60) evaluando el rendimiento de cada una de ellas
para su posterior evaluacion de textura en la galleta elaborada con la formulacion

base (cuadro N°36), por el método sensorial y texturémetro.
3.1.3. Disefio estadistico

Se ha empleado disefio completamente al azar con 6 repeticiones y disefio de
bloques completamente al azar con 8 panelistas si es que existe diferencia

altamente significativa se utilizara la prueba de comparacion de medias Tuckey.
3.1.4. Disefio experimental

En el esquema N° 11 se muestra el disefio experimental del experimento N° 01.
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Esquema N° 11
Disefio experimental

Molienda Molienda
| | | |
TA1 TA2 TA3 TM1 TM2 TM3
Molienda
\ |
TC1 TC2 TCs3
Harina
| |
20-20-20 40-40-40 60-60-60

Fuente: Elaboracion propia

Leyenda

TA;= Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N° 20) (Arroz)
TA,= Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40) (Arroz)
TAsz= Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60) (Arroz)
TM;= Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N° 20) (Maiz)
TM,= Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40) (Maiz)
TM3= Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60) (Maiz)
TC;= Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N° 20) (CHIA)
TC,= Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N° 40) (CHIA)
TCs= Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N° 60) (CHIA)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




-vF=% . UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE - S\ CATOLICA

Seller
TESIS UCSM =2 DE SANTA MARIA

3.1.5. Resultados y analisis de resultados

En el cuadro N° 58 y N° 59 se muestran los resultados de rendimiento el cual se
hard con 400 gr de materia prima, luego se hara analisis sensorial de textura
aplicada en la galleta que se elaborara con la formulacion base (per cépita

2.4.3.c) , estos resultados son del experimento N° 01 Granulometria.
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Cuadro N°58
Resultados de granulometria

Arroz Maiz Chia
Controles Rep.

TA, | TA, | TAs | TM; | T™M, | TMy | TC, | TC, | TCs

Rendimiento % 1 90,0 | 720 | 630 | 90,3 | 718 | 63,0 | 850 | 68,0 | 595
2 90,0 | 718 | 633 | 91,3 | 720 | 61,7 | 853 | 681 | 592

3 90,3 | 723 | 625 | 898 | 718 | 635 | 848 | 681 | 596

4 90,1 | 720 | 630 | 89,9 | 721 | 630 | 850 | 683 | 593

5 89,8 | 721 | 632 | 905 | 720 | 625 | 851 | 679 | 596

6 905 | 71,7 | 628 | 905 | 720 | 625 | 853 | 68,1 | 591

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro N° 59
Resultados de granulometria en la galleta

Arroz-Maiz-Chia | Arroz-Maiz-Chia | Arroz-Maiz-Chia
Controles Rep.
20-20-20 40-40-40 60-60-60

Textura en galleta con 1 6,51 6,45 5,51
texturometro 2 6,6 6,5 55

3 6,54 6,45 5,99

4 6,58 6,54 5,54

5 6,61 6,45 5,52

6 6,45 6,5 5,51
Textura en galleta sensorial 1 6 5 4

2 6 5 4

3 6 4 4

4 5 5 3

5 6 5 4

6 5 5 4

7 6 5 3

8 6 5 4

Fuente: Elaboracién propia
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3.2.5.1. Rendimiento

En el cuadro N° 60 se muestran los resultados de rendimiento.

Cuadro N° 60
Rendimiento de granulometria

Arroz Maiz Chia
Controles Rep.

A, | TA, | TA; | TM | T™M, | TMg | TC, | TC, | TCs

Rendimiento % 1 90,0 | 720 | 630 | 903 | 71,8 | 63,0 | 850 | 680 | 595
2 900 | 71,8 | 633 | 91,3 | 720 | 61,7 | 853 | 681 | 59,2

3 90,3 | 723 | 625 | 898 | 718 | 635 | 848 | 681 | 596

4 90,1 | 720 | 630 | 899 | 721 | 63,0 | 850 | 683 | 593

5 898 | 721 | 632 | 905 | 720 | 625 | 851 | 679 | 596

6 905 | 71,7 | 628 | 905 | 720 | 625 | 853 | 681 | 591

Fuente: Elaboracién propia
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> Arroz

En el cuadro N° 61 se muestra el rendimiento de la Harina de arroz.

Cuadro N° 61
Rendimiento del Arroz

Arroz
TA; TA, TA;

Controles | Rep.

89,8 72,1 63,2
90,5 71,7 62,8

1 | 90,0 | 72,0 | 63,0
2 | 900 | 71,8 | 633
Rendimiento| 3 90,3 72,3 62,5
% 4 | 90,1 | 72,0 | 630
5
6

Fuente: Elaboraciéon propia

v r=6
v T=3
v' Gran total=141

El cuadro N° 62 nos muestra los resultados del analisis estadistico del

arroz.

Cuadro N° 62
Anélisis para evaluar rendimiento del arroz

FV GL SC CM Fc Ft (1%0)
Tratamiento 2 36721,3433 18360,6717 17390,659 > 6,36
Error 15 15,8367 1,0558

Total 17 36737,1800 2161,0106

Fuente: Elaboracion propia

Existe diferencia altamente significativa entre las tres granulometrias

por ello aplicaremos el analisis de comparacion de medias Tuckey.

TUCKEY

T1 T2 T3
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En el grafico N° 01 podemos observar los resultados de rendimiento de arroz de
acuerdo al cuadro N2 61.
Gréfico N° 01

Resultado de rendimiento (arroz)

100,0
90.0
80,0
70,0
60.0
50,0
40,0
30,0
20,0
10.0

0.0

90,0 90,0 90,3 90.1 89.8 90,5

Rep 01 Rep 02 Rep 03 Rep 04 Rep 05 Rep 06

® Tamiz N°20 (0.841mm) ® Tamiz N°40 (0.354 mm) = Tamiz N°60 (0.250mm)

Fuente: Elaboracion propia
En el grafico N° 01 se ve los resultados de rendimiento del arroz, se
puede observar que en las 6 repeticiones los resultados de la
granulometria 1 0.841 mm (tamiz N°20) es la que nos presenta un
mayor rendimiento.
> Maiz
En el cuadro N2 63 se muestra el rendimiento de la Harina de maiz.

Cuadro N° 63
Rendimiento del maiz

Maiz
™; | T™M, | TM,

Controles | Rep.

89,9 | 721 | 63,0
905 | 720 | 62,5
905 | 720 | 62,5

1 90,3 | 71,8 | 63,0

2 91,3 | 720 | 617

Rendimiento | 3 898 | 718 | 635
% 4
5
6

Fuente: Elaboracion propia
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v =6
v T=3
v" Gran total = 5396,8

El cuadro N° 64 nos muestra los resultados del andlisis estadistico del

maiz.
Cuadro N° 64
Analisis para evaluar rendimiento del maiz
FV GL SC CM Fc Ft (0.1%0)
Tratamiento 2 38515,36778 19257,68389 4335,7971 > 6,36
Error 15 66,62333333 4,441555556
Total 17 38581,99111 2269,528889

Fuente: Elaboracion propia

Existe diferencia altamente significativa entre las granulometrias por

ello aplicaremos el analisis de comparacion de medias Tuckey.
TUCKEY
Tl T2 T3

En el grafico N° 02 podemos observar los resultados de rendimiento de maiz de
acuerdo al cuadro N2 63.
Gréfico N° 02
Resultado de rendimiento (maiz)

100,0
90,0
80,0
70,0
60,0
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0

90,3 91.3 89.8 89.9 90,5 90,5

Rep 01 Rep 02 Rep 03 Rep 04 Rep 05 Rep 06
® Tamiz N°20 (0.841mm) ® Tamiz N°40 (0.354 mm) = Tamiz N°60 (0.250mm)

Fuente: Elaboracion propia
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En el grafico N° 02 se ve los resultados de rendimiento del arroz, se
puede observar que en las 6 repeticiones los resultados de la
granulometria 1 0.841 mm (tamiz N°20) es la que nos presenta un
mayor rendimiento
> CHIA
En el cuadro N° 65 se muestra el rendimiento de la Harina de CHIA.
Cuadro N° 65 i
Rendimiento de CHIA
CHIA
TC, TC, TC,

Controles | Rep.

85,1 67,9 | 59,6
85,3 68,1 | 59,1

1 | 850 | 680 | 595
2 | 853 | 681 | 592
Rendimiento| 3 84,8 68,1 59,6
% 4 | 850 | 683 | 593
5
6

Fuente: Elaboracién propia
v =6
v T=3
v Gran total= 5100

El cuadro N° 66 nos muestra los resultados del analisis estadistico del

CHIA.
Cuadro N° 66
Analisis para evaluar rendimiento de CHIA
FV GL SC CM FC Ft (0,1%)
Tratamiento 2 32791,85333 16395,92667 3199552 > 6,36
Error 15 7,686666666 0,512444444
Total 17 32799,54  1929,384706

Fuente: Elaboracién propia

Existe diferencia altamente significativa entre las granulometrias por
ello aplicaremos el analisis de comparacién de medias Tuckey.
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En el grafico N° 03 podemos observar los resultados de rendimiento de chia de acuerdo
al cuadro N2 65.

Grafico N° 03
Resultado de rendimiento (CHIA)

9 | 85 85,275 84,825 84,975 85,05 85,275
80
70
60
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Rep 01 Rep 02 Rep 03 Rep 04 Rep 05 Rep 06
® Tamiz N°20 (0.841mm) ® Tamiz N°40 (0.354 mm) ® Tamiz N° 60 (0.250mm)

Fuente: Elaboracion propia

En el grafico N° 03 se ve los resultados de rendimiento del arroz, se
puede observar que en las 6 repeticiones los resultados de la
granulometria 1 0.841 mm (tamiz N°20) es la que nos presenta un

mayor rendimiento

Interpretacion vy discusion de resultados del rendimiento

La granulometria influye de manera altamente significativa en el
rendimiento. Si la granulometria es menor la cantidad de harina que
pasa por los tamices también serd menor ya que los granos seran mas

pequerios.

Como se observa en la tabla ANVA de las tres harinas estadisticamente

existe diferencia altamente significativa entre los tres tamafios de
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granulometria siendo el resultado de mayor rendimiento las harinas con

el tamafo de grano de 0,841 mm (tamiz N°20)

Conclusion

Concluimos que en el control de Rendimiento del presente experimento,
la granulometria N°01: 0,841 mm (tamiz N°20) es el tamafio que nos
brinda mayor rendimiento. Se esperara la culminacion de los demas
controles para determinar la granulometria final.

3.2.5.2. Textura en la galleta con texturémetro

Las 3 materias primas fueron molidas y pasaron por 3 granulometrias
diferentes, con las harinas obtenidas de estas tres granulometrias se
prepararon galletas utilizando la formulacion base mencionada en el
capitulo 2, la primera se realizé con las harinas de la granulometria 1:
0.841 mm (tamiz N° 20), la segunda con las harinas de la granulometria
2: 0.354 mm (tamiz N° 40) y la tercera con las harinas de la
granulometria 3: 0.250 mm (tamiz N° 60).La harina obtenida se aplico
en la formulacion base de galletas mencionada anteriormente (capitulo
N° 02).

En el cuadro N° 67 se muestran los resultados de textura con

texturémetro en galleta.

Cuadro N° 67
Anélisis de textura con texturometro en la galleta — Experimento N° 01

Arroz-Maiz-Chia  |Arroz-Maiz-Chia| Arroz-Maiz-Chia
Controles | Rep.
20-20-20 40-40-40 60-60-60
Textura en 1 6,51 6,45 5,51
galleta con 2 6.6 6.5 55
texturometro 3 6.54 6.45 5,99
4 6,58 6,54 5,54
5 6,61 6,45 5,52
6 6,45 6,5 5,51
> 39,29 38,89 33,57
Prom. 6,55 6,48 5,60

Fuente: Elaboracion propia
v r=6
v T=3
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En el cuadro N° 68 se muestra los resultados del analisis estadistico.

Cuadro N° 68
Analisis evaluando textura con texturémetro de la galleta — Experimento N° 01

FV GL SC CM Fc Ft
Tratamiento 2 3.399 1.699 119.168 > 6.36
Error 15 0.214 0.014

Total 17 3.613 0.213

Fuente: Elaboracion propia

Existe diferencia altamente significativa en la textura de las galletas por
ello aplicaremos el analisis de comparacion de medias Tuckey.

TUCKEY

T1 T2 T3

En el grafico N° 04 podemos observar los resultados de textura con texturémetro
de la galleta de acuerdo al cuadro N2 67.
Grafico N°04

Resultados de textura con texturometro de la galleta

700 1 65%B45  66B50 654645 65854  66%45 645,50
6,00
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4,00
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1,00

0,00
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® Tamiz 20-20-20 = Tamiz 40-40-40 = Tamiz 60-60-60

Fuente: Elaboracion propia
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Como se puede observar en este grafico se evalud la textura con el
texturometro en la galleta en los tres tipos de granulometria, se puede
apreciar en el grafico que el tamiz N°60 tuvo un menor valor a
diferencia de los otros tamices que arrojaron valores tan altos, por tanto

el tamiz N°60 obtuvo un valor bajo de dureza.

Interpretacion vy discusion de resultados

Se midio la textura con el texturometro 6 veces, en la tabla ANVA se
puede observar que existe diferencia estadistica altamente significativa
por lo que utilizamos el andlisis de comparacion de medias Tuckey el
cual nos muestra que entre la galleta N° 01 y la galleta N° 02 no existe
diferencia altamente significativa, y entre estas dos galletas y la tercera
galleta si existe diferencia altamente significativa

Conclusion

Concluimos que la granulometria afecta la textura de la galleta,
haciendo la galleta con granulometria 1: 0.841 mm (tamiz N°20)
ligeramente mas dura que la galleta con la granulometria 3: 0.250 mm
(tamiz N°60). Se esperara la culminacion de los demds controles para
determinar la granulometria final.

3.2.5.3. Textura en la galleta (sensorial)

En el cuadro N° 69 se muestran los resultados de textura sensorial en la

galleta.

Cuadro N° 69
Anélisis de textura sensorial en la galleta — Experimento N° 01

Controles | Rep. Arroz-Maiz-Chia  |Arroz-Maiz-Chia| Arroz-Maiz-Chia 5
20-20-20 40-40-40 60-60-60
Textura en 1 6 5 4 15
galleta 2 6 5 4 15
sensorial 3 6 4 4 14
4 5 5 3 13
5 6 5 4 15
6 5 5 4 14
7 6 5 3 14
8 6 5 4 15
> 46 39 30 115
Prom. 5,75 4,88 3,75

Fuente: Elaboracion propia
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v T=3
v b=8
v" Gran total =105

En el cuadro N° 70 se muestra los resultados del analisis estadistico.

Cuadro N° 70
Anélisis evaluando textura de la galleta — Experimento N° 01

R GL SC CM Fc Ft
Tratamiento 2 16.083 8.042 43.581 > 6.51
Bloque 7 1.292 0.185 1.000 < 4.28
Error 14 2.583 0.185

Total 23 19.958 0.868

Fuente: Elaboracion propia

Existe diferencia altamente significativa en la textura de las galletas por
ello aplicaremos el analisis de comparacion de medias Tuckey.
TUCKEY

T1 T2 T3

En el grafico N° 05 podemos observar los resultados de textura sensorial de la
galleta de acuerdo al cuadro N2 69.
Grafico N°05

Resultados de textura de la galleta

OO B N W s~ o1 OO N

1 2 3 4 5 6 7 8

® Arroz-Maiz-Chia 20-20-20 = Arroz-Maiz-Chia 40-40-40
= Arroz-Maiz-Chia 60-60-60

Fuente: Elaboracion propia
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Como se puede observar en este grafico con los promedios de los
panelistas en cuanto a la granulometria, evaluando la textura en la
galleta en los tres tipos de granulometria, se puede apreciar en el grafico
que el tamiz N°60 fue la mas aceptable para los panelistas ya que esta

en un criterio de ligeramente suave y entre ni suave ni duro.

Interpretacion vy discusion de resultados

En la tabla ANVA se puede observar que existe estadisticamente
diferencia altamente significativa por lo que utilizamos el anélisis de
comparacion de medias Tuckey la cual nos muestra que entre las tres

galletas existe diferencia altamente significativa.
Conclusion

Concluimos que la galleta con la granulometria 3: 0.250 mm (tamiz
N°60), es la galleta con la textura méas agradable. Se juntaran los datos
de los anteriores controles con este control para determinar la

granulometria adecuada.

3.1.6. Interpretacion y discusion de resultados del experimento N° 01

Granulometria

La determinacion de rendimiento se evalud de la siguiente manera, se realizo
el pesado final de la molienda y se comparo con el peso inicial de la materia
prima dando como resultado, un mayor rendimiento la granulometria 1: 0.841
mm (tamiz N° 20).

Los resultados obtenidos en la variable de rendimiento todavia no se
consideran como finales, ya que a la vez se realizé una prueba sensorial en
cada una de las harinas (arroz, maiz y CHIA), obteniendo como resultado,
que la granulometria 3: 0.250 mm (tamiz N° 60), tiene una textura mas fina,

siendo elegido por los panelistas.

Una vez realizada la ejecucion de las variables de rendimiento y textura de las
harinas, posteriormente se realizé la elaboracion de las galletas de acuerdo a
las granulometrias seleccionadas (Rendimiento y textura en granulometria 1:
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0.841 mm, granulometria 3: 0.250 mm), obteniendo como resultado en el
producto final que la granulometria 3: 0.250 mm (tamiz de N° 60) fue el mas

apropiado para los panelistas en relacion al sabor y textura.

También se compar6 el tamafio de las harinas con la tesis “Investigacion
cientifica tecnoldgica para elaborar una pre mezcla de harina de trigo
(Triticum vulgare), enriquecida con harinas de granos malteados de quinua
(Chenopodium quinoa), y kiwicha (Amaranthus caudatus L.) para ser
utilizada en productos pasteleria, disefio y construccion de una mezcladora
amasadora para harinas de cereales”,

3.1.7. Conclusion del experimento N° 01 Granulometria

Concluimos que el tamarfio de granulometria 3: 0.250 mm (tamiz N° 60) es el

mas 6ptimo ya que es el mas fino y el que le brinda mejor textura a la galleta.
3.1.8. Balance de materia

Determinacion de granulometria: Arroz

Determinacion de granulometria: Maiz

Determinacion de granulometria: Chia

Entrada = Salida

MI=MS

MI= materia que ingresa

MS= materia que sale

v Arroz
Arroz molido N ) Harina de arroz
1000 g Tamizado > 900 g
Entrada = Salic Deshechos 100 g
MI=MS
1000 g = 900g +100g
v Maiz
Maiz molido — . > Harina de maiz
1000 g Tamizado 900 g
Deshechos 100 g
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Entrada = Salida

MI=MS
1000 g = 900g +100g
v CHIA
CHIA molida _| : 5 Harina de CHIA
1000 g Tamizado 850 g

Entrada = Salida ¢
MI=MS Deshechos 150 g
1000 g = 8509 +150g
1000 gr= 1000 gr
3.1.9. Balance de energia
Q=m*Cp(T2-T1)
Donde:
m = grano
Cp = calor especifico
T, = temperatura inicial del grano
T, = temperatura maxima del grano
Q = calor en el proceso de humectacion
Cp=1.424 Xc+ 1.549 Xp + 1.675 Xf +0.837 Xm + 4.187 Xw
Donde:
Xc= Fraccion de masa de carbohidratos
Xp= Fraccion de masa de proteinas
Xf=Fraccién de masa de grasas
Xm= Fraccion de masa de cenizas/ sales minerales
Xw= Fraccion de masa de humedad

v Arroz
Se hallé el Cp en funcion a la composicion quimica del arroz
Utilizando la formula:
Cp=1.424 (0.8046) + 1.549 (0.1021) + 1.675 (0.0061) +0.837 (0.0059)
+4.187 (0.0813)
Cp=1,6594 kcal /kg,°C

v'Maiz
Se hall6 el Cp en funcidn a la composicion quimica del arroz
Utilizando la formula:
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Cp=1.424 (0.7813)+ 1.549 (0.0678) + 1.675 (0.298) +0.837 (0.140)+
4.187 (0.1071)
Cp=2.2824 kcal /kg,°C
v CHIA
Se hallé el Cp en funcion a la composicion quimica del arroz
Utilizando la formula:
Cp=1.424 (0.1648)+ 1.549 (0.2209) + 1.675 (0.2720) +0.837 (0.0450)
+4.187 (0.0420)
Cp=1.2461 kcal /kg,°C
3.1.10. Aplicacion de modelos matematicos

Granulometria 11
v’ Ley de Rittinger E=K D, D_l]
Donde:
E= Energia necesaria para la reduccion de tamafio
K= Constante de Rittinger
D,= El tamafio de las particulas tras la molturacion
D;= El tamafio medio de las piezas

1
0,250 mm 1 0,841 mm

E =3,1134 Hp/Tm
3.2. EXPERIMENTO N° 02: FORMULACION
3.2.1. Objetivo

E =06] ]

Determinar la proporcién de arroz, maiz y agua adecuados para la elaboracion
de galletas enriquecidas con CHIA.

3.2.2. Descripcion del experimento

Se realizaran 3 formulaciones con diferentes porcentajes de materia prima
(harina de arroz y harina de maiz), y en cada formulacién se cambiara el

porcentaje de agua.
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3.2.3. Variables

Formulacion 1
Harina de arroz

Formulaciéon 2
Harina de arroz

Formulaciéon 3
Harina de arroz

(25,88 %) (15.53 %) (36.23 %)
Harina de maiz Harina de maiz Harina de maiz
(25.88 %) (36.23 %) (15.53 %)
Agua (2,51%) Agua (2.51%) Agua (2.51%)

3.2.4. Disefo estadistico

Se ha empleado el disefio de bloques completamente al azar, con uso de 8 a
12 panelistas si es que existe diferencia altamente significativa se utilizara la

prueba de comparacion de medias Tuckey.

3.2.5. Disefio experimental

El esquema N° 12 muestra el disefio experimental del experimento N° 02.

Esquema N° 12
Disefio experimental - Formulacion

Formulacién
A
F1 F2 F3
F: Formulacién
A: Agua
A1 A2 Al A2 A1 A2
Leyenda

F1 = Formulacion 1
F, = Formulacion 2
Fs = Formulacion 3
A, = Proporcion de agua (22 ml)
A, = Proporcion de agua (26 ml)

3.2.6. Resultados y analisis de resultados

En el cuadro N° 71 se muestra los resultados del experimento N° 02.
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Cuadro N° 71
Resultados de la formulacion

F1 F2 F3
Controles Rep. 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml 22 mi 26 ml
Textura 1 5.51 5.5 5.54 5.53 3.99 4.1
en 2 55 5.54 5.6 5.61 3.54 3.89
galleta 3 5.99 5.51 5.51 5.54 3.68 3.99
con 4 5.54 5.61 5.99 5.5 3.6 3.68
texturometro 5 5.52 5.54 551 5.62 3.75 3.54
6 5.52 5.52 5.61 5.8 3.68 3.56
7 5.51 551 5.6 5.51 3.72 3.12
8 5.54 551 5.54 55 3.8 3.54
1 5 4 4 4 1 3
2 4 5 4 4 2 2
3 4 4 4 4 2 2
4 5 4 5 4 2 2
5 4 4 4 3 1 3
6 5 4 3 5 2 2
7 5 4 4 3 2 3
Textura 8 4 4 4 4 1 3
1 5 4 3 4 3 3
2 4 5 5 3 3 3
3 5 4 4 3 3 2
4 5 4 3 4 2 3
5 4 4 4 3 3 3
6 4 5 3 4 2 2
7 5 4 4 3 3 2
Sabor 8 4 4 3 4 2 3
1 3 2 3 2 2 2
2 3 2 3 3 1 1
3 2 2 3 3 1 1
4 2 2 3 3 1 1
5 3 2 3 3 1 1
6 2 2 2 2 2 2
7 2 2 3 3 2 1
Color 8 2 2 2 3 2 2
1 5 5 4 5 5 5
2 4 5 4 4 4 4
3 5 4 4 4 5 6
4 4 4 5 5 4 5
5 5 5 5 4 6 6
6 5 5 4 5 5 6
7 5 5 4 4 4 4
Olor 8 5 4 5 4 4 5

Fuente: Elaboracion propia.
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3.2.6.2. Textura en la galleta con texturémetro

Se realizaron tres formulaciones con un distinto porcentaje de harina de
arroz (18.90-11.34-26.46%), maiz (18.90-26.46-11.34%), asi mismo
con un distinto porcentaje de agua (22-26 ml), pero con un mismo

porcentaje de CHIA (2.27%) para las tres formulaciones.

En el cuadro N° 72 se muestra los resultados de textura.

Cuadro N° 72
Analisis de textura con texturémetro — Experimento N° 02

F1 F2 F3
Controles Rep. 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml
Textura en 1 551 55 5.54 5.563 3.99 4.1
galleta con 2 55 5.54 5.6 5.61 3.54 3.89
texturometro 3 5.99 5.51 551 5.54 3.68 3.99
4 5.54 5.61 5.99 5.5 3.6 3.68
5 5.52 5.54 551 5.62 3.75 3.54
6 5.52 5.52 5.61 5.8 3.68 3.56
7 5.51 5.51 5.6 5.51 3.72 3.12
8 5.54 5.51 5.54 5.5 3.8 3.54
) 44.63 44.24 44,90 44,61 29.76 29.42
Prom. 5.58 5.53 5.61 5.58 3.72 3.68

Fuente: Elaboracion propia
v p=3
v | =17
v r=8
v" Gran total = 237.56

En el cuadro N° 73 se muestra los resultados del andlisis estadistico.

Cuadro N° 73
Anélisis evaluando textura con texturémetro de la galleta — Experimento N° 02

FV GL SC CM FC FT
FACTOR A 2 37.537804 18.768902 623.46526 > 5.15
FACTORB 1 0.021675  0.021675 0.72 < 7.28

AXB 2 0.0003125 0.0001562 0.0051903 < 5.15
ERROR 42 1.264375 0.0301042 1
TOTAL 47 38.824167 0.8260461 27.439594

Fuente: Elaboracion propia
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Existe diferencia altamente significativa en la textura de las galletas por

ello aplicaremos el analisis de comparacion de medias Tuckey.

TUCKEY

T1 T2 T3

En el grafico N° 06 podemos observar los resultados de textura sensorial de la

galleta de acuerdo al cuadro N2 72.
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Resultados de textura con texturémetro de la galleta
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Como se puede observar en este grafico se evalué la textura con el
texturometro en la galleta en los tres tipos formulaciones, se puede
apreciar en el grafico que la formulacion (F3) tuvo un menor valor a
diferencia de las otras formulaciones que arrojaron valores tan altos, por

tanto la formulacién (F3) obtuvo un valor bajo de dureza.

Interpretacion v discusion de resultados

Se midio la textura con el texturometro 8 veces, en la tabla ANVA se
puede observar que estadisticamente existe diferencia altamente
significativa por lo que utilizamos el analisis de comparacion de medias
Tuckey el cual nos muestra que entre la galleta con la formulacién N°
01 y la galleta con la formulacién N° 02 no existe diferencia altamente
significativa, y entre estas dos galletas y la galleta con la formulacién

N° 03 si existe diferencia altamente significativa.

Conclusion

En la formulacion N°1 y la formulacién N° 02 tienen una textura
similar mientras g las formulacion N°03 tiene una menor textura. Se
esperara la culminacion de los deméas controles para determinar la
formulacion final.

3.2.6.3. Textura en la galleta (sensorial)
En el cuadro N° 74 se muestra los resultados del anlisis de textura
sensorial en las galletas.

Cuadro N° 74
Analisis de textura sensorial en la galleta — Experimento N° 02

F1 F2 F3

Controles Rep 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml P
1 5 4 4 4 1 3 21
2 4 5 4 4 2 2 21
3 4 4 4 4 2 2 20
4 5 4 5 4 2 2 22
5 4 4 4 3 1 3 19
6 5 4 3 5 2 2 21
7 5 4 4 3 2 3 21
Textura 8 4 4 4 4 1 3 20

) 36 33 32 31 13 20

Prom. 4.50 4.13 4.00 3.88 1.63 2.50

Fuente: Elaboracion propia
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v q= 2
vb=8

v" Gran total = 165

En el cuadro N° 75 se muestra los resultados del analisis estadistico.

Cuadro N° 75
Analisis evaluando textura de la galleta — Experimento N° 02

FV GL SC CM FC FT
FACTOR A 2 46.5 23.25 76.438356 > 5.27
FACTOR B 1 0.1875 0.1875 0.6164384 < 7.42
A*B 2 3.5 1.75 5.7534247 > 5.27
CBLOQUE 7 0.9791667 0.139881 0.4598826 < 3.2
ERROR 35 10.645833 0.3041667
TOTAL 47 61.8125 1.3151596

Fuente: Elaboracion propia

Existe diferencia altamente significativa en la textura de las galletas por

ello aplicaremos el analisis de comparacion de medias Tuckey.

TUCKEY

T1 T2 T3
En el gréafico N° 07 podemos observar los resultados de textura sensorial de

acuerdo al cuadro N2 74.
Grafico N°07

Resultados de textura de la galleta
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Fuente: Elaboracion propia
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Como se puede observar en este grafico con los promedios de los
panelistas en cuanto a las formulaciones, evaluando la textura en la
galleta en los tres tipos formulaciones, se puede apreciar en el grafico

que la formulacion (F1) fue la mas aceptable para los panelistas.

Interpretacion v discusion de resultados

En la tabla ANVA se puede observar que existe estadisticamente
diferencia altamente significativa por lo que utilizamos el analisis de
comparacion de medias Tuckey el cual nos muestra que entre la galleta
con formulacion N° 01 y la galleta con formulacion N° 02 no existe
diferencia altamente significativa, y entre estas dos formulaciones y la
tercera formulacion si existe diferencia altamente significativa.La
formulacién N°01 fue la que obtuvo el puntaje mas alto por ello se

interpreta que es la mas aceptable.

Conclusion

Concluimos que la formulacién N°01 es la mas aceptable en cuanto a
textura. Se esperara la culminacion de los demas controles para

determinar la formulacién apropiada.
3.2.6.4. Sabor

En el cuadro N° 76 se muestra el resultado se sabor del experimento N°

02.
Cuadro N° 76
Analisis de sabor — Experimento N° 02
F1 F2 F3
Controles | Rep. 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml )3
1 5 4 3 4 3 3 22
2 4 5 5 3 3 3 23
3 5 4 4 3 3 2 21
4 5 4 3 4 2 3 21
5 4 4 4 3 3 3 21
6 4 5 3 4 2 2 20
7 5 4 4 3 3 2 21
8 4 4 3 4 2 3 20
) 36 34 29 28 21 21 169
Sabor | Prom. 4.50 4.25 3.63 3.50 2.63 2.63

Fuente: Elaboracion propia
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v q=2
v b=8

v" Gran total = 169

En el cuadro N° 77 se muestra los resultados del analisis estadistico.

Cuadro N° 77
Analisis evaluando sabor de la galleta — Experimento N° 02

FV GL SC CM FC FT
FACTOR A 2 245417 122708  15.1854 > 5.27
FACTORB 1 0.1875 0.1875 0.2320 < 7.42
A*B 2 0.1250 0.1637 0.2026 < 3.2
BLOQUE 7 1.1458 0.0625 0.0773 < 5.27
ERROR 35 11.9792 0.3423
TOTAL 47 37.9792 0.8081

Fuente: Elaboracion propia

Existe diferencia altamente significativa en la textura de las galletas por

ello aplicaremos el analisis de comparacion de medias Tuckey.
TUCKEY

T1 T2 T3
En el grafico N° 08 podemos observar los resultados de sabor de la galleta de
acuerdo al cuadro N2 76.
Grafica N°08
Resultados de sabor de la galleta

o P N W b~ o1 o

mF122ml mF126ml mF222ml ®mF226ml ®mF322ml ®=F326ml

Fuente: Elaboracion propia
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Como se puede observar en este grafico con los promedios de los
panelistas en cuanto a las formulaciones, evaluando el sabor de la
galleta en los tres tipos formulaciones, se puede apreciar en el grafico
que la formulacion (F1- 26 ml) fue la méas aceptable para los panelistas

ya que es la més agradable

Interpretacion vy discusion de resultados

La evaluacion de aspecto sensorial es indispensable, ya que implica la
aceptacion general del producto. Las proporciones de las materias
primas utilizadas (25.88-15.53-36.23%) entre harina de arroz y maiz,
revelan que hay altamente diferencia significativa en las tres

formulaciones.
Conclusion

Observando los puntajes otorgados por los panelistas a las diferentes
muestras concluimos que la formulacion 6ptima basandonos en el sabor
es la F1 (25.88%Arroz-25.88%Maiz-1.45%CHIA- 2.51%Agua). Se
esperara la culminacion de los deméas controles para determinar la

formulacién apropiada.
3.2.6.5. Color

En el cuadro N° 78 se muestra los resultados del analisis de color del

experimento N° 02.

Cuadro N° 78
Anélisis de color — Experimento N° 02

F1 F2 F3
Controles | Rep. 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml z
1 3 2 3 2 2 2 14
2 3 2 3 3 1 1 13
3 2 2 3 3 1 1 12
4 2 2 3 3 1 1 12
5 3 2 3 3 1 1 13
6 2 2 2 2 2 2 12
7 2 2 3 3 2 1 13
8 2 2 2 3 2 2 13
) 19 16 22 22 12 11 102
Color Prom. 2.38 2.00 2.75 2.75 1.50 1.38

Fuente: Elaboracion propia
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v b=8

v" Gran total = 102

En el cuadro N° 79 se muestra los resultados del analisis estadistico.

Cuadro N° 79
Analisis evaluando color de la galleta — Experimento N° 02

FV GL SC CM FC FT
FACTOR A 2 13.8750 6.9375  14.0242 > 5.27
FACTOR B 1 0.3333 0.3333 0.6738 < 7.42
A*B 2 0.2917 0.0833 0.1685 < 3.2
BLOQUE 7 0.5833 0.1458 0.2948 < 5.27
ERROR 35 8.1667 0.2333
TOTAL 47 23.2500 0.4947

Fuente: Elaboracién propia

Existe diferencia altamente significativa en color de las galletas por ello

aplicaremos el analisis de comparacion de medias Tuckey.
TUCKEY

T1 T2 T3

En el grafico N° 09 podemos observar los resultados de color de la galleta de

acuerdo al cuadro N2 78.
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Grafico N°09

Resultados de color de la galleta

mF122ml mF126ml mF222ml ®mF226ml m®mF322ml m®mF326ml

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en este grafico con los promedios de los
panelistas en cuanto a las formulaciones, evaluando el color de la
galleta en los tres tipos formulaciones, se puede apreciar en el grafico
que la formulacion (F1- 26 ml) fue la mas aceptable para los panelistas
ya que estd en un criterio de color crema, que es caracteristico de una

galleta.

Interpretacion vy discusion de resultados

Las proporciones de las materias primas utilizadas (18.90-11.34-
26.46%) entre harina de arroz y maiz, revelan que hay altamente

diferencia significativa en las tres formulaciones.

Los puntajes otorgados por los panelistas a las diferentes muestras nos
permite observar que la formulacién N°01 es la que nos da como
resultado el color crema deseado, ya que la formulacién N°02 nos
muestra un color un poco amarillento y la formulacion N° 03 un color
muy palido
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Conclusion

Concluimos que la formulacion 6ptima basdndonos en el color, que se
percibe mediante los sentidos durante la seleccion de un producto es la
F1 (25.88%Arroz-25.88%Maiz-1.45%CHIA- 2.51%Agua). Se esperara
la culminacion de los demas controles para determinar la formulacion

apropiada.

3.2.6.6. Olor

En el cuadro N° 80 se muestra el resultado de olor del experimento N° 2

Cuadro N° 80
Anélisis de olor — Experimento N° 02

F1 F2 F3
Controles | Rep. 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml 22 ml 26 ml )
1 5 5 4 5 5 5 29
2 4 5 4 4 4 4 25
3 5 4 4 4 5 6 28
4 4 4 5 5 4 5 27
5 5 5 5 4 6 6 31
6 5 5 4 5 5 6 30
7 5 5 4 4 4 4 26
8 5 4 5 4 4 5 27
) 38 37 35 35 37 41 223
Olor Prom. 4.75 4.63 4.38 4.38 4.63 5.13

Fuente: Elaboracion propia
v p=3
v q=2
v b=8
v' Gran total = 223
En el cuadro N° 81 se muestra los resultados del andlisis estadistico.

Cuadro N° 81
Anélisis evaluando olor de la galleta — Experimento N° 02

FV GL SC CM FC FT
FACTORA 2 2.0417 1.0208 2.5280 < 5.27
FACTORB 1 0.1875 0.1875 0.4643 < 7.42
A*B 2 0.8750 0.6875 1.7025 < 3.2
BLOQUE 7 4.8125 0.4375 1.0834 < 5.27
ERROR 35 11.0625 0.3161
TOTAL 47 18.9792 0.4038

Fuente: Elaboracion propia
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No existe diferencia altamente significativa en el olor en las galletas

En el grafico N° 10 podemos observar los resultados de olor de la galleta de
acuerdo al cuadro N2 80.
Grafico N°10

Resultados de olor de la galleta

mF122ml mF126ml mF222ml wmF226ml ®mF322ml ®mF326ml

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en este grafico con los promedios de los
panelistas en cuanto a las formulaciones, evaluando el olor de la galleta
en los tres tipos formulaciones, se puede apreciar que no hay una

diferencia entre las 3 formulaciones en cuanto a olor.

Interpretacion y discusion de resultados

La evaluacion de aspecto sensorial es indispensable, ya que implica la

aceptacion general del producto.

Las proporciones de las materias primas utilizadas (25.88 — 15.53 —
36.23%) entre harina de arroz y maiz, revelan que no hay

estadisticamente diferencia significativa en las tres formulaciones.
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Observando los puntajes otorgados por los panelistas a las diferentes
muestras concluimos que en cuanto olor las 3 formulaciones son

Optimas.
Conclusion

Observando los puntajes otorgados por los panelistas a las diferentes
muestras concluimos que en cuanto olor las 3 formulaciones son

Optimas.

3.2.7. Interpretacion y discusion de resultados del experimento N° 02

Formulacién

Para la ejecucion de este experimento se realiz6 la elaboracion de la galleta de
acuerdo a las tres formulaciones planteadas es decir con un distinto porcentaje
de harinas (arroz, maiz) y con un porcentaje distinto para cada formulacion,
teniendo como resultado que, la formulacion N° 01 con el porcentaje mayor
de agua (2,51%), fue la mas aceptable en tanto a la evaluacion sensorial
(color, olor, sabor, textura) y en tanto al texturOmetro observamos que es una

galleta agradable.

Se realizo una evaluacion de textura tanto con texturometro y sensorialmente.
La evaluacion de textura con texturémetro nos da como resultado que la
galleta con formulacion N°01 y formulacion N°02 son menos quebradizas que
la formulacion N°03. Y la evaluacion sensorial de textura nos da como

resultado que la formulacion N°01 tiene la textura mas aceptable

La evaluacion sensorial de sabor color y olor nos da como resultado que la

galleta de la formulacion N°01 es la galleta méas agradable para el consumidor

Conclusion del experimento N° 02 Formulacion
En este experimento concluimos que la formulacion mas oOptima para la
elaboracion de galletas enriquecidas con CHIA es la formulacion N°01, ya
que es la mas aceptable para consumidor

3.2.8. Balance de materia
Entrada = Salida
MI=MS
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MI= materia que ingresa
MS= materia que sale

Harina: 550 gr
Agua: 24 ml

Insumos: 461,57 gr 2 Mezclado ——> Masa= 1035 gr

Entrada = Salida
MI=MS
550+24+461,57= 1035
3.2.9. Balance de energia
Ecuacion de Roop
Cpf=Cpl (X1)+ Cp2 (X2)+ Cp3 (X3)
Donde:
Cps = calor especifico del nuevo producto
Cp = calor especifico de los componentes
X = porcentaje de los componentes que conforman la
formulacion
Desarrollo de balance de energia
v Formulacién 01
Cps = 2.2824 kcal /kg,°C *(25,88)+1.6594Kcal / kg°C (25,88)+
1.2461(1,45) kcal /kg,°C
Cpr= 103.8102 kcal /kg,°C
v Formulacién 02
Cpf = 2.2824 kcal /kg,°C *(36.23)+1.6594 Kcal / kg°C *(15.53)+
1.2461 kcal /kg,°C *(1,45)
Cpr=110.2687 kcal /kg,°C
v' Formulacién 03
Cpf = 2.2824 kcal /kg,°’C *(15.53)+1.6594 Kcal / kg°C (36.23)+
1.2461* kcal /kg,°C (1,45)
Cpr=97.3226 kcal /kg,°C
3.2.10. Aplicacién de modelos matematicos
Mezclado- Amasado
v’ Eficiencia durante el mezclado expresada en %
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Om — Oy
M, = -
0y Oy

Dénde:

oo: desviacion estandar de una mezcla al comienzo de una operacion
om: desviacion estandar de una mezcla tomada durante el mezclado
o,. desviacion estandar de una mezcla perfecta

oo: Se halla con la siguiente formula:

o, =/ [Vi(A =1,)]

En ella que V representa al promedio de la masa o el volumen relativo de

cada componente de la mezcla
V=12,126~ 12

o =12 *(1-12)

0=11,49
10,851
11,49 -1

M = 0,939 = 93,9 % de eficiencia
3.3. EXPERIMENTO N° 03: LAMINADO- HORNEADO
3.3.1. Objetivo

Determinar el laminado- horneado éptimo de la galleta.
3.3.2. Descripcion del experimento

La masa se laminara en 3 espesores (3mm, 4mm y 5mm) cada uno entrara al
horno con 3 temperaturas distintas (150°C, 160°C, 170°C) y se tomara el

tiempo.
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Seréa evaluado textura, color del producto siendo evaluado mediante cartillas
de evaluacion sensorial, la textura sera evaluada tanto sensorial como con el

texturometro.

3.3.3. Variables
Laminado: determinar el espesor de la galleta
E;: 3 mm
E>.4 mm
E3z. 5 mm
Horneado: determinar la temperatura éptima para el horneado
T,:150°C
T,:160 °C
T3:170°C

Controles

v' Textura de la galleta (texturémetro)
v Textura de la galleta (sensorial)
v Color de la galleta

v Tiempo de la galleta

3.3.4. Disefio estadistico

Se utilizara el disefio de bloques completamente al azar, con uso de 8

panelistas. Si existe diferencia altamente significativa se utilizara Tuckey.
3.3.5. Disefio experimental

En el esquema N° 13 se muestra el disefio experimental del Laminado —

Horneado del experimento N° 03.
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Esquema N° 13

Disefio experimental — Laminado - Horneado

Laminado - Horneado
\ | |
E1 E2 E3

Espesor 1

T1 T2 T3

Espesor 2

T1 T2 T3

Espesor 3

T1 T2 T3

Fuente: Elaboracion propia

Leyenda

E;. Espesor 3mm

E,. Espesor 4mm

Es. Espesor 5mm

Ty Temperatura 150°C
T,: Temperatura 160°C
Ts: Temperatura 170°C
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3.3.6. Resultados y analisis de resultados

En el cuadro N° 82 se muestra los resultados de textura, color y tiempo de

horneado del experimento N° 03.

Cuadro N° 82
Resultados de Laminado- Horneado

Controles Rep. Temperatura 150°C Temperatura 160°C Temperatura 170°C
3mm [ 4mm | 5mm | 3mm | 4mm | S5mm | 3mm | 4mm | 5mm
Textura 1 5,00 5,51 5,99 5,27 5,50 5,55 5,27 5,51 5,63
(texturometro 2 4,99 5,55 5,51 5,31 5,50 5,56 5,27 5,49 5,80
3 5,00 5,55 5,55 5,31 5,50 5,56 5,30 5,51 5,60
4 4,99 5,51 5,55 5,27 5,51 5,56 5,27 5,51 5,59
5 5,25 5,49 5,52 5,31 5,51 5,56 5,30 5,49 5,59
6 5,25 5,51 5,50 5,40 5,51 5,56 5,31 5,52 5,60
Textura 1 5 5 3 5 5 3 5 5 3
(sensorial) 2 6 5 3 5 5 3 5 4 4
3 6 4 3 6 6 3 5 4 3
4 5 4 4 5 4 4 6 5 4
5 5 3 4 5 3 4 5 4 3
6 5 5 3 5 5 3 5 5 3
7 5 4 3 5 3 3 6 4 3
8 5 4 3 5 4 3 5 5 3
Color 1 2 3 1 2 3 1 1 3 1
2 2 3 2 2 3 2 2 3 1
3 1 2 2 1 2 2 1 2 1
4 2 2 1 2 2 1 2 3 2
5 2 1 3 2 1 3 2 3 1
6 1 2 1 1 2 1 2 3 1
7 2 3 2 2 3 2 2 3 2
8 2 3 1 2 3 1 2 2 1
Tiempo 1 8 13 13 5 8 9 4 5 6
Horneado 2 8 13 13 5 8 9 4 4 6
(minutos) 3 9 13 13 5 8 9 3 5 6
4 8 12 14 5 8 8 3 5 6
5 9 12 13 5 8 8 3 4 6
6 9 13 13 5 8 9 3 5 6

Fuente: Elaboracién propia
3.3.6.2. Textura

Luego de mezclar la formulacién, la masa se cortd en redondos de 3
espesores (3mm, 4mm, 5mm) y se coloc6 en el horno a tres
temperaturas diferentes (T1: 150 °C, T2: 160 °C, T3: 170 °C) luego se

midi6 la textura con el texturémetro.

En el cuadro N° 83 se muestra el anélisis de textura con texturometro.
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Cuadro N° 83
Textura con texturémetro — Experimento N° 03

Temperatura 150°C Temperatura 160°C Temperatura 170°C
3im [ 4mm | 5mm | 3mm [ 4mm | Smm | 3mm | 4mm | 5mm
5,00 5,51 5,99 5,27 5,50 5,55 5,27 5,51 5,63
4,99 5,55 5,51 531 5,50 5,56 5,27 5,49 5,80
5,00 5,55 5,55 5,31 5,50 5,56 5,30 5,51 5,60
4,99 5,51 5,55 5,27 5,51 5,56 5,27 5,51 5,59
5,25 5,49 5,52 5,31 5,51 5,56 5,30 5,49 5,59
5,25 5,51 5,50 5,40 5,51 5,56 5,31 5,52 5,60

Controles Rep.

Textura
(texturometro

OO lWIN|F-

Fuente: Elaboracion propia
v p=3
v g=3
v =6

En el cuadro N° 84 se muestra los resultados del andlisis estadistico.

Cuadro N° 84
Analisis para evaluar textura de la galleta — Experimento N° 03

FV GL SC CM FC FT
Factor A 2 0,05 0,027 3,8556 < 511
Factor B 2 1,36 0,682 96,2343 > 511
AXB 4 0,16 0,040 5,5722 > 3,77
Error 45 0,32 0,007
Total 53 1,90 0,036

Fuente: Elaboracion propia

Existe diferencia altamente significativa en el factor B por ello

aplicaremos el analisis de comparacién de medias Tuckey

TUCKEY

E E B

Interpretacion vy discusion de resultados de textura instrumental de

la galleta

El grosor influye de manera altamente significativa en la textura de la

galleta. Si el grosor es mas delgado la galleta se quiebra mas facilmente.

Como se observa en la tabla ANVA entre las tres temperaturas,

estadisticamente no existe diferencia altamente significativa, y entre los

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

T :
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

espesores, si existe diferencia altamente significativa por lo que se
realiz6 Tuckey, y podemos observar que entre los tres espesores existe

diferencia altamente significativa.

Conclusion

Se concluye que la galleta cuanto mas delgada esta se quiebra mas
facilmente por ello la galleta E1 (3 mm) es la mas quebradiza y la E3
5mm la menos quebradiza. Se esperara la culminacién de los demas

controles para determinar la formulacion apropiada.
3.3.6.3. Textura (sensorial)

El cuadro N° 85 muestra los resultados de textura.

Cuadro N° 85
Textura sensorial — Experimento N° 03

Temperatura 150°C Temperatura 160°C Temperatura 170°C
3mm | 4mm | 5mm [ 3mm | 4mm | 5mm | 3mm | 4mm [ 5mm
5 3 3 5 3

Controles | Rep.

Textura
(sensorial)

o|~|o|o|sa|w|n]-
a|lo|lo|o|o|lo|o|o
sn|lo|lw|s(s|lo
wlw|lw|s|s]|w|w
a|lo|a|lo|lo|lo|oa|o
srw|lo|lw|s|lo|la|v
wlwlw|s|~|w]|w
g|lo|oa|vo|o|o|o
alalo(sa|lo|s(s]|o
wlw|lw|w|s|w|s

Fuente: Elaboracion propia
v b=8
v p=3
v g=3
En el cuadro N° 86 se muestra los resultados del andlisis estadistico.

Cuadro N° 86
Anélisis para evaluar textura sensorial de la galleta — Experimento N° 03

Fv GL SC CM FC FT
Factor A 2 0,11 0,056 0,1649485 > 5,004
Factor B 2 46,36 23,181 68,824742 > 5,004
AXB 4 0,22 0,056 0,1649485 < 3,674
Bloque 7 2,89 0,413 1,2253314 < 2,974
Error 56 18,86 0,337

Total 71 68,44 0,964

Fuente: Elaboracion propia
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Existe diferencia altamente significativa en el factor B por ello

aplicaremos el andlisis de comparacion de medias Tuckey.

TUCKEY
EE E B

En el grafico N° 11 podemos observar los resultados textura sensorial de

acuerdo al cuadro N2 85.
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Grafico N°11

Resultados de textura de la galleta

TEMPERATURA 1 :150°C TEMPERATURA 2: 160°C TEMPERATURA 3: 170°C
mRep01 ®mRep02 ®mRep03 ®mRep04 ®mRep05 ®mRep06 =Rep07 m=Rep08

Fuente: Elaboracion propia
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Como se puede observar en este grafico con los promedios de los
panelistas en cuanto al laminado- horneado, evaluando la textura en la
galleta en los tres tipos de laminado-horneado, se puede apreciar en el
grafico que la formulaciéon (T3: 170°C- 4 mm) fue la mas aceptable
para los panelistas ya que esta en un criterio entre ni suave ni duro, y

entre un grosor aceptable para la elaboracion de una galleta.

Interpretacion v discusion de resultados de textura sensorial en la

galleta

El espesor influye de manera altamente significativa en la textura de la
galleta.

Como se observa en la tabla ANVA entre las tres temperaturas,
estadisticamente los panelistas no notaron diferencia altamente
significativa, y entre los espesores, si existe diferencia altamente
significativa por lo que se realizé Tuckey y podemos observar que entre
los tres espesores existe diferencia altamente significativa, siendo la de
4mm la textura mas agradable.

Conclusion

Se concluye que el espesor de 4 mm es el mas Gptimo en cuanto a
textura. Se esperara la culminacion de los demas controles para

determinar la formulacion apropiada.
3.3.6.4. Tiempo de horneado

El cuadro N° 87 muestra los resultados de tiempo de horneado de las

galletas

Cuadro N° 87
Analisis de tiempo de horneado en la galleta — Experimento N° 03

Controles Rep. Temperatura 150°C Temperatura 160°C Temperatura 170°C
3mm | 4mm | 5mm | 3mm | 4mm [ S5mm | 3mm | 4mm | 5mm

Tiempo 1 8 13 13 5 8 9 4 5 6
2 8 13 13 5 8 9 4 4 6

3 9 13 13 5 8 9 3 5 6

4 8 12 14 5 8 8 3 5 6

5 9 12 13 5 8 8 3 4 6

6 9 13 13 5 8 9 3 5 6
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Fuente: Elaboracion propia
v P=3
v g=3
v =8

En el cuadro N° 88 se muestra los resultados del analisis estadistico.

Cuadro N° 88
Analisis evaluando tiempo de horneado — Experimento N° 03

FV GL SC CM FC FT

Factor A 2 421,78 210,89 123783 > 511
Factor B 2 133,00 66,50 390,33 > 511
AXB 4 12,89 3,22 1891 > 3,77
Error 45 7,67 0,17
Total 53 575,33 10,86

Fuente: Elaboracion propia

Existe diferencia altamente significativa en el factor A y para factor B
por ello aplicaremos el analisis de comparacion de medias Tuckey

también como existe diferencia entre AxB se hara el analisis de AxB.

ANALISIS AXB

En el cuadro N° 89 se muestra los resultados del analisis estadistico de

AXB
Cuadro N° 89
Andlisis de AxB
150°C 160°C 170°C
3mm 51 30 20
4mm 76 48 28
5mm 79 52 36
Fuente: Elaboracion propia
v p:3
v g=3

En el cuadro N° 90 se muestra los resultados del analisis estadistico.
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Cuadro N° 90
Anélisis para evaluar la diferencia de AxB

FV GL SC CM FC FT

ScT1G 2 166,8889 83,4444 10,8793 > 5,11
ScT2G 2 387,5556 193,7778 25,2644 > 5,11
ScT3G 2 314,8889 157,4444 20,5273 > 5,11
ScTG1 2 157,5556 78,7778 10,2709 > 5,11
ScTG2 2 91,5556 45,7778 5,9684 > 511
ScTG3 2 42,6667 21,3333 2,7814 < 5,11

Error exp. 45 18,8600 7,6700
Fuente: Elaboracién propia

TUCKEY FACTOR A

T, T Ts

TUCKEY FACTOR B

E, E E

En el grafico N° 12 podemos observar los resultados de tiempo de horneado de

la galletade acuerdo al cuadro N2 87.
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Resultados de tiempo de horneado de la galleta
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Como se puede observar en este grafico con los promedios de tiempo en
cuanto al laminado- horneado, evaluando el tiempo de horneado de la
galleta en los tres tipos de laminado-horneado, se puede apreciar en el
grafico que la formulacion (T3: 170°C- 4 mm) fue la variable con

menor tiempo de horneado para la elaboracion de la galleta.

Interpretacion v discusion de resultados de tiempo de horneado

El espesor y la temperatura influye de manera altamente significativa en

el tiempo de horneado.

Como se observa en la tabla ANVA entre las tres temperaturas existe
estadisticamente diferencia altamente significativa por lo que se aplico
Tuckey y se observo que entre la temperatura 1 (150 °C) y la
temperatura 2 (160 °C) no existe diferencia altamente significativa entre
estas, con la temperatura 3 (170 °C) si existe diferencia altamente
significativa. Entre los espesores tambien existe diferencia altamente
significativa por lo que se aplicd Tuckey y se observa que entre el
espesor 2 (4mm) y 3 (5mm) no existe diferencia altamente significativa
siendo la de menor tiempo la de temperatura de 170 °C con 3mm de

espesor
Conclusion

Concluimos que la temperatura 3 de 170°C es la méas Optima ya que el
tiempo es menor y la coccion es homogénea. Se esperara la culminacion
de los demas controles para determinar la formulacion apropiada.

3.3.6.5. Color en la galleta

El cuadro N° 91 muestra los resultados del analisis de color.
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Cuadro N°91
Analisis de color en la galleta

Controles | Rep. Temperatura 150°C Temperatura 160°C Temperatura 170°C
3mm | 4mm 5mm 3mm | 4mm 5mm 3mm | 4mm 5mm

Color 1 2 3 1 2 3 1 1 3 1

2 2 3 2 2 3 2 2 3 1

3 1 2 2 1 2 2 1 2 1

4 2 2 1 2 2 1 2 3 2

5 2 1 3 2 1 3 2 3 1

6 1 2 1 1 2 1 2 3 1

7 2 3 2 2 3 2 2 3 2

8 2 3 1 2 3 1 2 2 1

Fuente: Elaboracion propia
v b=8
v p=3
v g=3

En el cuadro N° 92 se muestra los resultados del analisis estadistico.

Cuadro N° 92
Analisis evaluando color de la galleta

FV GL SC CM FC FT
Factor A 2 0,00 0,000 0 < 5,004
Factor B 2 13,00 6,500  20,036697 > 5,004
AXB 4 1,50 0,375  1,1559633 < 3,674
Bloque 7 4,83 0,690  2,1284404 < 2,974
Error 56 18,17 0,324

Total 71 37,50 0,528

Fuente: Elaboracién propia
En el grafico N° 13 podemos observar los resultados de color de la galleta

obtenidos durante el proceso de laminado — horneado de acuerdo al cuadro
N°91.
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Grafico N°13

Resultados de color de la galleta

TEMPERATURA 1 :150°C | TEMPERATURA 2: 160°C | TEMPERATURA 3: 170°C
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Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en este grafico con los promedios de los
panelistas en cuanto al laminado- horneado, evaluando el color de la
galleta en los tres tipos de laminado-horneado, se puede apreciar en el
grafico que la formulacién (T3: 170°C- 4 mm) fue la més aceptable
para los panelistas ya que esta en un criterio de color crema, que es

caracteristico de una galleta.

Interpretacion vy discusion de resultados de color en la galleta

Luego de mezclar la formulacion la masa se cortd en redondos de 3
espesores (3mm, 4mm, 5mm) y se colocé en el horno a tres
temperaturas diferentes (T1:150 °C, T2:160 °C, T3:170 °C) cada espesor
entro a las tres temperaturas y se tomo el tiempo.

Como se observa en la tabla ANVA estadisticamente no existe
diferencia altamente significativa en el color entre las temperaturas y
entre los espesores, siendo todas de un color crema agradable.
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Conclusion

Concluimos que las 3 temperaturas nos dan un color agradable en la
galleta. Se juntaran los resultados de los controles anteriores para

determinar la formulacién apropiada.

3.3.7. Interpretacion y discusion de resultados del experimento N° 03

Laminado- Horneado

La determinacion de textura con texturémetro se evalué de la siguiente
manera, se mezclaron los ingredientes y se amaso hasta obtener una masa
uniforme, esta masa se estiro y se realiz6 a cortar con un molde redondo en
tres diferentes grosores (3mm, 4mm y 5mm), estos grosores fueron
ingresados al horno a 3 diferentes temperaturas (150°C, 160°C, 170°C) dando
como resultado que la galleta con 3mm es mas facil que se quiebre y la de

4mm y 5mm es un poco mas dura.

Los resultados obtenidos en la variable de textura todavia no se consideran
como finales, ya que a la vez se realiz una prueba sensorial de textura con
cada uno de los espesores siendo la de 4mm la mas agradable para los

panelistas.

Una vez realizada la ejecucion de las variables de textura en las galletas, se
midio el tiempo de horneado a diferentes temperaturas (T;: 150 °C, T,: 160
°C, T3: 170 °C) y con los tres espesores (3mm, 4mm, 5mm) obteniendo como
resultado que el espesor de 3mm con la temperatura de 170 °C es la de menor

tiempo.

Por ultimo se realizé el analisis de color luego del horneado obteniendo como

resultado que las galletas son todas agradables para los panelistas.
Conclusion

Revisando todos los resultados obtenidos concluimos que las galletas de 4mm
de espesor son las mas aceptadas por los panelistas, la cual sera horneada a

170 °C para hacer el proceso con mas rapidez.
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3.3.8. Balance de materia
Entrada = Salida
MI=MS
MI= materia que ingresa
MS= materia que sale

Entrada = Salida

MI=MS
1035=1030+5
1035 =1035 Calor
H q Galleta: 1030 gr
Masa laminada; ~——> @ oeado
1035 gr i/
Deshechos 5 gr

3.3.9. Balance de energia
Q=m*Cp(T2-T1)
Dénde:
m = grano humectado
Cp = calor especifico
T, = temperatura inicial del grano
T, = temperatura maxima del grano
Q =calor en el proceso de humectacion
Cp = (a+ 0,40b) /100
Cp=1.424 Xc+ 1.549 Xp + 1.675 Xf +0.837 Xm + 4.187 Xw
Donde:
Xc= Fraccion de masa de carbohidratos
Xp= Fraccién de masa de proteinas
Xf= Fraccion de masa de grasas
Xm= Fraccion de masa de cenizas/ sales minerales
Xw= Fraccion de masa de humedad
Reemplazando
Cp= 1.424 (0.6974)+ 1.549 (0.0746) + 1.675(0.1790) +0.837 (0.0216) +
4.187 (0.0223)
Cp=1,5199kKcal /kg,°C
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3.3.10. Aplicacion de modelos matematicos
Laminado - Horneado
v" Rendimiento de la galleta expresada en (%)
R =Mf x 100/ Mb
Donde:
R =rendimiento
Mf = masa final
Mo = masa inicial
R =700+ 100/962,55
R =72,72%
Tratamiento térmico
v Transferencia de calor por conveccion
Q=hA(T-T)
Donde:
Q= Velocidad de trasferencia de calor
h= Transferencia de coeficiente de calor
A= superficie externa del solido
Too= Temperatura del medio calefactor

T= Temperatura del elemento liquido
Q= 1255.18 wm®C

v" T media logaritmica
ATy — Alg

LMTD = - (i—?ﬁ)

Donde:
AT = Temperatura final

ATg = Temperatura inicial

LMTD = 29,61
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3.4. EXPERIMENTO N°4: VIDA UTIL
3.4.1. Objetivos

Determinar el tiempo de vida util para las galletas a base de arroz y maiz

enriquecido con CHIA orientas para el consumo de celiacos

3.4.2. Variables

v’ 20°C
v’ 30°C
v’ 40°C

3.4.3. Resultados
Porcentaje de humedad

En el siguiente cuadro se muestran los resultados medidos cada 3 dias de
humedad de la galleta.

Cuadro N° 93
Resultados de humedad — Experimento N° 04

Dias Humedad %

20°C 30°C 40°C
0 2,0 2,0 2,0
3 2,1 2,2 3,0
6 2,3 2,6 3,5
9 3,1 3,2 3,7
12 3,3 3,4 4,0
15 3,6 3,7 4,3
18 4,0 3,9 4,5
21 4,3 4,3 55
24 4,7 51 5,8
27 51 5,2 6,0
30 5,4 5,7 6,3

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion

Se observa un aumento de humedad a través del tiempo, en las tres
temperaturas, la humedad se encuentra en el rango estandar de galletas que es
del 12%
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Calculo de vida util

Calculo de la velocidad constante de deterioro

Ln%{

t

Donde:
K= velocidad de constante de deterioro
C¢= valor de la caracteristica evaluada al tiempo T
Ci= Valor inicial de la caracteristica evaluada

T=tiempo en que se realiza la evaluacion

Para 20 °C
_ Ln(12) — Ln(2,23)
L 0,0042
t = 400,69
Para 30 °C
- Ln(12) — Ln(2,23)
X 0,0054
t = 311,65
Para 40 °C
. Ln(12) — Ln(2,23)
1 0,0061
t = 275,88

En el grafico N° 14 podemos observar los resultados de humedad de la galleta
de acuerdo al cuadro N2 93.
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Grafico N°14

Resultados de humedad de la galleta
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Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en este grafico se evalud la humedad en la
galleta a tres temperaturas, se puede apreciar en el grafico que la
temperatura (T° 20) tuvo un menor valor a diferencia de las otras
temperaturas que arrojaron valores tan altos, por tanto la temperatura

(T° 20) es la més aceptable para conservarse.

Conclusion
Podemos observar que el producto se encuentra en un periodo de equilibrio,

durante el cual se ve afectado por las condiciones de humedad del lugar
donde se encuentre almacenado.

El tiempo de vida util para la temperatura de 20°C es de 400 dias (13 meses)
el de 30°C es de 311 dias (10 meses) y a 40°C son 275 dias (9 meses), nos
basamos en el maximo de humedad permitido segin la norma técnica peruana

galletas (anexo N°01) que es el 12% de humedad.
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Analisis sensorial de la galleta (textura)

Cuadro N°94
Resultados de cartilla heddnica — Experimento N° 04

CARTILLA
PANELISTAS HEDONICA
20°C | 30°C | 40°C
1 8 7 5
2 8 6 4
3 8 6 5
4 8 7 5
5 9 8 5
6 9 6 4
7 8 7 5
8 9 8 4

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro N° 95 se muestra los resultados estadisticos

Cuadro N° 95
Cuadro de textura — Experimento N° 04

FV GL SC CM Fc Ft (0,1%)
Tratamiento 2 57,0000 28,5000 79,8000 > 6,51
Blogue 7 3,6250 0,5179 1,4500 < 4,28
Error 14 5,0000 0,3571

Total 23 65,6250 2,8533

Fuente: Elaboracién propia

Existe diferencia altamente significativa, por lo que realizara Tuckey.
TUCKEY
20°C 30°C 40°C

Interpretacion vy discusion de resultados

Existe diferencia estadistica entre las 3 galletas, siendo la galleta con 20°C la

que obtuvo una aceptabilidad mayor .

Conclusion

Se concluye que a mayor temperatura de almacenado de la galleta esta va
perdiendo sus propiedades mas rapidamente, volviéndose menos agradable.
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Andlisis sensorial (sabor) para determinar rancidez

Cuadro N°96
Resultados de sabor — Experimento N° 04

SABOR

PANELISTA

N
o
w
o
oS
o

O|IN|O(O|B|W[IN (|-
Aol
WW|h[hlW|A|A~[>
WIN|W[WwIN|W[w|w

Fuente: Elaboracion propia
En el cuadro N° 97 se muestra los resultados estadisticos

Cuadro N° 97
Cuadro de sabor — Experimento N° 04

Fv GL SC CM Fc Ft (0,1%)
Tratamiento 2 4,3333 2,1667 8,2727 < 8,86
Bloque 7 1,9583 0,2798 1,0682 < 4,28
Error 14 3,6667 0,2619

Total 23 9,9583 0,4330

Fuente: Elaboracion propia
En el cuadro N° 97 se puede observar que no existe estadisticamente

diferencia altamente significativa

En el grafico N° 15 podemos observar los resultados de sabor de la galleta de

acuerdo al cuadro N2 96.
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Grafico N°15

Resultados de sabor de la galleta

Panelista Panelista Panelista Panelista Panelista Panelista Panelista Panelista
01 02 03 04 05 06 07 08

m20°C m30°C m40°C

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en este grafico con los promedios de los
panelistas en cuanto a la vida util, evaluando el sabor de la galleta en
los tres tipos de temperatura, se puede apreciar en el grafico que la
temperatura (T: 20°C) fue la mas aceptable para los panelistas ya que

esta fue la més agradable.

Interpretacion y discusion de resultados

Al realizar el analisis sensorial para percibir rancidez en la galleta, se observé
como resultado que no existe diferencia altamente significativa

Conclusion

Se concluye que las galletas obtenidas a 3 diferentes temperaturas (20°C,

30°C y 40°C) sensorialmente no se percibe rancidez

Conclusion final

Las galletas estuvieron a 3 temperaturas (20°C, 30°C y 40°C) durante un mes
se tomaron las muestras cada tres dias evaluando su humedad para hallar su
indice de deterioro con la cual se obtuvo una vida util aproximado a 13 meses
con 20°C y 9 meses con 40°C, el limite de humedad se establecié con la
norma técnica peruana de galletas (anexo N° 01), a la vez se compar6 con un
analisis sensorial de aceptabilidad en el cual los panelistas concluyeron que
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entre las 3 temperaturas si se siente diferencia siendo la de 20°C la mas
aceptable también se realiz6 un analisis sensorial de sabor para identificar si
existia rancidez en la galleta, los resultados de esta prueba fue que los 30 dias
que se tomaron muestras con 3 diferentes temperaturas no afectaron a la

galleta.

3.5. EVALUACION DE PRODUCTO FINAL (ANEXO N°04)

En los cuadros siguientes se mostraran los resultados del producto final
GALLETAS A BASE DE ARROZ, MAIZ ENRIQUECIDAS CON CHIA. Los

resultados seran quimico proximal y sensorial.

Cuadro N° 98
Resultados del analisis quimico proximal de galletas — Producto final

Determinaciones Valor (gr/100gr) Comparacion con galleta comercial
Proteinas 7,46 6,21
Humedad 2,23 10,65
Grasa 17,9 12,03
Ceniza 2,16 1,31
Acidez 0,09 0,0013
Fibra 0,51
Carbohidratos 69,65
Contenido caldrico 469,9

Fuente: Laboratorio U.C.S.M.
Cuadro N° 99

Resultados del anélisis microbiologico de galletas — Producto final

Determinaciones Cantidad (ufc/g)
Numeracién de hongos, <10
Recuento de mesofilos <10

Fuente: Laboratorio U.C.S.M.

Cuadro N° 100
Resultados del analisis sensorial de galletas — Producto final

Determinacion Resultado
Aspecto Agradable
Color Crema palido
Olor Caracteristico
Sabor Agradable

Fuente: Elaboracion propia
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3.6. PRUEBA PER

Ficha de consumo de alimento control (caseina) — Producto final

Cuadro N° 101

GRUPO: Control (caseina)
SEMANA
N° DE RATA PRIMERA SEGUNDA TERCERA CUARTA
b|p|p/b|b|/D|D|D|/D|ID|D|D(D|D|D|D|{D|D|D|D|D|D|D|D|D|D|D]|D
11213|4|5|6|7|[1[2[3[4|5|6|7]|1]2]|3|4|5(6[7[1]2]3]4|5|6]|7
Allmento 25(125125125|25|25|25|25(25(25(25(25(25|25|25]|25)125|25(25(25(25(25]25]25]|25(25(25(25
brindado (gr)
Rata# 01 | Resduode | oot ol o6 glals|6|slo|sls|7|s|ale|7|o|6lals]6]|als|5]s]0
alimento (gr)
Alimento
. 1912011911819 |17|21|20(19(17(15(17(17]18]|20|21119|18(16(19(21(20]19]21]20(20(17(16
consumido (gr)
Alimento
. 25(25|25(25(25|25(25|25|25(25]|25|25(25|25|25(25]|25(25(25]25(25|25]25(25|25|25(25](25
brindado (gr)
Rata# 0z | esdwode | oot ol gl gl 6|5 |als|ele|7|7]|o|s|6|6|ale|5|6|6|s]|als|alols
alimento (gr)
Alimento
i 20119118117119(19|20(21(20(19(19(18{181620119119|21(19(20(19(19|17]21|20(21(16(20
consumido (gr)
Alimento
. 25(125125125|25|25|25|25(25(25(25(25(25|25|25]|25]125|25(25(25(25(25]25]25]|25(25(25(25
brindado (gr)
Rata#03 | Revdwode | ool gl als|ols|o|s|alele|als|7|s|ale|7]2]|5]7]|5]|4]5
alimento (gr)
Alimento
i 20118115119 (|17|120|121|17(16(17(16(20(21119]19|21|17|18(20(21(19(18]23]|20]|18(20(21(20
consumido (gr)
Alimento
. 25(125125125|25]|25|125125(25(25(25(25(25]|25|25]25)125]|25(25(25(25(25(25]25]125(25(25(25
brindado (gr)
Rata# 04 | Resduode | oot ol sl el s 6|6 |6|7|7]ol0]o|7]s|s|6|al6|s]sls]|6|o]s]|s]6
alimento (gr)
Alimento
. 19(17118120119|20119(19(19(18(18|16(15|1618|17120|19(21(19(22(17|17]19]|16(17(20(19
consumido (gr)

Fuente: Laboratorio de nutricion UNSA
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Cuadro N° 102
Ficha de control de peso control (caseina) — Producto final

FICHA DE CONTROL DE PESO

GRUPO: Control (caseina )

SEMANA

N° RATA GANACIA DE |GRAMO DE PROTEINA

PRIMERA SEGUNDA TERCERA CUARTA PER
PESO (GP) CONSUMIDO (GPC)

RATA#1 120 160 200 230 110 52,3 2,10
RATA #2 110 150 190 225 115 53,4 2,15
RATA#3 100 145 195 232 132 531 2,49
RATA#4 115 150 190 230 115 51,4 2,24
PROMEDIO 2,25

Fuente: Laboratorio de nutricion UNSA
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Cuadro N° 103
Ficha de consumo de alimento galletas — Producto final

GRUPO: Experimental (galleta)
SEMANA
\° DE RATA PRIMERA SEGUNDA TERCERA CUARTA
DI[D|D|D|[D|D|[D|D|[D|D|D|[D|D|[D|D|D|D|D|D|[D|D|D|D|D|[D|D|D]|D
1]2)3lalsle|l7]|1l2]|3]4als]|6|7|1]2|3|als5|6|7]|1]|2]|3]a]|5]6]7
Alimento | e | 55| 25| 25| 25| 25| 25| 25 | 25 | 25| 25 | 25 | 25 | 25 | 25| 25| 25| 25| 25| 25| 25| 25 | 25 | 25 | 25 | 25 | 25
brindado (gr)
Rata#01 | Resdwode | oot gl olgl 7|65 0lsl5|6|5|7]8|5]|5]4l0]5]w0|6]|8|o|7|6!|5]6
alimento (gr)
Alimento
_ 19(20(17|19|17|18|19]20|15|17|20|19|20|18]|17|20|20|21|15|20|15|19]|17|16|18|19|20]19
consumido (gr)
Alimento
/ 25(25| 25|25 | 25| 25|25 | 25|25 | 25| 25|25 | 25|25 | 25| 25| 25 | 25| 25| 25| 25| 25 | 25| 25 | 25 | 25| 25 | 25
brindado (gr)
Rata# 02 | RESdwde | o\ ol ol ol 7 9|5 5 a|8l10]7|6]|6|al5|10]5]6|7]|8|6|5|5|4l10]5]8
alimento (gr)
Alimento
. 19(17|20(19|18|16|20|20|21|17|15|18|19|19]|21|20|15|20|19|18|17|19]|20]20|21|15|20]17
consumido (gr)
Alimento
/ 25(25| 25|25 | 25| 25|25 | 25|25 | 25| 25|25 | 25| 25| 25 | 25| 25 | 25| 25| 25| 25| 25 | 25| 25 | 25 | 25| 25 | 25
brindado (gr)
Rata#03 | Resdwode | ool glslsl6]slols5|alelels|s|6|7]8l6]6|l7]als|6]|6]5]6]5
alimento (gr)
Alimento
‘ 19(20(17|16|20|21|19]17|16|20|21|19]|19|20| 20|19 |18]17|19|19]|18|21|20]19|19|20|19]20
consumido (gr)
Alimento
/ 25(25| 25|25 | 25| 25|25 | 25|25 | 25| 25|25 | 25|25 |25 | 25|25 | 25| 25 | 25| 25| 25 | 25| 25 | 25 | 25| 25 | 25
brindado (gr)
Rata# 04 | RESwde | o\ oot el g5 5]4al10|5]8]ols|4al6|6|s|s|s5|6]|6]2]8|10]9]10]5] 10
alimento (gr)
Alimento
. 19(20(18[17|16|20|20|21|15|20|17|16|20|21|19|19|17|17|20|19]|19|23|17|15|16|15|20]15
consumido (gr)

Fuente: Laboratorio de nutricibn UNSA
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Cuadro N° 104

Ficha de control de peso galletas — Producto final
FICHA DE CONTROL DE PESO

GRUPO: Experimental (galletas)

SEMANA

N° RATA

PRIMERA

SEGUNDA

TERCERA

CUARTA

GANACIA
DE PESO

GRAMO DE
PROTEINA

RATA#1

120

152

184

216

96

514

RATA#2

110

140

188

220

110

52

RATA#3

114

148

190

114

100

RATA#4

120

160

190

220

100

PROMEDIO

Fuente: Laboratorio de nutricion UNSA
v" Obijetivo

El objetivo principal de la prueba PER es determinar la cantidad de proteina que

aporta el alimento.

El cuadro N° 104 nos muestra los resultados del Score quimico con la formulacion

final de la galleta.
Cuadro N°105

SCORE QUIMICO

[ ®de [NTofIso|Leu| Lis [AzulAro] Tre Tri| val[His || AA | 5Q

Patron => | Fa073 = | 250 | 440 | 340| 220|380 250| 60 | 310119 ||Tri | 105
ﬂ ] ﬂ| Aoz j—u- 35,23| 1,13 | 282 | 514 | 226 | 229| 503| 207| &7 | 361|148 | [Leu | 151
4 »||W 36,23( 1,52 | 230 | 783 | 167 | 217 [ 544| 225| 44 (303|170|(Val | 105
| CHIA j 1.45( 1,35 | 312 | 449 | 331 | 272 425|228 95 | 252 163 | [His | 134

e Mezda - 73,91/ 0,98 | 245 | 664 | 195 [223 | 524|218 63 | 326|160 | |Lis | &7

Arroz  + Maiz + CHIA S0 98 151 57 101 138 87 105 105 134 (Tre | &7
36% + 36% + 1% AA lso Lleu Lis Azu Aro Tre Tri val His |lso | 98
Azu | 11

Hota: PATRONES para ADULTOS - excepto el de LACTANTES - aro | 13

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion vy discusion de resultados

_Al realizar la prueba PER podemos observar que se obtuvo como promedio para

nuestra galleta un valor de 1,95%, segun el informe de la FAO-OMS del 2005 el

valor para los productos elaborados a partir de cereales fluctta entre 1,5% a 2%.
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Este resultado a su vez fue comparado con el resultado del score quimico el cual

nos muestra que la Lisinay la Treonina es nuestro aminoacido limitante.
Conclusion

Por los resultados de la prueba PER concluimos que la formulacion empleada para
la elaboracién de galleta a base de arroz, maiz y chia para la prueba PER nos da
como resultado que es de buena calidad ya que nos aporta la cantidad de
aminoacidos necesaria para una mezcla de cereales con un alto nivel proteico.
3.7. Experimento N° 05: Maquina: “MOLINO DE DISCOS”
3.7.1. Objetivos
Determinar el rendimiento segun el tamafio de granulometria. Y el
tiempo de molienda
3.7.2. Variables
Se tomaran muestras después de moler la materia prima (arroz, maiz,
trigo) y se evaluara el rendimiento. También se evaluara el tiempo de
molienda con la granulometrial: 0.841 mm, granulometria 2: 0.354 mmy
la granulometria 3: 0.250 mm
e Granulometria 1: 0.841 mm (Tamiz N°20)
e Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N°40)
e Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N°60)
3.7.3. Descripcion
Se colocara 2 kg de materia (arroz, trigo y maiz) y se pasara 3 veces por
la maquina luego se pasaran por los tres tamices (N°20, N° 40 y N°60)
evaluando el rendimiento posteriormente al tamizado y a su vez se
medira el tiempo de molienda de acuerdo a las tres granulometrias

propuestas

3.7.4. RESULTADOS
En el siguiente cuadro se muestra los resultados de rendimiento de la
moledora dando el % de perdida.
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Cuadro N°106
Rendimiento de la moledora de discos

Arroz Maiz Trigo

TA, TA, TA; T™M, T™, TM3 Tt Tt, Tt;
1 1825 | 1652 | 1426 | 1815 | 1623 | 1410 | 1831 | 1660 | 1430
1827 | 1660 | 1420 | 1808 | 1655 | 1418 | 1834 | 1670 | 1428
3 1831 | 1651 | 1423 | 1811 | 1645 | 1420 | 1835 | 1665 | 1432

> 5483 | 4963 | 4269 | 5434 | 4923 | 4248 | 5500 | 4995 | 4290
Promedio 1827,67|1654,33(1423,00{1811,33|1641,00|1416,00|1833,33|1665,00(1430,00
Perdida 172,33 | 345,67 | 577,00 | 188,67 | 359,00 | 584,00 | 166,67 | 335,00 | 570,00
Perdida % 862 | 1728 | 28,85 | 9,43 | 17,95 | 29,20 | 8,33 | 16,75 | 28,50

Fuente: Elaboracion propia

Controles | Rep.

Rendimiento

N

Cuadro N°107

Tiempo de molienda

Arroz Maiz Trigo
TAL | TA | TA3 [TM[TM,| TMg| Tty | Tt | Tts
1 |55|58|60[58|61]|64]|53]|57]60
Tiempo (seg)| 2 | 55|60 |61 |59 |60(62|52]|56]|60
3 |54|59|60|61|62|63]|52]|54]|61

Promedio (seg) | 55|59 |60 |59 | 61|63 |52| 56|60
Fuente: Elaboracion propia

Controles [Rep.

Interpretacion v discusion de resultados

La materia prima paso a molerse en la maquina Molino de discos para luego una vez
harina medir la granulometria utilizando 3 tamafios (0.841 mm. 0.354mm, 2,50 mm).

Obteniendo un porcentaje de perdida que va desde el 8% al 30%.

El tiempo de molienda para 2 kg varia de acuerdo al tipo de materia a utilizar, se

observa que en el caso de arroz, maiz y trigo el tiempo es similar.
Conclusion

Concluimos que la maquina moledora _de discos tiene un porcentaje de perdida como
un maximo de 30% en la harina mas fina y un minimo de 8 % de acuerdo a la materia a

moler.

En cuanto al tiempo de molienda concluimos que el tiempo varia levemente entre las
granulometrias: 0.841 mm (Tamiz N°20), Granulometria 2: 0.354 mm (Tamiz N°40),
Granulometria 3: 0.250 mm (Tamiz N°60).
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3.7.5. Modelo matematico de cap. Maxima y minima de produccion

Velocidad * N2 salida * peso * eficiencia * horas
1000

Cap =

1700 RPM *1 %904 gr *90*1h
1000

Cap max =

Cap max = 138,312 kg/h

1700 RPM * 1 * 726gr * 50 * 1 h
1000

Cap min =

Cap min = 61,710 kg /h
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1
2
3
4
5
6
7
8

3.7.6. Plano de la maquina

Figura N°01
Plano del molino de discos

. Depdsito de alimentacion A 9. Tapa del extremo externo

. Deposito de alimentacion B 10. Soporte de rodillo interno
. Cuerpo 11. Eje principal

. Cedazo 12. Salida

. Transmision achatada a los polos 13. Tapa del extremo externo
. Rueda de transmision 14. Vélvula

. Engranaje de articulacion 15. Base

. Rotador

MANUAL DE USO (VER ANEXO N° 07)
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CAPITULO IV

PROPUESTA A ESCALA INDUSTRIAL
4.1. ANALISIS DEL ENTORNO DEL MERCADO

La empresa CRAM sera una empresa del sector alimenticio orientada
especificamente a la fabricacion de galletas para celiacos enriquecidas con CHIA,
que desarrollara sus actividades de produccion y comercializacion en la ciudad de
Arequipa con productos alimenticios y nutritivos, atendiendo las expectativas de

sus clientes y proveedores.

CRAM contara con una dinamica red comercial presente en los supermercados
usuarios finales (tiendas) de Arequipa, con la que puede brindar una efectiva

disponibilidad para los consumidores.

4.2. OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO
4.2.1. Objetivo general

Determinar los principales mercados y los clientes mas atractivos de
productos sin gluten y nutritivos en la forma de galletas, para lograr
incrementar nuestros niveles de produccion, lo que nos permitiria cumplir con

las expectativas de calidad y servicio que requieren nuestros clientes.
4.2.2. Objetivos especificos

v" Analizar el mercado de productos de panificacion (galletas) como

oportunidad, para lograr sensibilizacion y generar mayor compromiso.

v Analizar la ruta de produccioén de productos de panificacion (galletas) a

nivel de procesos, para identificar oportunidades.

v" Definir un nuevo objetivo de produccién de productos de panificacion
(galletas) en forma de paquetes que contengan 6 galletas, que permita

atender la demanda actual y futura en el mercado.
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4.3.ANALISIS DEL SECTOR PANIFICACION (GALLETAS) PERUANO
4.3.1. Andlisis de la demanda

El mercado de galletas en el Peri aumenta cada afio, y aunque el consumo per
capita es menor que en otros paises, la produccién de galletas en Toneladas
métricas estd en constante crecimiento al igual que las ventas. Se estima que
se consume aproximado de 1,500 millones de paquetes individuales de

galletas al afo.
4.3.2. Andlisis de la oferta — competidores

El consumo per cépita de galletas de Perd alcanza los 4.5 kilos, muy cerca a
Chile, solo por debajo de Argentina y Brasil, con 5y 6.7 kg respectivamente

El 80% aproximadamente del consumo de galletas en el Peru es en formato

individual y principalmente fuera del hogar.

El mercado de galletas se divide en galletas dulces y saladas. Las galletas
dulces tienen el 60% del mercado y el 40% las saladas. Esta Gltima se

subdivide en galletas de sodas, galletas integrales y galletas coctel.

El consumo de galletas saladas coctel envasadas alcanzo las 16,500 toneladas
en el 2012 en el Perd, 8% por encima del volumen logrado en 2011,

impulsado por el lanzamiento de nuevos productos.

Los nuevos lanzamientos han dinamizado este mercado en los Gltimos afios,

que ha crecido 7% en promedio afio.
4.3.3. Andlisis de comercializacion

El mercado se concentra en el sector privado. Los compradores pueden
agruparse en tres tipos: en primer lugar los grandes distribuidores, en segundo

lugar las tiendas y en tercer lugar el consumidor final.

Las grandes empresas dominan el mercado, llegando a condicionar sus
compras a supermercados. Manejan una gran variedad de productos, con alta
negociacion en sabores y precios.
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4.4. ANALISIS DE LA DEMANDA DE GALLETAS

4.4.1. Andlisis del mercado demandante

En el cuadro N° 108 nos muestra las proyecciones de la produccion para los

proximos 05 afos.

Cuadro N° 108
Produccion total de galletas del 2006-2015

Afo Prgduccion
Nacional (TN)
2006 78.604
2007 88.431
2008 101.339
2009 99.267
2010 107.497
2011 113.882
2012 121.219
2013 130.494
2014 142.699
2015 123.774

Fuente: MINAG- DGIA- Direccion Estadistica

Considerando que las galletas dulces son el 60% de la produccion tenemos el
cuadro N° 109 que nos muestra la produccion nacional de galletas dulces.
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Cuadro N° 109
Produccion nacional de galletas dulces 2006-2015

Produccion
o | e
(TN)
2006 47,194.31
2007 53,095.35
2008 60,844.65
2009 59,555.00
2010 64,542.18
2011 68,375.81
2012 72,780.82
2013 78,349.63
2014 85,677.65
2015 74,314.87

Fuente: Elaboracion propia
4.4.2. Proyeccion de la demanda de galletas
Los célculos de la proyeccion de la demanda se basara en:

v El estudio de la empresa Alicorp del afio 2015, que nos da como
resultado que del total del consumo de galletas en el Pert que es de
4.5 kg por persona al afio el 60% son de galletas dulces que es donde

participa el consumo del siguiente estudio

v La poblacion que consumird nuestra galleta se encuentra entre los 5

afnos a 80 afios

El anélisis del consumo de demanda aparente estd dada por la siguiente
formula

CA=Pn +M-X+S

Doénde:

CA: Consumo aparente

Pn: Produccién nacional u oferta interna

M: Importaciones u oferta interna
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X: Exportaciones

S: stock o inventarios

La demanda es igual a la oferta ya que no hay exportaciones:
CA=Pn+M

Cuadro N° 110
Proyeccion de la demanda de galletas dulces

Proyeccion
Afio nacional
(TN)
2016 86,580
2017 90,235
2018 93,891
2019 97,547

2020 101,203
2021 104,858
2022 108,514
2023 112,170
2024 115,826
2025 119,481

Fuente: Elaboracion propia

El modelo a utilizar en este caso de la proyeccion de galletas es regresion
lineal con un R? de 0.883.

La demanda proyectada es como se muestra en el cuadro N°110.

Cuadro N° 111
Produccion de la demanda de galletas dulces

Proyeccion|Proyeccion Demanda
~ de la de la L
Afio . insatisfecha
demanda |produccion
de galletas
de galletas | de galletas
2016 86,580 86,520 59.27
2017 90,235 90,173 62.60
2018 93,891 93,825 65.94
2019 97,547 97,478 69.27
2020 101,203 | 101,130 72.60
2021 104,858 | 104,782 75.94
2022 108,514 | 108,435 79.27
2023 112,170 | 112,087 82.61
2024 115,826 | 115,740 85.94
2025 119,481 | 119,392 89.28

Fuente: Elaboracion propia
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En el cuadro N°111 se muestra que existe una demanda insatisfecha que va en

aumento al pasar los afios.

45. SITUACION DEL MERCADO DEMANDANTE

En nuestro pais las galletas tienen una notable aceptacion. Al punto que el
consumo per capita de este producto alcanza los 4.5 kilogramos anuales, una cifra
bastante cercana a la que ostenta Chile y ubicada solamente debajo de la de
Argentina y Brasil, que con 5y 6.7 kilogramos, respectivamente, son los mayores

consumidores en la region.

El mercado peruano de galletas, como sefialara recientemente la compafiia
Alicorp, secaracteriza “por su gran nivel de innovaciéon y constantes
lanzamientos, siendo lo més comun la introduccion de nuevos sabores, sobre todo

en el segmento de galletas dulces”.

En la informacion proporcionada por Alicorp y publicada por la agencia de
noticias Andina, se sefiala finalmente una caracteristica muy importante de este
mercado: alrededor del 80% del consumo de galletas en Peru se realiza en formato

individual y principalmente fuera del hogar.

Como sefialo el Comité de Fabricantes de la SNI, el plan de inversiones para este
afio de los siete principales fabricantes de galletas (Nestlé, Alicorp, Molitalia,
Kraft, Winter, Industrias Teal y San Jorge), que representan el 97% de la

produccion nacional, podria superar los 20 millones de dolares.

El presidente del Comité de Fabricantes de Galletas de la Sociedad Nacional de
Industrias (SNI), proyecta que este afio la produccion peruana de galletas

crecerd 8% cuando se alcanzaron las 100 mil toneladas.

4.6. TAMANO OPTIMO DE PLANTA

El tamafio de un proyecto en su capacidad instalada se expresa en unidades de

produccidn por afios en base a criterios econémicos y financieros

a. Alternativa de tamafio
La capacidad de produccién dependera de los valores que asuman sus variables
que son:
Cp=F(A,B,C,D,E)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

Donde:
Cp: capacidad de produccién (TM y otros)
A: Numero de dias / afio de funcionamiento
B: Numero de turnos de trabajo / dia
C: Numero de horas / turnos de trabajo
D: Toneladas de produccién / hora
E: paradas por mantenimiento dias/ afio
Las alternativas de tamafio pertenecen al mismo tipo de proceso y tecnologia
v' Alternativa de tamafio “A”
Si: A =312 dias / afio
B= 1Turno
C= 8hrs/Turno
D = 0,005 TN / hora
Cp=12,48 TN/ afio
v Alternativa de tamafio “B”
Si: A =312 dias / afio
B= 1Turno
C= 8hrs/Turno
D =0,0100 TN/ hr
Cp =24,96
v' Alternativa de tamafio “C”
Si: A =312 dias / afio
B= 1Turno
C= 8hrs/ Turno
D =0,0149 TN/ hora
Cp =37,34 TN/ afio
b. Seleccion de tamafio
La seleccion de tamafio consistira en el analisis de cada alternativa con ciertos
criterios o relaciones gque condicionan, conjugan y seleccionan el tamafio y son:
v Relacion tamafo — materia prima
Se trata de seleccionar la disponibilidad de materia prima con los
requerimientos de esta por los tamafios alternativos.
La cantidad de materia prima necesaria al afio satisface los tamafos “A”, “B”

y “C” de planta propuestos.
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v Relacion tamafio — mercado
Las alternativas en cuanto a la relacion tamafio- mercado, se selecciona
principalmente en funcion a la demanda insatisfecha ampliamente sostenida en
el estudio de mercado

v Relacion tamafio — tecnologia
La presente relacion busca que no existan limitaciones frente a los equipos a
utilizar

v Relaci6n tamafio — inversion
Aqui de analizan las disponibilidades financieras de los inversionistas, para
conocer los financiamientos que permitan satisfacer los tamarios alternativos de

planta

c. Conclusiones del estudio de mercado

v Del andlisis del estudio de tamafio de planta podemaos concluir:

v’ El tamafio elegido es para una produccion industrial existe maquinaria y equipo
en el mercado para 37,34 TN/ afio.

v' Los requerimientos de materia prima son satisfactorios.

v' El mercado es una variable que trabajamos con un amplio margen de
seguridad.

v' El factor técnico (maquinas) reviste caracteristicas apropiadas para la
produccion.

v' La inversion a utilizar para la alternativa “C” con una capacidad instalada es

para una produccién de 37,34 TN/ afio.

4.7. ANALISIS DEL MERCADO CONSUMIDOR INDUSTRIAL
4.7.1. Estudio de perfiles de consumidor industrial

Las principales caracteristicas del producto o servicio brindado por CRAM,

que demandan los consumidores, son los siguientes:

v" Servicio al cliente
Productos de calidad
Tiempos de entrega cortos

Precios bajos

<SS X

Linea de crédito
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4.7.2. Canales de comercializacion

La eleccion de los canales de distribucion consiste en la capacidad de colocar
los productos en el lugar y momento adecuado.El canal de comercializacién

que se presenta la empresa CRAM es la que se muestra en el esquema N° 14

Esquema N° 14
Canales de Comercializacion de la empresa CRAM

USUARIO CONSUMIDOR

FABRICANTE w INDUSTRIAL FINAL

Fuente: Elaboracion propia

Considerado como el canal mas popular y tradicional, que absorbe el mayor

volumen de tréfico, va directamente del fabricante al usuario.

4.8. ANALISIS DEL ENTORNO

4.8.1. Entorno tecnoldgico

En la actualidad la produccion galletera se ha automatizado: amasadoras
potentes para el trabajo de pastas duras, cortadoras automaticas de gran

rendimiento y hornos de tanel de coccion continua.

Para la buena presentacion de las galletas es necesario que tengan el mismo
tamafo para ello es necesario tener laminadoras que permitan lograr un

trabajo uniforme.

Existen maquinas modernas que contienen una laminadora continua o una
moldeadora, en la que las galletas se colocan en una banda de coccidn sin fin
y siguen hasta la salida del horno.

4.8.2. Entorno Legal o Normativo

Los requisitos para la elaboracion de galletas se encuentran en la Norma
Técnica peruana N° 206.001:1981 (Revisada el 2011)

Otra norma que podemos consultar es Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria
RM N° 1020-2010/MINSA
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4.9. ANALISIS INTERNO
4.9.1. Actividades de apoyo

a) Direccidn Técnica

Es el area encargada de velar por el correcto cumplimiento de las
especificaciones técnicas autorizadas en el registro sanitario o
notificacion obligatoria de los productos que manufactura, y cuidar que
los procedimientos y controles de calidad se actualicen conforme al

avance de los conocimientos cientificos y técnicos.

Asimismo, se encarga de aprobar los procedimientos de manufactura y

control de calidad asi como la documentacion correspondiente.

b) Aseguramiento de la Calidad

Es el area encargada de asegurar el desarrollo y cumplimiento de las
normativas sobre las normas de correcta fabricacion, proponiendo las

modificaciones y normas sobre esta materia.

De la misma forma, es la responsable de organizar la auto inspeccion
y/o auditorias internas por areas, segin el programa aprobado, para
conocer el estado de cumplimiento de las BPM y HACCP

Revisar la documentacién que forma parte del sistema de calidad segun
los diferentes niveles de la organizacion de acuerdo al tipo, al alcance

del documento, a los datos considerados y al nivel de uso.

c) Planeamiento y Control

Es el area encargada de realizar planificaciones mensuales, semanales y

diarias de la produccién y acondicionado, y de su 6ptimo cumplimiento.

Asimismo, se encarga de elaborar los cuadros de requerimientos de

materiales e insumos

Igualmente, se encarga de mantener la mayor productividad de la
planta, optimizando con el menos costo y, minimizando los tiempos de

proceso.
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d) Control de Calidad

Es el é&rea de la manufactura que se refiere al muestreo,
especificaciones, metodologia, procedimientos de organizacion,
documentacion y aprobacion de tal forma que los materiales sean
autorizados para su uso y los productos aprobados para su distribucion
y venta hasta que su calidad haya sido considerada satisfactoria. Incluye

las areas de:

v" Control de Materias Primas y Materiales de Empaque
v' Control de Procesos

¥v" Control Microbioldgico

v" Control Fisicoquimico

e) Sistemas

Es el area encargada de dirigir administrativa y técnicamente todas las
actividades del departamento de tecnologia de la informacion y

telecomunicaciones en la empresa CRAM

Asi mismo, es responsable de asegurar el correcto funcionamiento del
software y hardware de la empresa manteniendo la integridad,

disponibilidad y confidencialidad de la informacion de la empresa.

f) Mantenimiento

Es el area encargada de garantizar el 6ptimo funcionamiento de los
equipos, maquinarias y edificios de la Empresa con el fin de asegurar

un desarrollo eficiente de todas las actividades.

Asimismo, realiza el oportuno mantenimiento preventivo, correctivo y

limpieza de equipos, maquinarias y edificios de la empresa.

g) Recursos Humanos
El &rea de recursos humanos de CRAM, serd la encargada del
reclutamiento, seleccion e induccion del personal. Asimismo, se

encarga de brindar la oportuna capacitacién al personal, desarrollando

motivacion y un adecuado clima laboral.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

(L :
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

Se encarga también de gestionar la planilla del personal segin los

convenios y normas vigentes.

4.10. ANALISIS FODA DE LA PROPUESTA
4.10.1. Fortalezas de la planta de galletas

Buena proyeccion de volumenes de produccion

Procesos productivos

Procedimientos operativos estandar establecidos (POE"s) (BPM)
Tecnologia (maquinaria)

Disponibilidad de instalaciones

N NN N

Desarrollo de nuevos productos

4.10.2. Oportunidades en el sector

v Nuevos acuerdos comerciales.

Sector de panificacion (galletas) en crecimiento.

Poder adquisitivo.

Disponibilidad de nuevas tecnologias.

Disponibilidad de proveedores de materia prima.
Globalizacion permite al producto acceder a nuevos mercados.

AN N N N NN

Conocimiento de los valores nutritivos de CHIA.

4.10.3. Debilidades de la planta productora de galletas

Limitada respaldo econémica

Ausencia de formacion legal de la empresa CRAM
Ausencia de un sistema integral de gestion

Cadena de comercializacion limitada

Ausencia de perfil de puesto de trabajo

Baja motivacion al personal (pagos)

SR N N N N R

Ausencia de politicas de marketing y desarrollo

4.10.4. Amenazas del sector

v" Ausencia de mercado orientado a celiacos

v" Grandes empresas de galletas
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Ingreso de productos sustitutos
Existencia de competidores nacionales e internacionales
Alza en los costos de las materias primas

Trato a la materia prima por parte del agricultor

N NN

Incertidumbre politica
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Cuadro N° 112

Matriz FODA de la empresa CRAM

FORTALEZAS - F

DEBILIDADES - D

FO1 Buena proyeccion de volimenes de produccion
FO02 Know hound en la elaboracién de productos de panificacion
FO3 Procesos productivos

FO04 Procedimientos operativos estandar establecidos (POE’s) (BPM)

FO5 Tecnologia (maquinaria)
FO6 Disponibilidad de instalaciones
FO7 Desarrollo de nuevos productos

D01 Limitada respaldo econémico

D02 Ausencia de un sistema integral de gestion

D03 Ausencia de formacion legal de la empresa CRAM
D04 Ausencia de indicadores de gestion

D05 Ausencia de politicas de marketing y desarrollo
D06 Ausencia de perfil de puesto de trabajo

D07 Baja motivacion al personal (pagos)

OPORTUNIDADES - O

AMENAZAS - A

001 Nuevos acuerdos comerciales.

002 Sector de panificacion (galletas) en crecimiento.
003 Poder adquisitivo.

004 Disponibilidad de nuevas tecnologias.

005 Disponibilidad de proveedores de materia prima.
006 Conocimiento de los valores nutritivos de CHIA.

007 Globalizacion permite al producto acceder a nuevos mercados.

AO01 Ausencia de mercado orientado a celiacos

A02 Grandes empresas de galletas

A03 Existencia de competidores nacionales e internacionales
A04 Alza en los costos de las materias primas

A05 Trato a la materia prima por parte del agricultor

A06 Ingreso de productos sustitutos

AO07 Incertidumbre politica

Fuente: Elaboracion propia

169




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

4.11. LOCALIZACION DE PLANTA

En el cuadro N° 113 se ponderan los principales factores de la macro localizacion

para la planta productora de galletas.

Cuadro N° 113
Factores de macro localizacion de la planta

Factor Locacional Ponderacion
Cercania de la Materia Prima 30%
Costo de Mano de Obra 25%
Costo de Terreno 20%
Disponibilidad de Maquinaria y Equipos 15%
Condiciones Climaticas 10%
Total 100%

Fuente: Elaboracién propia

En el cuadro 114 se presenta la macro localizacion de la planta

Cuadro N° 114
Macro localizacion

Calificacion no Calificacion
. Ponde Ponderada Ponderada
Factor Locacional racién
Puno | AQP [MOQ| Puno | AQP [MOQ

Cercania de la materia prima 30% 10 15 5 |[3,00](450] 1,50
Costo de mano de obra 25% 10 10 10 | 2,50 | 2,50 | 2,50
Costo de terreno 20% 5 15 5 1,00 | 3,00 | 1,00
Disponibilidad de Mag. y Eq. 15% 10 10 10 | 150 | 1,50 | 1,50
Condiciones climaticas 10% 5 15 10 | 050|150 | 1,00
Total 8,50 |13,00( 7,50

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro N° 114 podemos concluir que la macro localizacion para la planta
productora de galletas seria el departamento de Arequipa ya que obtenemos un
valor ponderado de 13, estando por encima de Puno y Moquegua.
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En el cuadro N° 115 se ponderan los principales factores de micro localizacion,

para la planta productora de galletas.

Cuadro N° 115
Factores micro localizacion

Factor Locacional Ponderacion
Disponibilidad de agua 35%
Disponibilidad de terreno 30%
Disponibilidad de mano de obra 20%
Vias de acceso 15%
Total 100%

Fuente: Elaboracién propia

En el cuadro 116 se presenta la micro localizacion de la planta

Cuadro N° 116
Micro localizacion

CElNeE TS Calificacion Ponderada
Ponderada
Factor Locacional g
racion |Alternati |Alternati [Alternati |Alternati | Alternati [Alternati
val va ll va lll val va ll va lll
Arequipa|Pedregal | Camana |Arequipa|Pedregal | Camana
Disponibilidad de agua 35% 10 5 5 350 | 1,75 | 1,75
Disponibilidad de terreno 30% 15 5 5 450 | 150 [ 1,50
Disponibilidad de mano de obra | 20% 15 5 5 3,00 1,00 1,00
Vias de acceso 15% 15 15 15 2,25 2,25 2,25
Total 13,25 | 6,50 6,50

Fuente: Elaboracién propia
Podemos concluir que el micro localizacion para la planta productora de galletas seria en
la ciudad de Arequipa ya que obtenemos un valor ponderado de 13,25 estando por
encima de Camand y El Pedregal.
4.12. BALANCE MACROSCOPICO DE MATERIA
El balance de materia prima del proceso nos da un rendimiento de 91 %
Capacidad: 119,20 kg / dia
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v' Recepcion de materia prima: en esta etapa se controla la cantidad de materia

prima que ingresa a la planta

Ingresa

Arroz 32,22 kg
Maiz 32,22 kg
CHIA 1,81 kg
Sale

Arroz/maiz/ CHIA 66,24 kg
Total sale 66,24 kg

v" Molienda: el grano seco entra a la moledora obteniendo harina se considera
una pérdida de 5 %
Ingresa

Materia prima

Arroz 32,22 kg
Maiz 32,22 kg
CHIA 1,81 kg
Total entra 66,24 kg
Sale

Harina arroz 30,60 kg
Harina maiz 30,60 kg
Harina CHIA 1,72 kg
Total sale 62,93 kg
Perdida

Harina arroz 1,62 kg
Harina maiz 1,62 kg
Harina CHIA 0,09 kg
Total Pérdida 3,33kg

v' Mezclado — amasado: en la amasadora se mezcla las materias primas e
insumos. Se consideran perdidas en maquinaria de 2 %
Ingresa
Materia prima (arroz, maiz, CHIA) 61,20 kg
Insumos 52,96 kg

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

'I?ESPI%SlIJTC%T\;lO 2. ., CATOLICA
= DE SANTA MARIA
Sale
Masa de galletas 111,87 kg
Total sale 111,87kg

v' Laminado: la masa obtenida anteriormente se lamina en el grosor y tamafio

deseado (4mm). Se considera el 2 % de perdida por maquinaria

Ingresa

Masa de galletas 111,87 kg
Sale

Masa de galletas laminada 109,64 kg
Total sale 109,64 kg

v" Horneado: Se procede a la coccion de galletas

Ingresa

Masa de galletas laminada 109,64 kg
Sale

Galleta 109,64 kg
Total sale 109,64 kg

4.13. BALANCE MACROSCOPICO DE ENERGIA

Para hallar el balance macroscopico de energia consideramos el Cp de las

materias primas (Arroz, Maiz y Chia), hallados en el acéapite (3.1.9).

a. Balance macroscépico de energia en el proceso de Molienda
Transferencia de calor
Q motienda = M Cp (T2- Ty)
Donde:
m = masa del cereal
Cp = calor especifico del grano
T, = temperatura inicial del grano
T, = temperatura maxima del grano
Q = calor en el proceso molienda
v' Arroz
Q molienda = (32,22 kg)*(1.6594 kcal/kg?C)*(222C-18%C) = 213,86 kcal
v' Maiz
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molienda = (32,22 kg)*(2.2824 kcal/kgiC)*(222C-18°C) = 294,16 kcal
v Chia
Q motienda = (1,81 kg)*(1.2461 kcal/kgeC)*(22°C-182C) = 9,02 kcal

b.Balance macroscopico de energia en el proceso de Amasado — Mezclado
Para hallar el balance macroscopico de energia consideramos el Cp de la
formulacion 01 (Formulacion optima), hallados en el acépite (3.2.9).
Transferencia de calor
Q mezclado = M Cp (T2~ Ty)
Q mezclado = (119,20 kg)*(103.8102 kcal/kg?C)*(25%C-202C) = 61870,88 kcal

c. Balance macroscopico de energia en el proceso de Laminado — Horneado
Para hallar el balance macroscopico de energia consideramos el Cp del producto
final (galleta), hallados en el acépite (3.3.9).

Transferencia de calor
Q taminado-horeado = M Cp (T2- Ty)
Q Iaminado-horneado = (119,20 kg)*(1.5199 kcal/kg?C)*(60°C-20°C) = 7246,88 kcal

4.14.  TAMANO DE PLANTA

El tamafio de la planta fue elaborado en funcion a la demanda existente en el
mercado de galletas la cual se detall6 en el capitulo V.

En el cuadro N° 117 se detalla la capacidad d produccion instalada para la
elaboracion d las galletas en la empresa CRAM.

Cuadro N° 117
Capacidad de produccién instalada
Area de ubicacion Maquina Area Total (m?)|Capacidad de produccion
Pesaje Balanza industrial 2 230.000
Molienda Moledora 2 208.700
Mezclado - Amasado |Amasadora 1 204.000
Laminado Laminadora 0.5 201.400
Horneado Horno 1.4 200.000
Empaquetado Empaquetadora 0.5 203.600
Pesaje Balanza industrial 3 205.350

Fuente: Elaboracion propia
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La capacidad instalada de produccion de la planta de elaboracion de galleta de la
empresa CRAM es 3099,20 kg mes siendo el proceso de horneado el de menor
capacidad por limitacion d la maquina consideramos que los calculos han sido
elaborado a un turno de trabajo de 8 horas diarias.

4.15. ESTUDIO TECNICO

La propuesta de esta planta consiste en brindar un lugar con capacidad adecuada para
la produccion de galletas, para lo cual se presentard la descripcion del proceso
productivo, el diagrama
v' ESPECIFICACIONES

Capacidad:

Pesaje: 7043116,1

Molienda: 6390862,3

Mezclado:62469378

Laminado: 61673199

Horneado: 61244488

Empaquetado: 32346889

Pesaje: 62882768

4.16. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS

a. Balanza Gramera b. Balanza industrial
e Cantidad: 1 e Cantidad: 1
e Largo: 216 mm e Largo: 1250 mm
e Ancho: 280mm e Ancho: 1250 mm
e Peso neto: 7kg e Peso neto:140kg
e Capacidad: 310 gr e Capacidad: 500kg
e Marca: Pesatec e Marca: Pesatec
e Modelo: W30S e Modelo: T31P
e Material:Acero e Material:Acero

inoxidable inoxidable

e Afio: 2012 e Afi0:2012
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Moledora

e Cantidad: 1

e Largo:0,62m

e Ancho: 0,41m

e Peso neto:

e Capacidad: 20kg

e Material:Acero
inoxidable

e An0:2016

Amasadora

e Cantidad: 1

e Largo:690mm

e Ancho: 460mm

e Peso neto: 28kg

e Capacidad: 15kg

e Marca: Henkel

e Modelo: B10F

e Material:Acero
inoxidable

e Af0:2012

Laminadora

e Cantidad: 1

e Largo: 2780mm

e Ancho: 1010 mm

e Peso neto: 215kg

e Capacidad: 50 It

e Marca: PS

e Modelo: L-600

e Material:Acero
inoxidable

e Afio: 2012

Horno

e Cantidad: 1

e Largo: 117cm

e Ancho: 90cm

e Peso neto:180 kg

e Capacidad: 50kg

e Marca: NOVA

e Modelo: NFC-5Q

e Material:Acero
inoxidable

e Af0:2012

Empaquetadora

e Cantidad: 1

e Largo: 1250 mm

e Ancho: 680mm

e Peso neto: 220kg

e Capacidad: 150 kg

e Marca: COMEK

e Modelo: DZ500/2SC

e Material:Acero
inoxidable

e Afio: 2012

DISENO DEL MOLINO DE DISCOS PARA CEREALES
El molino tiene un motor de 1,5 HP monofasico de 250 cuchillas, 4 paletas

de ventilacion.

Tiene una capacidad de 50-100 kg / hora, esta conectado a una tolva de

acero inoxidable

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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A. Calculo de la potencia de disefio (HPD)
v' Segln el disefio “Elementos de maquina HORI” se ‘puede decir
que el motor es de clase 1, el factor de servicio serade 1.4
HPD= HP*Fs
Donde:
HP: Potencia del motor
Fs: Factor de servicio
HPD=1,5*1.4
HPD= 2,1 HP

B. Consumo de energia
E= P*t
Donde:
E: Energia eléctrica necesaria
P: Potencia (kw)
t: Tiempo de trabajo
Suponiendo 7,5 horas de trabajo al dia, entonces
E=2,20 kw*7.5 hr
E= 16,5 kw-hr
C. Energia eléctrica necesaria
E=P*t
Donde:
E: Energia eléctrica necesaria
P: Potencia (kw)
t: Tiempo de trabajo
Suponiendo 7,5 horas de trabajo al dia, entonces
E=2,20 kw*7.5 hr
E= 16,5 kw-hr
D. Potencia consumida por el motor

HP=P* 1,341 kw
1HP
HP=2,20 kw* _1,341kw
1HP

HP=3.00
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E. Eleccion de la seccién

Lp- 2%+ X
2(dp1+dp2)((dp2-dpl)/4a)’

a= distancia entre centros
Lp=1041.63
F. Longitud standard

Donde Lp calculada de la seccion se tomé el valor de 1100

a= 1 (Lp_ dpl+dp2 )+ 1 N (dpl+dp2/2)**(dp2-dpl)
4 2(m) 2
a =Y, (683,74)+1/2 (683,67)

a=170,93 + 341,83 =512,76

G. Velocidad tangencial
V=x*dp*n
60*10°
V=23.69 m/s
4.18. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Cuadro N° 118
Especificaciones del molino

Especificaciones del molino de disco

Capacidad de produccion (50 - 100 kg/hr dependiendo del materia
a moler.

Dimensiones L=0.62m; A=0.41m;H=153m

Motor eléctrico monofasico |1,5 HP 220 Watt

Paletas de ventilacion 4 paletas

Tolva de carga De acero inoxidable con carga manual

Descarga Acero inoxidable con descarga por
gravedad

Bastidor Fierro, pintado con pintura
anticorrosiva de color blanco

Fuente: Elaboracion propia

El cuadro N° 119 muestra el requerimiento de herramientas requeridas para una
planta con capacidad de 1000 paquetes de galletas/dia:
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IT|Cant. Herramienta. Posiciones | Precio/U. | TOTALS/.
1| 8 |Recipientes de acero inoxidable |7 kg 200,00| 1.600,00
2 | 2 |Carrito de acero inoxidable 1x1m 500,00{ 1.000,00
3| 4 [Cucharon de acero inoxidable |5 kg 100,00 400,00
4| 2 |Mesade acero inoxidable 5x2x1m | 1.000,00{ 2.000,00
5| 4 |Recipientes de plastico 5 kg 20,00 80,00

Fuente: Elaboracion propia

4.19. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

El cuadro N° 120 muestra el requerimiento de materia prima requerida para la

elaboracion de 199 kg de galletas por dia.

Cuadro N° 120
Requerimiento de materia prima para la propuesta

IT Descripcion Cant gr % D i:i(;ue rimlijzzokg

1 | Harina de arroz 294,25 0,27 32,22 837,66
2 | Harina de maiz 294,25 0,27 32,22 837,66
3 | Harina de chia 16,50 0,02 1,81 46,97
4 | Azicar 200,00 0,18 21,90 569,36
5 | Huevo 50,00 0,05 5,47 142,34
6 | Mantequilla 200,00 0,18 21,90 569,36
7 | Vainilla 6,67 0,01 0,73 18,99
8 | Agua 22,00 0,02 2,41 62,63
9 | Bicarbonato de sodio 5,00 0,00 0,55 14,23
| X 1088,67 1,00 119,20 3099,20

Fuente: Elaboracion propia

4.19.1. Definicion del producto

Las Galletas enriquecidas con CHIA orientadas al consumo para celiacos son
galletas de forma redonda que se envasaran en paquetes que contendran 6
galletas
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4.20.

Cuadro N°121

Cuadro comparativo

Analisis quimico proximal | Por 100 gr de consumo | Por 100 gr de consumo
Proteinas 7,5 7

Humedad 2,2 4,8

Grasa 17,9 12,7

Ceniza 2,2 1,6

Fibra 0,5 0,9
Carbohidratos 69,6 74,9
Contenido calorico 469,9 434

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro anterior se puede observar nuestra galleta, comparada con otra

galleta de vainilla, en los resultados se puede ver que nuestra galleta es mas

rica en proteinas, grasa, carbohidratos, por lo que nos da mayor energia

4.20.1. Requisitos generales

SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD DE CRAM

La empresa CRAM ha implementado documentacion y mantiene un Sistema

Gestion de Calidad, adaptado de acuerdo a los requisitos de la Norma técnicas
peruanas 206.001 GALLETAS, la norma técnica peruana 205.045 HARINA
SUCEDANEAS PROCEDENTES DE CEREALES, la norma sanitaria para
la fabricacion elaboracion y expendio de productos de panificacion,
galleterias y pasteleria (ANEXO N°01)

4.20.2. Alcances del sistema de gestion de calidad

Fabricacion y acondicionado de productos de galleteria:

v' Galletas a base de arroz y maiz enriquecidas con chia orientadas al

consumo de celiacos.
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4.20.3. Objetivos de Calidad

Para materializar su politica de calidad, la alta direccion ha establecido los
objetivos de calidad de CRAM, a niveles relevantes dentro de la
organizacion, los cuales fueron capacitados y publicados. Estos permiten
desarrollar nuestro producto de acuerdo a nuestra politica y para su
cumplimiento, contamos con la definicion de los objetivos de la calidad con

sus respectivas metas a alcanzar, los cuales son:

v' Mantener y asegurar la calidad de los productos, mediante el
cumplimiento de los requerimientos del estandar de las normas técnicas
peruanas mencionadas anteriormente, siendo importante el establecer
las etapas en que los controles deben ser aplicados, que es esencial para
prevenir o eliminar riesgos para el producto, y poder llevarlos a un nivel
de calidad dentro del grado de aceptabilidad establecidos.

v Desarrollar una cultura de calidad entre cada trabajador desde la alta
direccién como punto de inicio hasta la base de toda organizacion que
son los trabajadores, quienes son los que van a implementar y ejecutar
cada directriz y método de trabajo y de esta manera fabricar productos
que compitan en el mercado nacional.

v" Dar a conocer a todo el personal las politicas, mision y vision asi como
los diferentes procedimientos estandarizados que intervienen de forma

directa o indirecta en la fabricacion de nuestro producto.

4.20.4. Requisitos de la documentacion

El manual del SGC sera desarrollado y documentado de acuerdo a un

esquema piramidal
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Esquema N° 15
Esquema piramidal de la documentacion del SGC de CRAM

Procedimientos,
programas y
documentos clave

Instrucciones de trabajo

Registros

Fuente: Elaboracién propia / Sistema de gestion de calidad
4.20.4.1.Politica de Calidad

La Alta Direccidn se asegura que la politica de calidad:

v Es apropiada para el propésito de CRAM

v Incluye el compromiso para el cumplimiento de los
requerimientos y el continuo mejoramiento de la efectividad del
sistema de gestion de la calidad.

v' Es comunicada y entendida dentro de la organizacion CRAM.

v Proporciona un marco de referencia para el establecimiento y
revision de los objetivos de calidad.

v’ Es revisada para mantener continuamente su adecuacion.

4.21. GESTION DE MANTENIMIENTO DE CRAM.

La gestion de mantenimiento de CRAM, tiene como objetivo, asegurar la

operatividad de los equipos, para lo cual aplica un mantenimiento preventivo.

4.21.1. Mantenimiento preventivo

Para asegurar el correcto desempefio de maquinas y/o equipos en los proceso
de la planta de productos de galleteria, el area de mantenimiento realizara las
acciones necesarias siguiendo las pautas establecidas en el programa de

mantenimiento preventivo, que se detalla en el cuadro N° 121.
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Cuadro N° 122
Programa de mantenimiento preventivo de equipos - galletera

2014

CODIGO | ENE | FEB |[MAR| ABR [ MAY| JUN | JUL
ENC 011 A 3

ENCO011B 3
ENCO011C 3
ENC 011 D 3
DSF 006 4
DSF 002 6
ENC 006 6
MLN 007 4
MZC 008 5
FOL 002 6
TAB 016 4
TAB 008 6
BOM 002
BLT 006 7

AGO | SET | OCT [ NOV | DIC

10

CODIGO
ENC-011 A
ENC-011B

MAQUINA
Encapsuladora manual
Encapsuladora manual

MARCA
Pharma chem
Pharma chem

CODIGO
MZC-008
FOL-002

MAQUINA
Mezclador bidimensional
Foliadora

MARCA
Pharmalink
Jiangnan

ENC-011C

Encapsuladora manual

Pharma chem

TAB-016

Tableteadora

Manesty 1V

ENC-011 D

Encapsuladora manual

Pharma chem

TAB-008

Tableteadora

Sanchez 1l

DSF-006

Pharma chem

BOM-002

Bombo

Dosificadora de capsulas
Encapsuladora Semiautomatica
Molino

Jiangnan
Deiho
Jiangnan

ENC-006
MLN-007

DSF-002
BLT-006

Dosificadora de PPS
Blistera

Jiangnan
Fiz Mill

Fuente: Elaboracion propia

4.22. HIGIENE Y SALUD OCUPACIONAL DE CRAM

4.22.1. Saneamiento e higiene

Cada uno de los procesos de la fabricacion de productos alimenticios debe
tener un elevado nivel de calidad e higiene, el cual debe de abarcar al
personal, instalaciones, equipos y aparatos, materiales y recipientes para la
produccidn, productos de limpieza y desinfeccion y todo aquellos que puede

ser fuente de contaminacion del producto.

Los detergentes y desinfectantes empleados en los procedimientos de
limpieza y saneamiento seran seguros y eficientes para el uso de los cuales
estan destinados.

Los productos que pueden ser utilizados o almacenados en la planta son:
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v' Aquellos que se requieren para mantener condiciones limpias y
sanitarias.

v Aquellos que se requieren para ser utilizado en el laboratorio para las
pruebas de calidad.

v' Aquellos que son necesarios para el mantenimiento de plantas y
equipos.

v Aquellos que son necesarios para ser utilizado durante la elaboracion.

4.22.1.1.Personal

El recurso humano es el factor mds importante para garantizar la
seguridad y calidad de las galletas, por ello debe dar una especial
atencion a este recurso y determinar con claridad las responsabilidades

y obligaciones debe cumplir al ingresar a la empresa.

El personal calificado es parte fundamental en la obtencion de
productos de calidad, su experiencia, competencia y formacion deben

ser acordes con las tareas a realizar.

Reconocemos la capacitacion como una herramienta fundamental, una

inversion cuyos frutos se reflejan en los productos que elaboramos.

La higiene personal es la base fundamental para la aplicacion de las
BPM; por lo tanto toda persona que entre en contacto con materias
primas, ingredientes, material de empaque, producto en proceso y
producto terminado, equipos Yy utensilios, deberd cumplir normas

establecidas.
4.22.1.2.Equipos

Los equipos deben adaptarse, ubicarse y mantenerse de conformidad a

las operaciones que se habran de realizar.

Todos los equipos y utensilios deben ser usados Unicamente para los
fines que fueron disefiados, son construidos en materiales no porosos,

gue no desprendan sustancias tdxicas, y conservados de manera que no
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se conviertan en un riesgo para la salud y permitan su facil limpieza y

desinfeccion.

Los equipos estan instalados en forma tal que el espacio entre la pared,
el techo y el piso, permita su limpieza. Cuando para repararlos o
lubricarlos sea necesario desarmar, sus componentes 0 piezas no se

deben colocar sobre el piso.
4.22.1.3.Materiales

Para elaborar productos de calidad es necesario contar con materiales de
calidad, estableciendo requerimientos para ellos. El departamento de
control de calidad es el encargado de esta labor, verificando el
cumplimiento antes y después de realizar la compra.

4.22.1.4.Residuos

Los residuos que se generan en la empresa provienen de la fabricacion,
produccion y envasado de productos alimenticios.

Los desechos no constituyen un fuerte impacto en la contaminacion del

medio ambiente, tampoco para la salud.

En tal caso del desecho de los residuos, optamos por la opcion de poder
vender los residuos de todo el proceso de elaboracién para fabricacion

de comida para animales.

4.23. GESTION AMBIENTAL DE CRAM

4.23.1. Objetivo

La gestion de la empresa CRAM, tiene como objetivo desarrollar una politica
a seguir para la eliminacion de los residuos generados durante los diferentes

procesos de fabricacion.

Se resume en establecer pautas y procedimientos necesarios para asegurar que
el manejo de los diferentes residuos sélidos generados en la planta industrial,

se haga en forma adecuada para no afectar la calidad ambiental; minimizando
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los riesgos de contaminacion y toxicidad al personal, en cada uno de los

elementos que conforman el sistema de gestion de residuos.

POLITICA

Implementar las buenas précticas de gestion de residuos bajo el marco actual

de la proteccion ambiental relacionada a:

v' Fomentar el orden y la limpieza.

v Reduccidn en la generacion de residuos.

v Reh(so de residuos aprovechables.

v Conversion de residuos peligrosos a residuos seguros, ya sea con su

destruccién, transformacién o estabilizacion.

<

Prever impactos ambientales.

-

Disposicion final segura.
v’ Entrenar y capacitar al personal de la empresa en el manejo,

almacenamiento, transporte y disposicion final de residuos.
4.24. CULTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA CRAM S.A.C.
4.24.1. Vision
“Ser una industria de alimentos de panificacion lider en el mercado en la
produccion y comercializacion de productos para celiacos.”
4.24.2. Misién
CRAM es una empresa en el sector alimenticio que produce y comercializa

galletas para celiacos enriquecidas con chia.

CRAM tiene por mision, contribuir con la politica nacional de alimentos a
través del desarrollo de alimentos de confianza, promoviendo en la poblacién
salud, seguridad y bienestar.

4.24.3. Valores

Los cinco valores que CRAM incorpora en todas sus actividades son los

siguientes:

v" Compromiso: Disciplina en la entrega de productos y cumplimiento

de los acuerdos.
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v' Excelencia: Capacidad de ejecutar las tareas y deberes con valor
agregado, tales como la diferenciacion e innovacion para clientes
internos y externos.

v Integridad: Coherencia total entre lo que se dice y lo que se hace.

v Respeto: Actitud de vida, que comienza en uno mismo, promoviendo
el entendimiento y la tolerancia a la diversidad cultural.

v Puntualidad: es la disciplina de estar a tiempo para desempefiar las
obligaciones correspondientes.

v" Trabajo en equipo: valor que asignamos al aporte que el otro agrega
al trabajo que uno hace, cuando se trabaja en conjunto, provocando
una mayor efectividad en el logro de los objetivos.

v Innovacion: es el fomento, mejoramiento y redisefio de las practicas

de trabajo asi como la incorporacion de nuevas tecnologias.

4.24.4. Objetivos

Las declaraciones de mision y vision de CRAM, se enfoca en satisfacer las
necesidades de los consumidores celiacos y elaborar productos alimenticios

lideres en el mercado.
Para cumplirlas, se tienen los siguientes objetivos:

v' Fomentar el desarrollo profesional de sus colaboradores de nuestra
organizacion, asi como la participacion activa en el proposito de

procurar el crecimiento sostenible de la organizacion.

v’ Elaborar los procesos de fabricacion con los mas altos indices de
productividad.

v Tener una fuerza para las ventas para tener una mejor distribucién y

comercializacion de nuestros productos.
v Generar rentabilidad a la empresa.

v Promover la investigacion para lograr innovacion continua.
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4.25. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
4.25.1. Estructura organizacional de CRAM

La organizacion de la empresa CRAM. Es de tipo formal, cuyo maximo
organismo es la Gerencia General, seguida de los siguientes departamentos:

Gerencia Comercial, Gerencia de Produccion, Gerente de Administracion.

Bajo el cargo de Gerencia Comercial tenemos las &reas méas importantes
como Marketing y Ventas, asi mismo en el cargo de Gerencia de Produccion
las siguientes areas tales como: Produccion, Control de Calidad, Logistica y
Mantenimiento. Ademas en el cargo de Gerencia de Administracion tenemos
las areas de Contabilidad, Administracion y Relaciones Humanas.

La planta de productos alimenticios, se encuentra ubicada dentro del

departamento de Produccién, en el area de Planta y Desarrollo.

El organigrama de la empresa se muestra en la Esquema N° 16

Esquema N° 16
Estructura organizacional de la empresa CRAM

GERENTE
GENERAL
GERENTE GERENTE DE GERENTE DE
COMERCIAL PRODUCCION ADMINISTRACION
MARKETING —H PRODUCCION — CONTABILIDAD
CONTROL DE
VENTAS - CALIDAD — ADMINISTRACION
RELACIONES
— LOGISTICA — HUMANAS
— MANTENIMIENTO

Fuente: Elaboracion propia / Manual de funciones de CRAM
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4.25.1.1.Principales funciones de los responsables de la planta de productos
alimenticios

a) Jefe de planta

v El jefe de planta se responsabiliza de todas las actividades
relacionadas con el proceso productivo, siguiendo los
lineamientos de la Gerencia General y garantizando los
objetivos establecidos por la misma, de acuerdo a las politicas
de la empresa.

v" Implanta y ejecuta las politicas de calidad, medio ambiente y
prevencion de riesgos laborales.

v Lidera y capacita al personal a su cargo, aprovechando al
maximo su talento.

v/ Adapta la produccion a las exigencias de competitividad y a las
necesidades del mercado.

v/ Supervisar el proceso de produccion de los productos.

v' Revisar que las operaciones de producciéon y control estén
claramente especificadas por escrito, y que se adapten a los
requisitos del Sistema de Calidad 1SO 9001.

b) Supervisor de produccion

v Verificar la asistencia del personal a su cargo.

<

Planificar el trabajo del dia, establecer la prioridad y el orden.

v' Empezar las buenas relaciones humanas, procurando que sus
instrucciones sean claras, especificas, concisas y completas, sin
olvidar el nivel general de habilidades de sus colaboradores.

v' Mejora de los trabajadores, desarrollando sus aptitudes en el
trabajo, estudiando y analizando métodos de trabajo logrando
aumentar la satisfaccion laboral y un trabajo de alta calidad y
productividad.

v Crear conciencia en sus colaboradores para que cada uno sea

los propios controladores de su gestion.
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4.25.1.2.Distribucion de personal de los puestos de la planta de galletas

Actualmente, en la planta de productos alimenticios se distribuyen los
puestos, en dos diferentes turnos, segun la carga de produccion.

La distribucidn que se muestra en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 123
Distribucion de personal de puestos — Planta de productos alimenticios

Area Turmo | [TOTAL | Sueldo S/. |Sueldo total

Supervisor de produccion 1 1 2000 2000
Asistente de Gerencia / ventas 1 1 900 900

Mantenimiento 1 1 850 850

Seleccion, pesado y molienda 3 3 850 2550
Mezclado - Amasado 3 3 850 2550
Laminado - Horneado 3 3 850 2550
Envasado 3 3 850 2550
TOTAL 15 15 7150 13950

Fuente: Elaboracién propia / Manual de funciones de CRAM
4.25.1.3.Horario de trabajo

En el cuadro N° 124 se muestra el horario de trabajo que se

implementaria en las instalaciones de CRAM.

Cuadro N° 124
Horarios de Trabajo de la planta de productos alimenticios

Turno en general

Dia Ingreso Salida Entrada Salida
g Refrigerio | Refrigerio

Lunes-Viernes | 07:30 13:00 14:00 16:30

Séabado 07:30 13:00

Fuente: Elaboracién propia / Manual de funciones de CRAM
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4.25.2. Principales procedimientos de trabajo para la elaboracion de galletas

A continuacion se presenta el listado de los principales procedimientos de

trabajo que se implementara para la elaboracion de las galletas enriquecidas
con CHIA. (Ver Anexo N° 05)

v

v
v
v
v
v
v

Procedimiento — proceso de seleccion
Procedimiento — Molienda de materias primas
Procedimiento — Formulacion

Procedimiento — Mezclado

Procedimiento — Laminado

Procedimiento —horneado

Procedimiento — Envasar las galletas

4.26. PLANO Y DISTRIBUCION DE PLANTA

4.26.1. Area de planta

En el cuadro N°125 se muestra el area de la planta de Galleteria.
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Cuadro N°125
Calculo de areas de planta

Avreas de planta
Area Largo (m) | Ancho (m) | Area total (m°)

Almacén insumos / MP 7,13 5,56 39,64

Pesaje 6,00 2,85 17,10

Molienda 6,00 2,50 15,00

Mezclado 7,36 4,50 33,12

Laminado 4,95 3,05 15,10

Area de Horno 4,95 3,50 17,33
produccion | Envasado 8,40 6,60 55,44
Empaquetado 9,00 4,76 42,84

Almacén de plasticos 7,13 4,21 30,02

Control de calidad 5,78 3,30 19,07

Almacen limpieza 6,57 3,60 23,65

Almacén de muestra / jefatura 11,32 3,60 40,75

RRHH 7,50 2,91 21,83

Contabilidad 7,50 2,91 21,83

Area Secretaria 3,15 1,90 5,99
administrativa |\/entas 7,50 2,91 21,83
Gerencia 5,55 3,17 17,59

Almacén 3,00 2,50 7,50

Guardiania 4,38 3,00 13,14

Mecanica 5,48 3,20 17,54

Patio 11,31 7,31 82,68

Garaje 5,16 12,60 65,02
Estacionamiento 5,15 7,05 36,31

Otras areas  |Comedor 12,34 6,00 74,04
S.S.H.H mujeres 5,50 3,60 19,80

S.S.H.H hombres 5,50 3,60 19,80

S.S.H.H gerencia hombres 1,72 1,05 1,81

S.S.H.H gerencia mujeres 1,72 1,05 1,81
Avrea de expansion 29,85 4,80 143,28

Fuente: Elaboracion propia
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Esquema N° 17
Distribucion de maquinarias y equipos

HhrERDa LEYENDA
|. Balanza de plataforma — Absolutamen
F Moledora — ¢ necesano
3. Balanza — Especialmente
4, Amasadorn —  Imp<Htunt
&, Lamimaslora —  Importante
fx. Horno e
T. Ermpaquetadora Normal
. Laboratorio de calidad
b, Almacén

Fuente: Elaboracion propia
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Almacen de Materia Prima
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Esquema N° 18
Distribucion de &reas de planta Layout anélisis de proximidad

X X X X C

C

X XXX XX X

194

XA XX X X X

X X X X X

C

X
X
U O
A X
0] X U
X X
X U
X
X
LEYENDA
A Absolutamente importante
| Importante
@) Ordinario
U Sin importancia
X Indeseable




4.27. DIAGRAMA DE PROCESOS DE PRODUCTOS GALLETEROS

Esquema N° 19
Flow Sheet del proceso de productos galleteros

MOLIENDA

RECEPCION Y
SELECCION

MEZCLADO Y
AMASADO

FORMULACION

PRODUCTO FINAL EMPAQUETADO

Fuente: Elaboracion propia
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Esquema N° 20
Plano y distribucion de la empresa CRAM
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ARQUITECTURA PRIMER PISO
ESC. 17100

"5 " Jaboracion de galletas a base de arroz (oryza sativa) y maiz (Zea mayz) enrriquecidas con Chia (Salvia hispanica I.).i Uiiua:
orientada al consumo para celiaces, diseiio y construccién de un moline de discos”
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Fuente: Elaboracion propia

SEGUNDO PISO
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"% "Elaboracion de galletas a base de amoz (oryza sativa) y maiz (Zea mayz) erriquecidas con Chia (Salvia hispanica 1.)
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CAPITULO V

EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA
5.1. PROYECCION DE COSTOS Y GASTOS

Una vez realizado el disefio de experimentos, el estudio de mercado que es de
119,20 kg/dia y la ingenieria del proyecto, se cuenta con la informacion necesaria
para realizar la proyeccion de la evaluacion econdmica para el proyecto de
elaboracion de galletas a base de arroz y maiz enriquecidas con chia, orientada al

consumo para celiacos y el disefio y construccion de un molino de discos

Para el presente estudio se ha preparado un horizonte de 5 afos.
5.1.1. Costo de mano de obra

Es el costo de mano de obra que se encuentra vinculada directamente al

proceso de produccion de las galletas.

En el cuadro N° 126, se muestra los porcentajes de Beneficios Sociales en los
que se incurrira el proyecto de elaboracion de galletas a base de arroz y maiz
enriquecidas con chia, orientadas al consumo para celiacos y el disefio y

construccion de un molino de discos

Cuadro N° 126
Beneficios sociales

Beneficios Sociales %
CTS. 8.33%
Provisiones por Vacaciones. 8.33%
Gratificaciones. 16.66%

TOTAL  33.32%
Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro N° 126, se muestra los costos de mano de obra directa en los que
se incurrira el proyecto de elaboracion de galletas a base de arroz y maiz
enriquecidas con chia, orientadas al consumo para celiacos y el disefio y

construccion de un molino de discos.
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Cuadro N° 127
Costo de mano de obra directa

PUESTO Cant. Re m;\/les. Rem.S ?nual

Operarios 12 | 10.200,00 | 122.400,00
Sub — Total 12 | 10.200,00 | 122.400,00
Mas 33.32% Prov. y Ben. Soc. 40.783,68
TOTAL| 163.183,68

Fuente: Elaboracion propia

5.1.2. Materiales directos

En el cuadro N° 128, se muestra los costos de materiales directos en los que
se incurrira el proyecto de elaboracion de galletas a base de arroz y maiz
enriquecidas con chia, orientadas al consumo para celiacos y el disefio y

construccion de un molino de discos.

Cuadro N° 128
Costo de material directo — maquinaria

Fuente: Elaboracion propia

IT|Cant. Maquina Marca | Afo| Precio/U Total S/.
1| 1 | Balanza Industrial | Pesatec - 850,00 850,00
21 1 Balanza Gramera | Pesatec - 30,00 30,00
31 1 Moledora SIM - 2.000,00 2.000,00
41 1 Amasadora Henkel - 1.500,00 1.500,00
51 1 Laminadora RD - 1.500,00 1.500,00
6| 1 Horno Nova - 12.000,00{ 12.000,00
71 1 Empaquetadora Henkel - 2.000,00 2.000,00
TOTAL| 19.880,00
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En el cuadro N° 129, se muestra los costos de herramientas directas en los que
se incurrira el proyecto de elaboracion de galletas a base de arroz y maiz

enriquecidas con chia, orientadas al consumo para celiacos y el disefio y

construccion de un molino de discos.

Cuadro N° 129
Costo de material directo — herramientas

IT | Cant. Herramienta. Posiciones | Precio/U. | TOTALS/.
1| 8 |Recipientes de acero inoxidable |7 kg 200,00 1.600,00
2 | 2 |Carrito de acero inoxidable 1x1m 500,00{ 1.000,00
3| 4 |Cucharonde acero inoxidable |5 kg 100,00 400,00
4 | 2 |Mesade acero inoxidable 5x2x1m. | 1.000,00{ 2.000,00
5| 4 |Recipientes de plastico 5 kg 20,00 80,00

TOTAL| 5.080,00

Fuente: Elaboracion propia

El cuadro N° 130 muestra los costos de materia prima e insumos de la planta
de productos alimenticios presupuestados anualmente para el estudio de
elaboracion de galletas enriquecidas con chia en la empresa CRAM E.I.R.L.

Para una produccion de 119,20 kg por dia.
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Cuadro N° 130

Costo de materia prima

Fuente: Elaboracién propia

201

T P;irt- Reque rimien'fo Descripcin. Costo | Costo kg | Costo kg | Costo kg CoEto kg

Yo Cant Unidad kilo. S/. |de galleta| Dia.S/. | Mes. S/. | Afo S/.
1 27% 294,25|qgr Arroz 1,20 0,32 38,66| 1.005,20| 12.062,36
2 27% 294,25|gr Maiz 1,50 0,41 48,33| 1.256,50| 15.077,95
3 2% 16,50(gr Chia 7,00 0,11 12,65 328,80 3.945,63
4 | 18% 200,00(gr Az(car 2,00 0,37 43,80 1.138,71| 13.664,53
5 5% 50,00(gr Huevo 4,00 0,18 21,90 569,36 6.832,26
6 18% 200,00(gr Mantequilla 5,00 0,92 109,49| 2.846,78| 34.161,32
7 1% 6,67|ml Vainilla 5,00 0,03 3,65 94,94 1.139,28
8 2% 22,00|ml Agua 0,50 0,01 1,20 31,31 375,77
9 0% 5,00(gr Bicarbonato de sodio 8,00 0,04 4,38 113,87 1.366,45
TOTAL 2,38 284,06 7.385,46| 88.625,56
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El cuadro N° 131 muestra la proyeccion de los costos de materia prima e
insumos de la planta para un periodo de 5 afios con una variacion de

requerimiento.

Cuadro N° 131
Proyeccion de costos de materia prima para la propuesta

2016 2017 2018 2019 2020
12.062,36 12.665,48| 13.268,60| 13.871,71| 14.474,83
15.077,95 15.831,85| 16.585,75| 17.339,64| 18.093,54
3.945,63 4.142,91 4.340,20 4.537,48 4.734,76
13.664,53 14.347,75| 15.030,98| 15.714,21| 16.397,43
6.832,26 7.173,88 7.515,49 7.857,10 8.198,72
34.161,32 35.869,38| 37.577,45| 39.285,51| 40.993,58
1.139,28 1.196,24 1.253,21 1.310,17 1.367,14
375,77 394,56 413,35 432,14 450,93
1.366,45 1.434,78 1.503,10 1.571,42 1.639,74
88.625,56 93.056,83| 97.488,11| 101.919,39| 106.350,67

Fuente: Elaboracién propia

5.1.3. Costos directos totales

El cuadro N° 132 muestra los costos directos para el estudio de elaboracion de
galletas enriquecidas con chia en la empresa CRAM E.I.R.L., tales como

mano de obra directa, material directo e insumos directos.

Cuadro N° 132
Costos directos

Afios Mano de Obra Material Total
Directa Directo S/.
1 163183,68 88625,56 251809,24
2 163183,68 93056,83 256240,51
3 163183,68 97488,11 260671,79
4 163183,68 101919,39 265103,07
5 163183,68 106350,67 269534,35

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.4. Mano de obra indirecta

El cuadro N° 133 muestra los costos de mano de obra indirecta para el estudio

de elaboracion de galletas enriquecidas con chia en la empresa CRAM.

Cuadro N° 133
Costo de mano de obra indirecta

PUESTO Cant. Rem;\/les. Rem.S ?nual

Operarios 1 850,00 10200,00
Sub — Total 1 850,00 10200,00
Mas 33.32% Prov. y Ben. Soc. 3398,64
TOTAL| 13598,64

Fuente: Elaboracion propia
5.1.5. Materiales indirectos

El cuadro N° 134 muestra los materiales indirectos que intervienen en el
estudio de elaboracion de galletas enriquecidas con chia en la empresa
CRAM.

Cuadro N° 134
Materiales indirectos

IT |Cant. Descripcion Precio/U. | Total S/.
1 | 12 |Gorro de trabajo 3,00 36,00
2 | 12 |Pantalon- Chaqueta 100,00{ 1200,00
3 | 12 |Botas 30,00| 360,00
4 | 12 [Kits de accesorios 10,00{ 120,00

TOTAL| 1716,00

Fuente: Elaboracion propia

5.1.6. Gastos indirectos

El cuadro N° 135 muestra los gastos indirectos que intervienen en el estudio
de elaboracion de galletas enriquecidas con chia en la empresa CRAM.
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Cuadro N° 135
Gastos indirectos

RS |y
Agua 10800,00
Energia eléctrica 36000,00
Depreciaciones 1988,00
Mantenimiento 1000,00
Suministros diversos 500,00

TOTAL| 50288,00

Fuente: Elaboracion propia
5.1.7. Gastos de produccién

El cuadro N° 136 muestra los gastos de produccién que intervienen en el
estudio de elaboracion de galletas enriquecidas con chia en la empresa
CRAM.

Cuadro N° 136
Gastos de fabricacion

AfiOS Material M.O. Gastos Gastos
indir. S/. Indir. S/. | Indir. S/. | Fabric. S/.
1 1716,00 | 13598,64 | 50288,00| 65602,64
2 1716,00 | 13598,64 | 50288,00 | 65602,64
3 1716,00 | 13598,64 | 50288,00| 65602,64
4 1716,00 | 13598,64 | 50288,00| 65602,64
5 1716,00 | 13598,64 | 50288,00 | 65602,64

Fuente: Elaboracion propia

5.1.8. Costos de produccion

El cuadro N° 137 muestra los costos de produccién requeridos para el estudio
de elaboracidn de galletas enriquecidas con chia en la empresa CRAM.
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Cuadro N° 137
Costos de produccion

Costo Gastos Costo
A0S
Directo S/. | Fabric. S/. | Produccién S/.

1 251809 65603 317412
2 256241 65603 321843
3 260672 65603 326274
4 265103 65603 330706
5 269534 65603 335137

Fuente: Elaboracion propia

5.1.9. Gastos administrativos

Los gastos administrativos estan representados por el supervisor de
produccion de la empresa CRAM y se muestran en el cuadro N° 138.

Cuadro N° 138
Gastos administrativos

Rubros Aal S,
Remuneracion de personal 31.996,80
Gastos de viajes y viaticos 1.200,00
Imprevistos 5% rubros anteriores. 1.659,84

TOTAL| 34.856,64

Fuente: Elaboracion propia
5.1.10. Gastos de ventas

En el cuadro N° 139 se detalla los gastos originados por el area de ventas de

la empresa CRAM, el cual se generara por el asistente de gerencia.

Cuadro N° 139
Gastos de ventas

Rubros Monto Anual S/.
Remuneracion de personal 14.398,56
Gastos de viajes y viaticos 1.200,00
Imprevistos 5% rubros anteriores. 779,93

TOTAL 16.378,49

Fuente: Elaboracion propia
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El cuadro N° 140 muestra la determinacion del costo total proyectado que

interviene para el estudio de elaboracion de galletas enriquecidas con chia en
la empresa CRAM.

Cuadro N° 140
Determinacion total del costo proyectado

Afios Costo Dir. | Gast. Fab. | Gast. Adm. | Gast. Vtas. |Costo. Total
S/. S/. S/. S/. S/.

1 251.809,24 | 65.602,64 | 34.856,64 | 16.378,49 | 368.647,00

2 | 256.240,51 | 65.602,64 | 34.856,64 | 16.378,49 | 373.078,28

3 |260.671,79 | 65.602,64 | 34.856,64 | 16.378,49 | 377.509,56

4 265.103,07 | 65.602,64 | 34.856,64 | 16.378,49 | 381.940,84

5 |269.534,35 | 65.602,64 | 34.856,64 | 16.378,49 | 386.372,12

Fuente: Elaboracion propia

5.1.12. Determinacion del costo unitario

El cuadro N° 141 muestra la determinacion del costo unitario de produccion

de la cantidad que se empleara por dia, en la linea de produccion de galletas

Cuadro N° 141
Determinacion del costo unitario

Afios C. total Cantidad /kg. |C. unit. kg.| C. Paq
1 368.647,00 37.190,40 9,912 0,377
2 373.078,28 39.049,92 9,554 0,363
3 377.509,56 40.909,44 9,228 0,351
4 381.940,84 42.768,96 8,930 0,339
5 386.372,12 44.628,48 8,658 0,329

Fuente: Elaboracion propia

5.1.13. Costos fijos y variables

El cuadro N° 142 muestra los costos fijos y variables en el afio uno de
implementacién para el estudio de elaboracion de galletas enriquecidas con
chia en la empresa CRAM.
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Cuadro N° 142
Costos fijos y variables en un afio

Rubros. CF.%| C.Total | C.Fijo | C.Var.
A. M.0.D. 0%)|163183,68 0,00{163183,68
B. Material Directo 0%| 88625,56 0,00 88625,56
C. G. Fabricacion 15314,64| 15314,64 0,00
+ M.O.IND. 100%| 13598,64| 13598,64 0,00
+ Materiales Indirectos 100%| 1716,00| 1716,00 0,00
D. G. Indirectos 50288,00| 17528,00| 32760,00
+ Agua 30%| 10800,00{ 3240,00] 7560,00
+ Energia eléctrica 30%| 36000,00( 10800,00( 25200,00
+ Depreciacion 100%| 1988,00{ 1988,00 0,00
+ Mantenimiento 100%| 1000,00{ 1000,00 0,00
+ Aceites y lubricantes 100% 0,00 0,00 0,00
+ Suministros diversos 100% 500,00 500,00 0,00
C. G. Administrativos 100%| 34856,64| 34856,64 0,00
D. G. Ventas 50%| 16378,49| 8189,24| 8189,24
Totales 368647,00| 75888,52(292758,48

Fuente: Elaboracion propia
5.1.14. Proyeccion de ingresos
El cuadro N° 143 muestra la propuesta de precio a cobrar a los clientes, de la
cantidad a incrementar por afios.

Cuadro N° 143
Determinacion del precio

Produccion |Precio/ Total

Anos Galletas Galleta s/

2016 S/. '
1 37190,40 26,00 | 966950,40
2 39049,92 26,00 [1015297,92
3 40909,44 26,00 |1063645,44
4 42768,96 26,00 |1111992,96
5 44628,48 26,00 |1160340,48

Fuente: Elaboracion propia
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5.2. PROYECCION DE LA INVERSION TOTAL Y SU FINANCIAMIENTO

5.2.1. Inversidén de la propuesta

Esta etapa tiene el proposito de determinar cual sera la inversion requerida
para el estudio de elaboracion de galletas enriquecidas con chia en la empresa
CRAM.

Para ello es necesario conocer los recursos que se deben adquirir a través del

tiempo, expresandolos en términos monetarios.

5.2.2. Activo tangible

Son los bienes que la empresa debe adquirir en el periodo de instalacion, para
el estudio de elaboracion de galletas enriquecidas con chia en la empresa
CRAM, y que no seran objeto de transacciones comerciales usuales en el

curso de sus operaciones.
Dichos bienes, estaran sujetos a depreciacion durante el periodo de operacion.

El cuadro N° 144 muestra las inversiones tangibles de la propuesta:

Cuadro N° 144
Activo tangible

Rubrs esimac .
Edif. y obras. Civiles. 50000,00
Maquinaria y equipos. 19880,00
Mobiliario y equipo de oficina. 5000,00
Imprevistos 5% 3744,00
TOTAL 78624,00

Fuente: Elaboracion propia
5.2.3. Activo intangible

Es la que inversion que se realiza sobre un activo, constituido por servicios o
derechos adquiridos, que resulta indispensable para la ejecucién de la

propuesta.
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El cuadro N° 145 muestra las inversiones intangibles de la propuesta:

Cuadro N° 145
Activos intangibles

Gastos en estudio 10000,00
Montaje de maquinaria y equipos. 5000,00
Gastos puesta en marcha 5% 750,00

TOTAL 15750,00

Fuente: Elaboracion propia
5.2.4. Capital de trabajo

El cuadro N° 146 muestra el capital de trabajo para el estudio de elaboracion
de galletas enriquecidas con chia en la empresa CRAM E.L.R.L., para una

reserva de un mes.

Cuadro N° 146
Capital de trabajo

Rubros Reserva | Totales S/.
Mano de obra directa 1 mes 10200,00
Materiales directos 1 mes 7385,46
Gastos de fabricacion 1 mes 5466,89
Gastos de administracion 1 mes 2904,72
Gastos de ventas. 1 mes 1364,87
TOTAL 27321,94

Fuente: Elaboracion propia

5.2.5. Inversidn total de la propuesta

El cuadro N° 147 muestra la inversion total para el estudio de elaboracion en

la linea de galletas enriquecidas con chia en la empresa CRAM.
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Cuadro N° 147
Inversion total de la propuesta

5.2.6.

El cuadro N° 148 muestra la estructura financiera para el estudio de

Rubros Monto Total S/.
Inversion Fija 78.624,00
Inversion Intangible 15.750,00
Capital de Trabajo 27.321,94

TOTAL 121.695,94

Fuente: Elaboracién propia

Estructura financiera para la propuesta

elaboracidn de galletas enriquecidas con chia en la empresa CRAM.

Cuadro N° 148
Estructura financiera

Rubros PQTO??Z ! Banco S/. | Total S/.
1. Inversiones Fijas 78624,00 0 78624,00
Terrenos 0,00 0 0,00
Edif. y obras. Civiles. 50000,00 0 50000,00
Mag. y Eq. Nac. 19880,00 0 19880,00
Mob. y Eq. Oficina 5000,00 0 5000,00
Imprevistos 3744,00 0 3744,00
2.Inversiones Intangibles 15750,00 0 15750,00
Gastos Estudios 10000,00 0 10000,00
Gastos Montaje y Serv Ind. 5000,00 0 5000,00
Gast. Prueba y Puesta Marcha 750,00 0 750,00
3. Capital de Trabajo 27321,94 0 27321,94
4. Inversién Total 121695,94 0 121695,94
Cobertura (%) 100% 0% 100%

Fuente: Elaboracion propia
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5.3. EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA.
5.3.1. Generalidades.

La fuente de informacion utilizada para esta seccion del estudio, fueron los
Estados Financieros (Balances Generales) que presenta la empresa. Este
analisis tiene por objetivo evaluar el estudio de elaboracion de galletas
enriquecidas con chia en la empresa CRAM.

En los anteriores capitulos se ha analizado el disefio experimental y estudio

técnico de la propuesta; asimismo.

Al nivel de una evaluacién econémica, el contenido y pasos a seguir se

muestran en el siguiente esquema:
v’ Elaboracion del estado de ganancias y pérdidas.
v’ Elaboracién del flujo de caja proyectado.

Estimacidn de los principales indicadores financieros y contables.

v Valor Actual neto (VAN)

v Costo de capital (Kc)

v Beneficio costo (B/C)

v" Periodo de recuperacion de capital

5.3.2. Estado de ganancias y pérdidas.

Se evaluaran los ingresos y egresos de la empresa, que permitird hallar la
rentabilidad contable para el estudio de elaboracion de galletas enriquecidas

con chia en la empresa CRAM.

A continuacion el cuadro N° 149 muestra el estado de ganancias y pérdidas.
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Estado de ganancias y pérdidas

DE SANTA MARIA

Rubro Ao 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afio 5

Ingresos ( Cobranzas) 966.950,40( 1.015.297,92| 1.063.645,44( 1.111.992,96| 1.160.340,48
Menos:

Costo de ventas

Materiales Directos 88.625,56| 93.056,83| 97.488,11| 101.919,39| 106.350,67
Mano de obra 163.183,68| 163.183,68| 163.183,68| 163.183,68| 163.183,68
Materiales indirectos 1.716,00 1.716,00 1.716,00 1.716,00 1.716,00
Utilidad bruta: 713.425,16| 757.341,41| 801.257,65| 845.173,89| 889.090,13
Gastos de administracion 34.856,64| 34.856,64| 34.856,64| 34.856,64| 34.856,64
Gastos de ventas 16.378,49 16.378,49 16.378,49 16.378,49 16.378,49
Utilidad Operativa : 662.190,04| 706.106,28| 750.022,52| 793.938,76| 837.855,00
Gastos Financieros 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Utilidad de explotacion : 662.190,04| 706.106,28| 750.022,52| 793.938,76| 837.855,00
- Impuesto a la renta (30%) 198.657,01| 211.831,88| 225.006,76| 238.181,63| 251.356,50
-Participaciones (10%) 66.219,00 70.610,63| 75.002,25| 79.393,88| 83.785,50
Utilidad neta 397.314,02| 423.663,77| 450.013,51| 476.363,26] 502.713,00

Fuente: Elaboracion propia
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5.3.3. Estado de flujo de caja.

En este estado de cuenta se resumen las entradas y salidas efectivas de dinero
a lo largo de la vida util para el estudio de elaboracion de galletas
enriquecidas con chia en la empresa CRAM., permitiendo determinar la

rentabilidad de la inversién.

Cuadro N° 150
Estado de flujo de caja

Rubro Afol | Afo2 | Afo3 | Afo4 Afio 5
Ingresos ( Cobranzas) 966.950(1.015.298| 1.063.645| 1.111.993| 1.160.340
Actividades de Operacion

Costo de Produccion

Materiales Directos 88.626| 93.057| 97.488| 101.919| 106.351
Mano de obra 163.184| 163.184| 163.184| 163.184| 163.184
Materiales indirectos 1.716 1.716 1.716 1.716 1.716
Gastos de administracion 34.857| 34.857| 34.857| 34.857|  34.857
Gastos de ventas 16.378| 16.378| 16.378| 16.378 16.378
Balance de IGV 157.790| 165.695| 173.599| 181.504| 189.409
Impuesto a la renta 198.657| 211.832| 225.007| 238.182| 251.357
Participaciones 66.219| 70.611| 75.002| 79.394|  83.786
(aumento 6 disminucion de caja) 274.381| 292.826| 311.271| 329.716| 348.160
Menos:

Actividades de Inversion

Adquisicion de Activo Fijo -121.696

(aumento 6 disminucion de caja) 121.696

Menos:

Actividades de Financiamiento

Ingreso de préstamo para adquis A.F 0

Devolucion de préstamo AF. 0 0 0 0 0
Intereses del Financiamiento 0 0 0 0 0
(aumento 6 disminucion de caja) 0 0 0 0 0
Saldo inicial de caja 0| 152.685| 445511 756.782| 1.086.497
Aumento o variacion de caja del periodo| 152.685| 292.826| 311.271| 329.716] 348.160
Saldo final de caja 152.685| 445511 756.782|1.086.497| 1.434.658

Fuente: Elaboracion propia
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5.3.4. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio econémico es el nivel de produccién o ventas, donde los
ingresos totales se igualan a los egresos o costos totales por lo que en ese punto no se
gana ni se pierde.

Determinacion del punto d equilibrio
El punto de equilibrio se puede determinar en funcion a tres formas:

e Capacidad Productiva
Capacidad Productiva

PE = Costos fijos * Produccion anual

Ingreso por ventas - Costos Variables

Los resultados se hallaron de la evaluacion econdémica que se realizo.

Aplicando

Costos fijos: 75.888,52
Produccion: 37.190,40
Ingresos: 966.950,40
Costo variable: 292.758,48

PE = 75.888,52 * 37.190,40
966.950 - 292.758,48

PE = 4.186,2
PE=11%
Grafica N°16
Punto de equilibrio
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200.000 OSTO
P.E. =4.186,2 KG FIJO

150.000

100.000

50.000

0

P.E. =108.842,06 SOLES

— €0STO
//AR IABLE TOTAL
=—=COSTO

TOTAL

—=

__—=TNGRESO

~— 0O O
< O

142
189
236
283
330
377
424
471
518
565
612
659
706
753
800

; : TOTAL

Fuente:

Elaboracio

S
o

ropia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

(L :
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

5.3.5. Indicadores econ6micos

Al nivel de una evaluacion econdmica, el contenido y los indicadores se

muestran a continuacion:

v Valor Actual neto (VAN)
v Beneficio costo (B/C)

v" Costo de capital (Kc)
v

Periodo de Recuperacion de capital

5.3.5.1. Valor Actual Neto (VAN)

Es el valor actualizado y acumulado de los flujos de fondos de cada

periodo, menos la inversion en el afio cero.

El VAN dependera del valor del dinero en el mercado a traves del
tiempo, cominmente llamado costo de capital (kc) tanto para proyectos
de innovacion nuevos, como para los que se generen en empresas en

marcha.

El VAN nos podra dar una idea de la seleccion a priori del proyecto o

alternativa méas oportuno o rentable.

v" VAN mayor que cero = el proyecto se acepta
v" VAN igual que cero = el proyecto es indiferente
v" VAN menor que cero = el proyecto se rechaza

Entre dos 0 més alternativas o proyectos de innovacion sera elegible el

que presente el VAN mas alto.

El cuadro N° 151 muestra el Valor Actual Neto (VAN) en soles para el
estudio de elaboracion de galletas enriquecidas con chia en la empresa
CRAM.
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Cuadro N° 151
Valor Actual Neto de la Propuesta

Afos| Beneficio Costo Beneficio Fact_ord-e Beneficio Costo Beneficio
neto actualizacion actual
0 -121.695,94 0,00( -121.695,94 1,00 -121.695,94 0,00(-121.695,94
1 966.950,40| 727.425,97| 239.524,43 0,80 773.560,32| 581.940,78| 191.619,54
2 11.015.297,92| 757.328,67| 257.969,25 0,64 649.790,67| 484.690,35( 165.100,32
3 11.063.645,44| 787.231,37| 276.414,07 0,51 544 586,47 403.062,46| 141.524,01
4 11.111.992,96| 817.134,07| 294.858,89 0,41 455.472,32| 334.698,11| 120.774,20
5 11.160.340,48| 847.036,76| 313.303,72 0,33 380.220,37| 277.557,01| 102.663,36
5.318.227,20( 3.936.156,84| 1.382.070,36 0,25 2.803.630,14(2.081.948,70| 721.681,43
VANE = 721.681 -121.696
VANE = 599.985
BIC = 1,35
Ke = 25% [ ]
PRI = 0.01 Afo

Fuente: Elaboracién propia
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5.4. EVALUACION SOCIAL DE LA AMPLIACION

El impacto social de la empresa dentro de la comunidad, es que se realizan las
operaciones en la planta principal, por lo que es una fuente de empleo directa y

genera una imagen positiva hacia la empresa.

En la empresa CRAM, no se manejan indicadores de impacto social que permitan
manejar datos respecto al impacto en la comunidad, esto no se hace por que no es

una prioridad actual debido al tamafio de la empresa.

La empresa CRAM, busca invertir cantidad de los recursos en optimizacion,

desarrollo y crecimiento de su planta de produccién.

El no manejar datos respecto al impacto social se justifica por el tamafio de la
empresa, pero seria adecuado que en planes de expansién se empiece usar

indicadores tales como impacto, efecto y cumplimiento con la comunidad.
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CONCLUSIONES

PRIMERA Se concluye que el estudio de elaboracién de galletas a base de maiz y
arroz enriquecidas con CHIA del presente estudio, es factible en cuanto
al disefio de experimentos y econdmicamente, generandole rentabilidad a

la empresa.

SEGUNDA Una vez realizados los estudios quimico — proximal y microbioldgico se
concluye que, la cantidad de energia que proporciona cada materia prima
(366.5-399.1) kcal. Esta dentro de los rangos de cantidad que debe
aportar un alimento por lo cual es aceptable para la elaboracion de las

galletas.

TERCERA Realizados los experimentos de granulometria se determind que la
granulometria 3: 0.260mm (tamiz N° 60) fueron los mas éptimos para la
elaboracion de galletas a base de maiz, arroz y CHIA, debido a que
sensorialmente los panelistas dieron mayor preferencia a las galletas

elaboradas con dicha granulometria

CUARTA  Una vez realizados los estudio de Formulacién (03), concluimos que la
formulacién adecuada para la elaboracion de galletas a base de maiz y
arroz enriquecidas con CHIA, es la formulacion N° 01, debido a que es la
maés aceptable por el consumidor y por la posterior evaluacion sensorial

que se obtuvo.

FORMULACION 1
gr % gr %
Harina de arroz 267,50 | 25,88 267,50 25,78
Harina de maiz 267,50 | 25,88 267,50 25,78
Harina de CHIA 15,00 1,45 15,00 1,45

INGREDIENTES

Az(car 200,00 | 19,35 200,00 | 19,27
Huevo 50,00 4,84 50,00 4,82
Mantequilla 200,00 | 19,35 200,00 | 19,27
Vainilla 6,67 0,65 6,67 0,64
Agua 22,00 2,13 26,00 2,51
Bicarbonato de sodi{ 5,00 0,48 5,00 0,48

QUINTA Obtenidos los resultados del experimento de laminado-horneado,
concluimos que el espesor (E2: 4 mm), y la temperatura (T3:170 °C) son
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las mas dptimas para la elaboracion de galletas a base de maiz y arroz
enriquecidas con CHIA, estos resultados fueron obtenidos mediante
evaluacion sensorial, ya que la galleta de espesor 4mm fue la mas
aceptable por los panelistas consumidores y a la temperatura de 170 °C

se obtiene una buena evaluacion organoléptica.

SEXTA Una vez realizado el examen de determinamos del tiempo de vida util
para la elaboracion de galletas a base de maiz y arroz enriquecidas con
CHIA, es un tiempo de 13 meses a temperatura 20°C esto se compard con
el porcentaje méximo de humedad permitido en la norma técnica peruana
206,001 Galletas (anexo N°01).

SEPTIMA  Una vez realizada la molienda de las materias (maiz, arroz y chia), se
concluye que los parametros 6ptimos para la elaboracion de galletas es de
una muestra final de la harina molida (textura: fina, 0.037mm), ya que
nos permite un eficaz trabajo en el proceso de tamizado.
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RECOMENDACIONES

PRIMERA Se recomienda a la empresa CRAM E.I.LR.L la répida ejecucién para la
elaboracion de galletas a base de arroz, maiz enriquecido con CHIA
orientada para el consumo de celiacos; y asi poder garantizar un producto
de calidad que cumpla con los estandares y normas legales.

SEGUNDA Se recomienda realizar el estudio de consumo para celiacos, debido a que
las materias primas cumplen los requerimientos en cuanto a la
elaboracion de galletas enriquecidas con CHIA en la empresa CRAM
E.LR.L.

TERCERA Se recomienda contar con la granulometria mas fina para el experimento
de granulometria, con el fin de incrementar la produccién de tamizado de

las harinas en la empresa CRAM E.L.R.L., (diferentes sabores)

CUARTA  Se recomienda aumentar la linea de produccién (Formulacién) para la

linea de galletas en la empresa CRAM E.L.R.L.

QUINTA Se recomienda automatizar varios procesos de la linea productiva de
galletas (laminado-horneado) con la proyeccion de exportar cantidades

considerables de productos.

SEXTA Se recomienda elevar la presente propuesta hacia la gerencia y duefios de
la empresa para la revision y analisis de la inversion requerida, debido al
tiempo de duracién del producto a obtener en cuanto a igualdad de los
demas productos similares ya puestos en el mercado.

SEPTIMA  Se recomienda contar con un molino industrial de mayor capacidad para
incrementar la produccion de galletas a base de maiz y arroz enriquecidas
con CHIA en la empresa CRAM E.IL.R.L.

OCTAVA  Se recomienda modificar el patrén de score quimico (se puede utilizar
otro programa con similitudes al utilizarlo) para ampliar el grupo que se

puede beneficiar con este producto de acuerdo al grupo de edad.
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PROLOGO

(Dre Revision 2011)
A RESENA HISTORICA
Al La presente Norma Tecnica Peruana s2 encuentra dentro de la relacion de

normas inchridas en el Plan de Revision v Actualizacion de Normas Tecnicas Penuanas,
aprobadas durants la gestion del ITINTEC (pericdo 1965-1097).

Al La WTP 204.001:1981 fue aprobada mediante resolucion BT, IW° (40-E1
[TINTEC DGO del $1-03-02 v &l Comité Técnico de Normalizacion de Cerealss,
lepuminosas ¥ procuctos dermvados, Sub Comite de Trgo v productos denvades, la
revise acerdando en su sesion ds 2011-03-29, mantenerla vigente.

Al La Comision de Nommalizacion ¥ de Fiscalizacion de Bameras
Comerriales No Arancelarias -CWB-, aprobd mamtener vigents la pressnte norma.
oficializandose como NTP 206.001:1981 (Revisada el 2011) GALLETAS.
Requisitos, 2l 14 de abnl de 2011.

NOTA Cabe desbicr gme la roviudto & [ presents Noom impiica gue ésta oo ha wdo
modihcada,

Ad La presente Nomma Tecnica Peruana reemplaza a la NTP 206.001:1981
GALLETAS. Requigitos. Lag Normas Tecnicas Penuanas que fueron dejadas sin efecto

oo fizuran en la presente edicion.

B. INSTITUCIONES MIEMBROS DEL CTN DE CEREALES,

LEGUMINOSAS ¥ PRODUCTOS DERIVADOS - SUB COMITE DE TRIGO ‘E’
FRODUCTOS DERTVADOS
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PROLOGO

A RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Tecnica Peruana fue elaborada por e Comite 21:
Productos Agncelas Alimenticios, Sc. 21:05 Harnas, Farulas, Almidones, Productos de
Molineria, Fideeria v Papaderia, en sus reuniones ordmarias llevadas a cabo durante los
meses de Febrero, Marze, Abnl, Mayo, Tunio v Agosto de 1974

B. EN LA ELABORACION DE LA PRESENTE NORAMA TECNICA
FERUANA PARTICIPARON LAS SIGUIENTES ENTIDADES:

- Centro Regional de Investizaciones Agraria - L.

- Sociedad de Industrias. Comi de Molinos.

- Ministerio de  Alimemmcion Direccion de  Industrias

AgFTopecuanas,

- F.zF del Pemz 54

- Instinsto de Numicion Laboratorio de Registro v Control

- Policia de Imvestizaciones del Peri Laboratorio Central.

- (i Ammo Field = La Esirella Lida.

L Esta Nomma Técnica Peruana fize aprobada por Resolucion Directoral B
W 171-79 ITINTEC - DN de fecha 4 de Julio de 1970,

D. A solicitod del Comité de Molines de Trigo de la Sociedad de Industrias foe
revisada en una Feunion Extraordinaria en el mes de Setiembre de 1979 ¥ mevamente
aprebada por Feselucion Directoral.
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GALLETAS. Requsitos

1. NOFMAS A CONSTLTAR

NTP 202.001

WTP 202002

TP 202.003

NTP 202.005

KTP 202024

NTP 205027

KTP207.003

TP 208 002

TP 200001

NTP 209.002

LECHE Y PRODUCTOS LACTEDS. Leche cruda.
Requisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS Leche
evaporada. Requisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS. Leche
condenzada Fegquisitos

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche en polvo.
Raquisits

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Mantequilla
Remuisiios

HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO
DOMESTICO Y US0 INDUSTRIAL

ATUCAR. Amicar refinado. Requisitos
CHOCOLATE. Requisitos

ACEITES VEGETALES COMESTIBLES.
Definiciones v requisitos generales

MANTECAS
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NTP 200016 sAL  PARA TS0 EN LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA

NTP 200038 ALIMENTOS ENVASADOS. Enguetado

NTP200.134 ADITIVOS ALMENTARIOS. Colomntes de wuso

permutido en alimentos
2 OBIETO
a1 La presents Norma Tecnica Peruana define v establace los requisites para
las galletas.
3. DEFINICIONES
31 Galletas: Sen los productes de consistencia mas o menos dur v crocantes,

de forma varable, obtemidas por el cocimisnto de masas prepam:hs con harira, con o s

leudanies, leches, feculas, sal. hmewos, agma potable, azucar, mantequilla, zrasas
comestibles, saborizamtes, colorantes, comservadores, v ofros ingredientes pemmitidos v

debidamente anorizados.

3.2 aditives alimemtario: Es cuoalquer sustancia que normalments no se
Consums comoe alimenfo ol 52 usa como merediente caractenstico del alimento tenza o no
valor outitive ¥ cuya adicion intencional al alimentwo con un fin tecnologice (inchiso
organcleptico) en la  produccion, elaboracion, preparacion, fratamdemto, envase,

Empaguetamisnta, MANspart: o conservacion de un alimento, resulm o es de prever que
resulta (directa o indirectaments), en que el o sus derivados pasen a ser un companente de

tals alimentos o afecten a las caractensticas de estos.

33 envase fimal: Es el que esta directaments en comtacto con &l producto.

4 envase primario: Es el que protege e imvolucm a mchos envases fimales o
direciamente 3 puchas zalletas cuando estas s2 mercadsan 3 gransl s envase final.
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4. CLASIFICACION

41 Por su sabor se clasificaran en’

411 Saladas

412 Duices

413 De sabores especiales

42 Por su presentacion 32 clasificaran en:

4211 Simples:Cuando el producto se presenfa sin mingun agregado posterior
fuego de cocido.

422 Rellenas: Cuando entre dos zalletas se coloca un relleno apropiado.

423 Revestidas: Cuando exteriormente presemtan un revestmiento o bago

apropiado. Pueden ser simples o rellemas.

43 Por su forma de comercializacion se clasificara en-

431 Galletas envasadas: Son 1as que se comercializan en paquetss s2llados de
pequenas cantidades o en envases sellados.

4312 Galletas a grapel: Son los que se comercializan generalments en cajas de

carton, hojalata o tecnoport.
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5. CONDICIONES GENERALES
31 Deberan fabricarse a partir de materias sanas v Lmpias, exentas de

imparezas de toda especie v en perfecto estado de conservacion

312 Sera permitide el uso de colorantes narurales v amificiales, conforme a la
NTP 200134
53 El expendio de galletas se efechiard en emvases originales de fabrica y en

buenas condicionss de higieme Los emases oo deberan presenfar manchas de acedte,
kerosens o de cualquier oiro producto exirano.

34 Los comerciantes de gallstas, las bodegas v sifios de expendio en general
deberan preservar &l producto de la accion de I humedad, de los insectos, roedores, de 1a
exposicion directa al sol, polvo, efc.

L
L&

Tode tipo de palletas debera alaborarse exchisivamente con agua potable.

5.6 A los efectos de las detemmiraciones amaliticas, se admitiran las sipuiemnbes
toleTancias:

Humedad :  Una midad en mas de la ciffa mdicada como maxime.
Cenizas totales : 1%
37 El local destmado al almacenaje de las galletas debera ser limpio, ventilado
v mantemide en condiciones hipienicas, de tal forma de evitar contaminaciones del

prochucio por ataque de insectos, roedares, plaswcidas ¥ descomposicion por condicionss
ambisntales com lhavia, sol bumo, excesive calor, gases toxicos, eic.

58 Los emvases 3o dispondran en rumas o estantes de fal maner que en s
alredador pueda circolar uma persena.
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59 Las rumas se dispondran sobre paribuelas o @blas, evitando asi &l contacto
enire ] piso v la primera hilera de belsas o cajas.

310 El tansporte debera realizarse de manema que se ewite mal trato,
contamimaciones ¥ dafos de los emvases v del cootenido por condiciones ambientales
adversas.

. REQUISITOS

6.1 Eequisitos fEio-qumicas

6.1.1 Humedad maximo  12%
6.1 Cenizas totales (libre de clonmos) maximo 1%
6.13 indice de peroxido maxime 5 meke
6.14 Arider expresado en acido lactico maximo 0,10 %

MOTA: Los rewcdtades e las determomacionss do cemezas v acider v mfiema a 1o comenido de 12 %
de: lrorodad an al prodmco.

6.2 Serd autorizado el uso de los sizmientes aditives en las dosis maximas
permitidas de acuerdo a las practicas correctas de fabnicacion.

611 Epmidsionantes v/o esfabilizantes, tales comw leciiina, mono v digliceridos,
il
612 Arnrioxidante: fales como butilhidrewianizel (BHA), acido galice v sus

esteres, &
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6.2.3 Espesantes, tales como albumina, clara de hueve, efc.
6.24 Conservadores, fales como acido propionice ¥ sus sales de calcio ¥ sodio; ¥

acido sorbico v sus sales akcalinas, etc

6.2.5 Mejoradores, tales como acido ascorbico, acido lactico, eic

6.2.6 Lzudantes tales como acide tartanico, acido cirice, bicarbomato de sodio,
carbonato de amonio, bitartrat de potasko, etc.

6.2 Requisitos microbiologices

Diebera estar exentos de micreorzanizmos paiogenos.

1. EOTULADO, ENVASE Y EMEBALAJTE

171 E.otulado

7.11 El rotulade debera cumplir con la NTP 200.038 v se incluima especialmente
o sipaiente:

7111 Nombre comercial del producto.

7112 Clasificacion da] producto sesin el capirlo 4

7.1.13 Clave, codipo o sere de produccion

1114 Lista de los inpredientss utlizades mdicados en orden decreciente de
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71135 Fegistro mdustmal

7116 Auforizacion sansaria.

7117 Cualoquier otro dato requenido por Lay o Eeglamento.

7.2 Envase

721 Se empleardn envases DUEVOS que reunan las condiciomes necesarias pam

que el producic mamtenpa la frescura v calidad requendas, as como la suficiente
profeccion en las condiciones pormales de manipuleo v TARSpOrte.

721 El peso neto fendra mma toletancia de:

Envass:  hasta | kg inchasive 4%
Deladkpmchasive 3%
Mas de Skg 1%

MOTA: % pomsiders by folemancis an base 2 b eorsedsd sovoms de 12 %6

3. ANTECEDENTES

5.1 D.G.N. Norma Mexicana - F - G — Galletas. México 1941,

£1 ICONTEC. Noma Colombiana N° 253 Harina de Trigo para Galleteria
Bogota,

53 WTP 205.027 HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO DOMESTICO Y

USO INDUSTRIAL. Lima, 1970

24 MONTES, Adolfo . Bromatologia Tomoe [ Editorial Universitaria.
Buenos Aires, 1945
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NCRMA TECNICA Y USO ENDUSTRIAL 205.027
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1. HORMAS A CONSULTAR

LIMA - PERU

ITINTEC 205.037 HARINAS. Determinacion del contenido de humedad.

[TINTEC 205.038 HARINAS. Determinacién de cenizas.

ITINTEC 205.039 HAR!NAS. Determinacién de la acidez titulable.

ITINTEC 209.038  NORMA GENERAL PARA EL ROTULADO DE AL|IMENTDS EN-
VASADDS.

2. OBJETO

CITINTEG)

2.1 La presente Norma establece los requisitos y condiciones due de-
- be cumplir la harina de trigo para consumo doméstico y uso industrial.

e et
-

2.2 La designacidn "Harina'' es exclusivs del producto obtenido de la
mol jenda del trigo.

2.3 A los productos obtenidos de l1a mol ienda de otras granos (cerea
les, menestras) y tubérculos y raices les corresponde la denominacion de
"Harina'', seguida del nombre del vegetal de que provienen.

3. DEFIRICIONES

3.1 Gluten.~ Es una sustancia de naturaleza proteica que se forma
por hidratacidn de la harina de trigo y que tiene la caracteristica es-
pecial de ligar los demds componentes de la harina.

Ty e

3.2 Almidén.- Es una sustancia hidrocarbonada que forma parte de la
harina y que estd constituida por pequefios grdnulos, la forma de los cus
les es identificatoria del vegetal de que proviene. 3

e

3.3 Leudante.- Es toda sustancia quimica u organismo que en presen
cia de agua, con o sin la accidn del calor provoca la produccidén de an- :
hidrido carbénico. o

3.k Harina.- Es el producto resultante de la molienda del grano lim
pio de trigo {Triticum vulgare, Triticum durum) con o sin separacién par -
ciel de la céscara. .

3.5 Harina preparada o autoleudante.- Es la harina que contiene un
pequefio agregsdo de sustancia leudante.

3.6 Harina lista para reposteria.- Es la mezcla constituida por ha= >
rina, leudante, grasas, sal, azicar, emulsificantes, conservadores, sa-
borizantes y otros ingredientes autorizados. .

3.7 Harina de ghuten.- Es el producto que queda luego de separar par .
te del contenidc de almidan de la harina o el que resulta de agregar glu . L
ten a la harina. El producto que corresponde a estas definiciones no de ;
be contener mis de 40% de hidratos de carbeno.

INVESTIGACION TEGNOLOGICA INDUSTRIAL Y DE NORMAS TYECNICAS

.
:
' Y

h. 1 v ::_
R.D. N° 027-86 ITINTEC DG/DN 86-02-11 . it
5 pdginas i

T . )
c.D.U. 66L.71-11 : "Toda reproduccién indicar e} origen”

INSTITUTO DE

---------------------q'ﬁ%----n-----.------..i.-.,4“

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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3.8 Harina enriquecida.~ Es aquella a la cual se le ha agregade nu-
trientes en las proporciones establecidas en el pdrrafo 5.2.7 de la pre-
sente Norma.
! 3.9 Harina integral.- Es el producto resultante de la molienda del
grano de trigo completo y limpio.
4. CLASIFICACION
De acuerdo al contenido de cenizas, las harinas se clasificardn en:
[ [ Especial.
4,2 Extra.
4.3 Popular.
k.4 Semi-integral.
NOTA.- Para la harina integral rno se considerard el contenido de cenizas.
S5« REQUISITOS
5.1 Las harinas deben cumplir con los reguisitos fijados en la ta-
bla siguiente, de acuerdo 3l tipo al que perteneszca:
Requisitos ESPECIAL EXTRA FGPULAR SEMI-INTEG. | TNJTEGRAL
g Min. Max.] Min. Max. | Min. Max.] Min.] Fax. | Min.i Max.
Humedad % - 15,00} = [15,00 - |15,00 - |5,00 - 15,00
Cenizas % - 0,64}0,651 1,001,071 |.1,40{1,41 | - - -
Acidez % - 90,10} - }jo,35{ --f0,16f - (0,18 - |0,22
5.1.1 El cumplimiento de los reguisitos de % de cenizas y % de acidez
gue se expresari como % de dcido suiflrico se determinard considerando
una humedad de 15% en la harina.
5.1.2 Considerando que por dispositivos legales e fija en 82,0% 1a
extraccion minima de harkna extra, dicha obtencién estd referida s tri-
gos que reiinan las siguientes caracteristicas de calidad.
Maximo
lmipurezas 6,0 %
Granos picados 0,5 %
Granos germinados 0,5 %
- Nota.- Se consideran impurezas a las materias extrahas, a las

clases contrastantes, a los granocs enfermos (se incluye a los chupados)
y a los granos partidos.

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Requisitos generales de las harinas:
-5}2.1 Deberan estar libres de toda sustancia o cuerpo extrafic a su
naturaleza.
5.2.2 No podréd obtenerse a partir de granos fermentados o a partir

de granos descompuestos como consecuencia del atague de hongos, roedo-
res o insectos.

5.2.3 Deberd tener la consistencia de un polve fluido en toda su ma
sa excepto la integral y la semi-integral, sin grumos de ninguna clase
(considerande la compactacidn natural del envasade automdtico y del es
tibado}. .

5.2.4 No se permitird el comercio de aquellas que tengan clor de ran
¢io, &cido o en general olor diferente al caracteristico de la harina,

5.2.5 La venta de harina en el comercio al por menor podrd realizarse
a granel bajo responsabilidad del comerciante o en sus envases origina-
les cerrados, no debiendo #stos tener manchas de aceite, kerosene o de
cuaiquier otro producto extrafios .

5.2.6 ‘Podrd adicionarse bromato de potasic o de sodio u otros produc
tos similares aprobados para consumo humano comoreguladores de la fer-
mentacidn, en proporcidn méxima de 5 g por 100 kg de harina. En este
caso, en la determinacidn analftica de las cenizas se admitird 3% en
m3s de la mixima indicado segiln el tipo.

5.2.7 La harina enriquecida deberd contener los nutrientes siguien-
tes: tiamina, riboflavina, niacina y hierro, en forma asimilable y en
las proporciones que se indican a continuacidn

Minimo por kg de harina

Tiamina 4 4 mg
Riboflavina - 2,6 mg
Niacina 35,0.mg
Hierro 28,0 mg

En adicidn a los ingredientes de enriquecimiento en mencidn,
'a harina enriquecida también podrd contensr otros nutrientes cuyas pro
porciones por kilogramo de harina serdn dadas por la autoridad sanitaria.

5.2.8 A los efectos de las determinaciones analiticas se admitirdn
ias siguientes tolerancias:

- Cenizas 5%

- Acidez 10% -

- Humedad Una unidad en mi3s de la cifra indicada como
mEximo.

6. INSPECCION Y RECEPCION

6.1 El muestreo se realizard en ios molines, en los lotes aptos pa
ra despacho.

6.1.1 Lote de prueba.- Se denominard asT a una parte del lote de pro
duccién o de existencia objeto de muestreo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Woeira Sanidia paio kb Fabiceoin, Baboracién v Bxpindio de Froducka de Ponficaciin, Gallebana v
Foaibebeiia

1. FINALIDAD

Confribur o proteger 1o salud de s consumidores disponienda los requisiios
sanitorios gue deben cumplic los producios de panificocidn, galstana vy pastelaia
¥ 08 establecimisntos gue los fabican, elabonan y expenden.

2. OBJETIVOS

a) Establacer lod orincipios generales de higiens gue deben cumplr lod
establecimisntos donde e alaboran yio expenden producios de panificacidea,
galetana ¢ pastalena,

0] Estoblecer las coroclershicm de calidod sonitama e inocuidad que deben

cumplic los productos elaborados an ponoderics, golieteris v postelerdas pora
gar considerados apiod pora el Consuma humana.

3. AMEBITO DE APLCACION

La predsente normna sonilano es de aplicacidn a nivel nacional y comprenda a
fodos lod establecimientos donde sa fobrican, elaboran, y expenden productos de
panificacidn, golleteda v pasteleda.

4. BASE LEGAL Y TECNICA
4. Baselegal
= Lay MN° 24842, Ley Genaral de Solud.
= Lesy WP 29571, Chdigo de proteccsbn v defensa ded consumidon

* Decneio Legeiafve HN® 10462 gue apruabo la Ley de Inocuidad de lod
Alrmenias

= Decreta Supremo N® 034-2008-AG que apruaba el Reglamenio de ka Ley
e Inaciinind de ks Aimentng

= Decnho Supremo B9 012-20048-5A, que aprueba & Reglomenio de o Ley
M® 28314, Ley que dipone la forificacidn de harinas con micronulhenbas.

& Decrehn Supemo N 003-2005-54A, gue aprueba & Reglomenio de ko Ley
M® 27932, Ley que prohibe &l uso de ko sustancia quimica bromalo de
potatio en o eloborocidn del pon y olos productos almenticios
cestinodos al Consumeo NURano.

* Decreta Suprema 007-78-5A que apruaba el Reglamenta sobire Viglancia
y Contial Sonitano de Alimentos y Bebidos.

= Resolucidn MinBtamal M 445-2004/MIMSA gue apruaba la Mamna Sanitanka
para ko aplicocidn del Sistema HACCP en o fabicackdn de olimentos y
babadas.

= Resolucidn Minkhamal N® 441-2007/MIMSA, gue aprueba ka Guia Técnica
para &l Andiisis Microbioligico de Supedficias an contocto con Alimenios
y Babidas.

= Resolucidn Minitamal N* 59 1-2008/MINSA gue apruebDa kb Marmma sanitana

gua edtablecs los cilerios microbioldgicos de colidad sanitaria &
inocusdod panrg kas alimenhas y bebidos de conswma humano.

= Resolucidn MiniBtamal M® 343-2005/MIMSA gue apruaba o Moo Sanilana
para & funcionamiento de resfaurcantas ¥ sevicios alines.

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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s Progroma Conjunto FADSOMS sobre Mormnad Alimentanos. Comiasn cel
Codex Alimaniorius. Higiens de ks Alimanios. Textas Bdsicos. 37 edicidn
FACHOMMS 2003,

= Mornos Técnicos Peruonos: NTF 206001.1981 GALLETAS Requisilos; MTP
704 D02.1%81 BIICOCHOS. Requisitos; MTP 204.004.1988, FAN DE MOLDE.
Pon blanco vy pan integral ¥ ws producios lodtocos: NIP 204 018.1784
DBLEAS. Requisilos,

5. DISFOSICIONES GEMERALES

&£.1. Definiciones operalivas

Pora fines de o presente nomna sonitorio se aplican ks Sguientes
definaciores:

Aditive alimentario: Cualguier sstancia gue nomMmalmenta No 58 Consums
como diments ni s& usa nomalmente como ingrediente canactardtico del
amento, fenga o no valor nulvitive ¥ cuya adicidn intencional al alimenito
con un fin tecnolbgico  (incluso  orgonoclképlico] en kb fabdcocidn,
edabaracidn, pregaracidn, ratamiento, envaodo, empoquetamisnio,
franspore o consanvacidn de ese olimento, resulla, o &5 de prever gue
resulte (difecta o indrectomeante)] en gue esla wwstancia o sus derivodos
poen 0 e un componente de fales ofimentos o afecten o los
carachensticas de &, El 1érming no comprende los confaminantes ni los
sstancias afiadidas o ks alimentos para mantener o mejorar kb colidad
nuincianal, ni el clourn de socka.

Autoridad soniloria competente: F: el Minslero de Solud o trovés de o
Direccidn Gensral de Solud Ambiental (DIGESA) en el nivel nocional el
Gobemeo Regional a frovés de la Dreccién Regicnal de Salud o la gue haga
s vecss en & nivel regional: v el Gobiemno Local a rowds de ko
runicipabdod, en el nivel loeol

Buenas Praclica: de Manulachwa o Monipulacidn (BFM): Conjunto o
medidas oplicodas a n elaborocidn vy expendio de  productas oe
panficocidn, gollstednn ¢y pastelaia, destinodas o asegurar su calidod
sanitaria e inocuidod. Led programcs 2 lormulan en forma escrila pang 1u
aplcacidn, seguimenio y evoluacion.

Calidad sanitada: Es e conjunic de requisitos microbiolbgicos v Meico-
quimicas que debe reunir un alimenio, que indican que no astd aiersdo
findicodores de alterocidn) v que ha dido manipulodo con  higiena
[indicodores de higiene) para ser considerado apho pora el consumo
huFncnG.

Coadyuvante de elaboracién: Sustancia o malerio, excluidos oparalos y
utensdios, que No & consume como ingrediente alimanticio por s misma,
gue s& emgalea inlencionadomenta en o elaboracidn de mataas primas,

amentos o ius ingredientes, paa lograr alguna finolidad lecnoldgica
duranie &l ratamiento o o eloboracidn, pudiendo dar lugar a ko presencia

no infencionado, pono inevitaoble, de readucs o demvadas en &l prodiocia
Firmal.

Codex Alimentarius: El Codex Aimentordus e una cokeccidn o8 nomos
alimentanas y lextas afines tales como codigas de praclicas, dirsciices y
olre recomendaciones acepiodos intermnacionamenta y preseniodos de

Publicacion

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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modo uniforne. B objato de estas nomnas ofimenionas ¢ texiod afines es
proteger b salud del comnsumidor ¥y asegurar o aplicacedn de prdcicos
equitalivas en el comercio de los dimentos. El objeto de su pubbcacebn es
gue Sinva de guia ¥ lomante o elaboracidn y el astoblecimiento de
defiiciones y requisiios oplicobées a oy almentos para  faciitar s
amonizocidn  y, de esio formo, locilitan  Ggudmente, el comercio
infamacional. La Comisitn del Codex Almentanus fue creada en 1943 por i
Organizacitn de s Nacionas Unidos pora la Agricultura v ko Almentacion
[FAD] v lo Orgonizocidn Mundial de la Salud [OMS), para desarrallar esto
caleccidn de nomas aimentaras y lextos afines bojo &l Prograrma Conjunta
FACHONAS e Momnals Almmenionio.

Contaminacién cruzada: B ko trondlerancio de conlominanies, an fomma
direcia o indirecia, desds una luente de confaminoacidn a un dimenio. B
directa cuando hoy confacio dal afmenta con ba fuenta confaminanie, y ed
indirecta cuando ko fromndferancia se da a raves dal confacto del aimenta
con wahiculos o veciones contaminadod como suparicies vivas |manos),
inertas |ulensiios, equipos, etc.), exposicidn o medio ambienta, insectos y
olros waclones, anie otrod.

DIGESA: Dineccidn General de Salud Ambiental del Minktedo de Salud.

DIEESA: Direccicn Regional de Salud.
DEA: Direccibin de Saled.

Fabrica de produclos de panificacion, galleleda y  pasbeleda:
BEtabkecimienio donds & tnanstorman ndusitalmanie malenas pirmas pond
la chiencidn de productas de panificacidn, galleleda y pastelena, cuya vida
ufil pemile s comercializocidn por perdodos superiores a kas 48 horas. Lo
productos @stdn sujetod a Regihro Sanitao v 28 espencen envasasas &n

erigen.

Forlificacidn de la harina: Es la adicidn de micronuiientes en o hardna de
rigo conforme a ka Bgislocidn vigente, con &l propddto de prevenic o reducir
und deficiencia nuiricianal

Inocuidad de los aimentos: Lo gorantio de que los cimantos no cousordn
dofo ol consumidor cuando e preporen yio consuman de ocuerda con el
uso a que s dastinon. Se relaciona principaimenta con la presencia de
peligras significativas como los microargansmos patbgenos.

Fanadeda: Establecimianio donde & slaboron producios de panificocidn,
galeiera wo pastelsdio, de expendio directo al pdblico desde & propio
local y para consumo dentro de o 48 horas, Los productas no reduisnan de
Eeqising Soniforio.

Peligie: Cualguier agente de nolurclera biokSgica, quimesa o Bca presente
en al alimanto, o bien i condicidn en que &ste se halla, gue puede Cousor
un alecto odverso pora lo solud.

Principio PEPS: Sistema de rolocidn que se aphtca a los alimentas en
alndcenamento espeiando & pincaod de ulilizor 108 alimentos gue hoan
ingresado pimers a aimocdn, considerando ks fechas de wencimianio.
|“Primero en entror, Frinnena en salir”)

Productos de panfficacién: Comprendan todo fipo de panes con y Sin
fermaniockn, homeodos ¥ no homeadas, lakes como pones de labranzo,
panas de molda, paned integrales, panas especiales, enfre ofros.

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Productos de galleleria: Comprende iodo fipo de golletas, con v sin relleno.

PFroduchos de pasteleda: Comprende produciod tales como, poashalas dulces
y sakados, rallencs v sin rellenos, loros, empanado, 1anas v similanes.

Frograma de Higiene y Saneamiento (FHS): Conjunto de procedimignios da
limpieza vy desinfeccidn, aplicodos a instalociones, ambientes, eguipos,
ulendlics, supericies, con el propdsio de elminogr fema, redsducs de
amentos, suciedod, grosa, obas mobenas objetables asd como reduc
considanablaments i carga microbiana y peligros, gue impliouen desgo de
confominacidn para s alimentos incluye contar con las medidas para un
COFeCa soneameenta DAsico vy para o prevencidn y contral de veciones, Lod
programas se forrmulan en forma escrita para su aplicocidn, seguimiento y
evaluacidn .

Raskeabilidad/rastreo de los productor B3 i copocidod para estoblecer e
desploramsnta gue ha eguido un alimenio a rawés de una o vanos etapos
especiicadas de s produccidn, transformnocikdn y  distribucidn. (Codex
Almentonius CAC =L al- 2006

Vigilancia sanifaria: Conjunio de oclividaded de absenvacidn, evaluacibn y
medicidn de pardmefrod de confral, gue realiza b aulonidad sonfiania
compatanie sobre ks condiciones sanilorics de elaboracidn, dstibucidn y
expendio de productas de panadeia ¥ pasteleda en proteccidn de la salud
o |0 COnSUMIcanes_

52. Delos principios generales de higiene

Log edfablecimienicd pond asagurar la cabdod sanitana & nocuadod de iod

productos, deben cumplir con s pincipios esencicles de higiene, que

COmprenden:

« Los Buena Froclicos de Monufoctora |[BPM) apbcades en fodo el
process  produciive hosta & espendo, incluyendo los  requisilos
sanitoras de los manipuladores, y

s Les Frogramas de Higiene vy Soneomiento [FHS] oplicados al
estoblecimiento en general, a lod locales, equipas,  utenslios v
supeificias.

Log ponodeds ¢y pasielerdas esidn obligodas a cumplic ¥y documentar ka
aplicocidn de kas BFM v de los PHS dispuesios en lo presente norma sanitorio,
y realizar confroles para su vedificacddn por ko manos coda & meses. Lo
opiicocidn de lod programas serdn supensados por la auloidad sanitarnko

compatante en b ingpeccidn sanitaria.

5.3 Del luncionamienio de los estable cimienios

El funciondamiento de ks panacenas y poastelenias e sujetand al cumplimesnta
de lo presenta nomna sonilana con el propddlo de aseguiar gue Ssiod
productos de consumo masivo, se espendan con calidad soniforia y sean
INOCUOS pand i poblocihn.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1. Eequisilos de calidad sanflaia & inocuidad de los producios de panificacidn,
galleleria y pasteleda.
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£.1.1. Adifives y coadyuyantes de elaboracién

S0i0 w2 outariza el uso de adilivos y coodyuvantes de elabonacitn
pemiides por el Codex Almentanus v ko legelacidn  vigente,
teniando en cuenta gue os niveles deben ser el minima uliizodo

SO0 2o r&m&lﬂgk:ﬂﬂﬁl'ﬂ& posible.

Confarme o la legilocidn vigente asid prohicido e uso de ka
susioncio quimeca bromato de potasio pora la eloborocidn de pan ¥

afras producios de panadan, pastelerio, galleterda y amilaras.

&.1.2. Critesios lisico quimicos

FRODUCTS PARAMETRED LISMITES MAXIMOS PERMISIBLES
— 40% « Pan de molds=
Hu
Fan de molde £ = Pon tosfoco
|blanco, integral y sus | Acidez | expresodo =n Godo
oroducios tosiodos) sulfurico) 0.5% (Bos= w=ca)
Cenizos 4.0 |Bom= 2=co)
Pon comun o de . )
lobeanza Humeoiod Z¥E |min.] = 35% |mdoc)
|frances, bagushe, ¥ [y SGe (mrresadn en aooo | Mo mas o=l 025% cocuooa
smilcres) sulfdsion) sobes ko bas= de A0 d= ogua
Humedod 1%
Canizos tofoles %
Golbebos Indice= de perdxido 5 mafkg
ArCidez j=upresodo =n Oodo
- 0.10%
Bizcochos y similares Hu - 40T,
caon y @n nelleno
|poneitn . -
. choncoy, Ao 1=H=I'I_E:II_E|;=I =n 0.
Car=s e dulo=, Dan
de= posos, pon e
camols, pom O=
papa, tortos, {forios, Cmnizos ]
stz oincs
umilores)
L5 [Oble=as]
Hurmeciosd S [Obl=as rel=nox]
Obleos & [Obl=as tipo barguilla)
Aride=z l=xp. =n ocido oleico] 0. a20%
indice de perdxido 5 mgleg
&.1.3. Criterios microbioldgicos

Los criterios microbsolbgicos de cabdod sonitana & inocuidad que
deben cumplr ks harinas y similares, asl como s producios de
panificacihn, golleterio y posbelens, son lod siguentes, pudisndo b
autaridad  sanifaka esdgir  orifeniocs  adicionales debidamenta
sustentados para i profeccidn de o salud de las personas, con fines
epidemiotbgicos, de rstreablidod, de prevencidn vy onte
SMerpencias o aleras sonitoros:
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a) Hainas, sémolas, Feculas y almidones

Harnos y semolas.

Limi
Agente mioobiano Cotegorio | Cose H c - =P r
sohos 2 a 5 2 [y [l
Ezchevichio coff 5 i 5 2 10 [
Bocilus cevevs ) 7 i 5 a D] {ig]
Solmonefio o, i} p 5 i AusEnciofZig | e

"] 55k0 pora karings de ooz yfio maiz.

Féculos ¥ olmidones.

Agenhe microbiano Cotegora | Cose ks c L:HE P a
sohios 2 a 5 2 L] [y
Exchedchia cof 5 a L ! 14 i
Oociius cmreus 7 i 5 a L] [{ig]
Folmonelo o fi} p 5 i Ausenciofii g | s

b} FProductas de panificacion, gallelena y pastelend.

PFrodwcios que no reguieren refigerecidn, con o sin relleno y o coberdura (pon, golebos,
pones enriguecidos o forfificodos, tosiodaos, bizcochos, ponetdn, guegues, obleas, pres

plzzos, oiros)
Lirmit

Agenie microbiono Cotegorio | Cose n C mrn s v
MAohos 2 3 5 2 Jig A
Eschenichio coli |*] & 3 5 I 3 20
StopfmWococous ouneus |7 B 3 5 I L[] g
Clostdivm perfingens (=< B 3 5 | 14 [id
Samonelo sp. 1 Ji} 2 5 (k] Ausendof2s g aran
Bocilus cerews =9 B 3 5 I Jeg o4

[*} Py i ios oo rdlesnos
[} Adicicrmolmenis DonD prodiacios Coon rellencs OF OO /o vepeioles
[***] Foro oouslios sdobnnoots Oon horing O om0 Mok

Producios que requieren refrigerocién con o sin relleno yfo coberhera (pasieles, forfas,
tortos, emponodos, pirzos, obos).

. . ) Limile par g
Agenie microbiono Cobtegorio | Cose n C - "
Mohos i 3 5 I I 0¥ lig
Eschernchio ool & 3 5 I 4] X
Stophyiococows gurews & 3 5 I 4] 102
Clostridium perfringens [ B 3 5 I 1] lig
Soimonsiia 5o, 1o 2 | s | o "'”""";"’"E -
Bocifus ceareus (**) B 3 5 I IF liy

"} Poro oojuslios producios oo oofne, embuiica ¥ oifas derdsooot oAmicod, wo vegaihakes.
[**} Poro oopsslos elobonscos Com hoeing O SHTOT v ik
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Fara ofrod alimentos que intervienan como ngredisntas o insumos en
o saboracidn de s productos de panificocidn, galelera y
pastederio, ko nomna sanitoria gue aplica es la Nomo Técnica de
Eoiud UNTS WN® D7 1-FAIMNEA S DIGESA . Moo saomifadis que esfabieces o

erifenos microbioidgicos de calidod sonifafa e inocuidad pora o
alinsanitos ¥ babidot e contumo umano” ﬂﬂl’ﬂbﬂﬂ-ﬂ rmedion e
Resaluckan Ministeral N 591-2008/MINSA,

é.1.4. Harna de Hhgo

Toda haina de go desfinado a o elaboracidn de productos de
panadens y patelera debe esior forfificoda con mecronuiientes
confore a la kgislocidn vigante.

42 Condiciones sanitadas del establecimienia

4.2.1. Ubicacitn y acceso

El esioblecimiento destinodo a lo elkborocidn de productas de
Canadens ¥ postalenn debe ser de uso exclutivo para tal fin.

El ocoesn inmediaio o edfabéacimesnio debe jenar und superficia
pavimentado y estar en buencs condiciones de montenimiento y
impieza.

422 Instalaciones y estruciura fisica

Las inslolociones deban ser maniend en buen edads de
coMenyacshn & hgiens, Los molerioles ullizodas en o construcedn
de los ambiented donde s manioulon alifmentos deben ser rediitantied
a la comosidn, ol spedicies deben ser Bas, fMciles de impsor y
desinfeciar de tal manera que ne ansmitan ninguna sustancia
indeseable a ks adimenios.

Las establecimisntos deben conbar con un sglema adecuada
afectiva de evocuacidn de humos ¥ Qoes propios del procesa.

Las instolocionas deben esior ibres de insecios, rioadores y evidencios
de su presencia y asimimo de animales domésticos /o sivestres,
debiendo contar con dspositivas que eviten al ingreso de éstos, foles
Como insectocutones, ramoas, mosquilenos, enfre oos de uiilidad
ara tal fin.

Los establecimesntos, en ks deas o ambienies donde & realizan
aperocEoned con aifmentas, daban contar con:

+ Fisos de moatedal impermeabla, sin gietas v de el impeza y
deginleccidn, Deban tenar una pendente suliciente pora gue lod
ouidios escuman hacia los sumidenas pana focilar su lovada.

s Paredes de matedal impermeable, de color claro, as, gin gisbas,
taciles de impior v dednlector. 5& mantendrdn en buen estado de
consenacidn e higiens. Los dngulos enfre g poredes v el piso
deben sar curvas |lipo media cafia) pona focilitor ko limpiezo.

= Techod que impadan kb ocumulkackdn de suciedod, sean facies de
impicr, debiéndose praveni ka condensacibn de humedad con la
consecuenie lomnacidn de costros y mohos.

= Yentonas fbcies da mpiar v desinfectarn, provistos de medios gue
evilen el ingreso de insectos ¥ oiros animales.
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+« Fueras de superficie o, impermeakbles, con cieme hemélico en
&l drea de produccidn,

= Fosodigng con uno ampoliiud que permita el idnsito fluido del
personol ¥ de ol equinos.

+ lnstalociones eldciicas lamales, protegidos v sequros.

+ Sgtema de venlilocibn forodo yio de extraccidn de aie pora
impadr la ocumulacidn de humedod en lodos los ombienies
donde sea necesank.

&3 Ambientes

B establecimienio dete diponsr de espaceo uliciente para realizor de
manara  sofisfoctons  odas e operocioned con  lbs  almentos  an
ConCordancia con su corgo de produccidn. Lo dstrioucidn de los ambienies
debe permitr un fuje operacional lineal ardenodo, evilando resgos de
caniominacion crupco.

Los ambeentes deben conlor con kb luminacikdin  notural vio  arificial
wiiciente en inlensidod, confidod v dilibucidn, que permita redizar o
OoESIaCiones propics de i actividod. Los fuented de vz arfificial, ubesados an
20nas donde 98 monipulan alinentos, deban profegens pora evilar que lod
vidrios coigon a kos dirmeniod en cono de rolural. La infenddod, calidod y
distribucidn de la uminoacidn naturd y artificial, deben ser odecuadas al Tipo
de tabaje y & indicordn en e pogroma de Buencs Fracticos de
Monutactura o Manipulacidn [BPM) de coda edtablecimiento uliizando &l
lux ] coma unicdod de iluminancia, sendo los niveles minimos de 540 k en
onas donde e reabce un exomen detalindo del producta, de 220 k an
wiles de produceidn ¢ de 110k en olnas 20m08.

Deben eshar en buen esiodo de consarvacidn e higiens vy liores de
matenales vy equipas en deswso. Lod ambientes relacionodos a s
operaciones con alimentos, no deben fensr comunicocidn direcio con
ningdn ambiente o drea donos sa reakten atio fipo de oOperaciones.

B establecimisnto contard como minimo con ke Sguienies ombientes, 2onos
0 &reas para ks operociones que realizo:

al Pora Operocionsd no ralocionadas directamente con alimentas
o Abostecimenio de agua.
« Dispasicidn de aguos residuales ¥ resicuas sdlidos.
o Sendciod higesnicos y vestuonios.
»  Almacanamento de productos tdxicos.
»  Areod administrativas.
b} Pora Operocionsd relocionadas con alirmentos:
« Recapoidn de Procssamienio de crudos matenos primos & insumos.
«  Almacenoameenta de materics primo & insumas
«  Produccidan:
¥ Procesomienta de cocidas
+ Enfiado y ocabado
s Almacsnamesnta de prodoucho termimoado.

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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«  Almacenamento de envases.
«  Exhibicidn y expencio.

.4, ﬂﬂ-&fﬂﬁﬂl‘l&! na relacionodas con alimanios: Hul-ﬂ-l'lﬁ-'ﬂ' Sfaneamiento
£.4.1. Abadecimiento de agua

S8io w2 aubarizo &l wo de agua gue cumplke con los requisitas fsicos,
qQuimicos ¥ microbiolbgicos establecidos por & Mingledo de Salud
para el consuma humano. El sstema de abasiecimienta de ogua
debe ser de lo red piblica, el almocenamienio debe esiar en
perfecta estado de conservocidn e higiene y prolegido de fal
manera que se impida la confaminacidn del agua. La provisidn de
agua debe e permanenie v uficients para todas ks oclividodes
aperoconales. En caso de gue el abasteciments no sea de la red
pUblica, kb empreda debe contal con un sistema para & ratamienta
del pgua autorzasa por ki DIGESA v llever reabivos anoliticos emifidos
pof Kibargtaiod con métodos acrediiodas, o fin de aegurar que el
agua ed apla porn consuma hurmano.

442 Disposicidn de aguas residuales y de residuos sdlidaos.

El establecimisnto daberd aseqguror o disposicidn sonitoria de o
aguel residuces: asimisma, deberd dEponer s resduos 0idas en
recipientes pora td fin ¥ &n un ambesnte especifico, fatolmente
independiente y seporodo de los ambeentes dondse se realizon
operoconed con dimenics, el cud deberd montenerse Ccerodo
cuanda no e uliiza a fin de evitar la proferocidn de inseciod y
rosdores. En este ambéente debend deponerse de cantensdanas con
tapa, en ndmero suficiente a la demanda y en pefecis condiciones
de higiene y manienimienio. Los residuos sdbdos en o sola de
procesn, de exhibicidn, de expendio y de atencidn al plblico, deben
esiar contenicas en recipientes de matenal de focl impesza, en buen
estada de consenvocidn & hgiens, con tapa gue avite el contacto
SO I Ianos ¥ Con und bolia ntema gue taciite la evacuacibn da
s resadung.

443 Servicios higidgnicos ¥ vestuarios

Las senvicasd higeenicod deben montenerse operalivos en buwean asiodo

de consenvocidn e higiene, contar con buena luminacidn v
vantlacidn y estordn disefiodos de manera gue & goranfics kK
aliminacidn Mgdnica de las oguas rediduales. Bla &ea no tendnd
comunicackn con kas dreas relocionados con alimentas.

En ks Mdionhco, b disponibilicad da senviciod higignicos sad confarme

a b siguiente:
N de personos incdoem rinoxio Lovotoros Dwcha
Deia¥ 1 || 1 |
e 10024 2 || 4 a
e 28 o 4% 5 2 5 i
De 80 o 100 5 F | | [} &
Wigs de 100 | unidod odicicnal por codio 3] personas
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Ern ks eslablecimentos de aloboracidn vy espendio |ponoderis)
dande se afienda o pdblico bojo b modalidad de consumo 2n &l
local, kb disponitikdod de servicios higignicos pora el perona v pora
el pdblico serd conforme a k1 "Moo Sociloda para el
funcionamiento de restourantes y senvicios afines oprobada por
Rasalucidn Ministerkal N® 343-2005/MIMNSA" s=g0n 0 Squianie:

Fara & Fersanal

N* de personas Inadara | Usrindrio (*) | lLovatodoes | Ducha
Dela¥ 1 1 2
D 10 a 24 2 1 g
e 25 a 4% 3 2 3 3
mias de 50 1 unidod adicional por coda 30 personos
{*) Los servicios higignicos poro los mujeres son similones resmplozanco los
wriniarios por i

Fara el piblice

Frecuencia de Hombres Mujeres
comensales/dia [|nadoros | Urinarios | Lavatorios | Inodoros | Lavalorios

Menos de &0 | I I 1 |

D &1 a 150 (%) 2 2 2 2 2

Far cada 100 I I I 1 I

adicionales (%)
[*] Los estoblecimisnios o porfr de =sie rango de frecuencio de comensoles deben
odidonar un =rdcic higignico pora minusw3idos.

En iodos Ios coasos, o inocdanns, lovalonas v winorios deben ser do
material sanilario de faci impieza y dasinfeccidn.

Las lavalonos debandn esior provistos de dispersodores con jobdn
Foguido o dmiar y medios higiEnicod pora @carse kKI5 manos Comao
toolls desechabées o secadored automdlicos de aire. 5i 38 woran
toolls desachables, hobid cerca del kvatono recipienies con tapa
accionada a peda que faciite su eliminocidn,

El ombianie para fines de vesiuano debe sar diferenie a o8 s&nicios
nigidnicos aungue puaden asiar comunicados. Deben confar con
lacikdaoes pora diponer ka rapo de Fabojo v oe diaka de manera
Que unas y olras no enitien en contocha.

Los westuanod v serviciod higignicos deben maniensnsa Bmpios en
todo momentc y deben contar con cofeles inshuctivos gue
contangan mansajas para &l uso higdnico de 108 Mmismos.

£44 Almacenamienio de productos loxicas

Los ploguicidas, desinfeciontes, malericles de mpeza U olros
sustoncios txicm que puedan representar un riesgo para ka salud,
deben asiar en sus envases onginales, debidamente efiguelados con
ks inchcociones de uso y ks medidas a seguir en el caso de
intoxicociones en espofol. Estos producios deben almocenane an
ugores exchusives para fal fin, aporiodaos de las drecs donde e
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manipulan y dmocenan alimeniod, en amaiod caerodas con llove.
Eston productas sdio serdn dstibuidas ¢ monipulodos por el personal

capacilada.

limpiera y desinfeccidn del establecimienta

Los estoblecimientos deban confor con un Frograma oe Hagiene y
Sanasamienho en el cual 82 incluyan s procedimientos de limpiezo y
desinfeccidn pora salislocer I necesdodaes de kb panaderda seoin
al s=rvicio gue se ofrecan.

Las detengentss que e ulilicen debsn &limindgr b suciedad de ks
supericies, removidndolos de la superficie para su Mol eliminacidn vy,
tener buenas propiedodes de anjuague. 5ok e debs wor producios
de limpieza y desnfeccidn oulodzados o pemitides pora Empiar
suparficies en confacto con los oimenics v oulordzados por el
rdinistens de Solud.

Prdclic as de Bmpieza y desinfeccidn

Los supedficias de frobajo, los eqguipos v ulensdios en contacta con
alimeaniocs, deben npiarse ¥y desinlecions famondo S
precouciones pam que los detengentes y desinfactantes uliizados no
contarninen kos alimeantas.

Duranie e oclividades en el drea de produccidn, los alimentos,
iguidos u ofros desperdicios accideniolss que caen al pio debean ser
impendas de inmediato ¥ o2 fal manera de no generar fesgo de
contaminociin cruzoda.

Los oisod, incluidos k0s dedoqiied, 08 estruciunas auxilanss vy ke
paredas daban  impiase v dedinfecione  minucicsamenta
manienane an busn edlado o8 Conssnvacion & PEpane.

Despuds de la impiera y desinteccidn de ks supericies de abajo,
ng E'I::.i"_'lll:iﬁ. :.I'l.lrlEI'l!ier'.'I!- dalsan sacarie odescuadanmentsa,

Prevencidn y contral de vechores

Se dabse contar con un progroma de prevencidn v confrol de
vaciores, aplicando técnicas de esclusibn de plogos respecta de la
edificocidn e instclocionses paro consenvor &l establecimienio liore de
roadores & indectos. Para impedr su ingreso desde los colectones, en
kas cojos vy buzones de idpeccidn de ks redes de desogie se
colocandn fapas metdlcas ¥ rompas en kb conaxidn con la ed de
desogle, asmimo, e colocordn fiejes debojo de kS puerios o
porionas gua comuniquen ol exleror y con &l dreo de depdsito de
residuns shidos.

S8 aplicardn medide de prevencidn gue avilen &l ingreso de
insectos y roedares o ks almocenas. Por ningudn mofive se pamitind
an el nterion dal amocdn y 0na de produccidn, b presencia de
froamoos pord roedanas U offa medida de control gue favorezen &l
ingraso de el plogo.

El uso de medidos de confral 58 hord esriciomante an el marco ds
Un EOCFama Que no ponga en tesgo a inccuidod de las alimentos v

s& aplicardn cuando hoyan sido  fromsgredidos ks medidos
oreventivas.
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Para & confrel de vectarss, k aplicacidn de rodenficidas e
insaclicidm debs e realzoda por personal capacitado, wondo
solamanie producios aulorzodos por 2l Ministerno de Solud, feniendo
cuidado de no contaminar los alimentas o supedficies donde &shos we

manipulan.

Gueda axpresnomeanie prohibida ko presencia de cualouess anirmal en
cuakjuier dren dal establacimianio.

45 Operaciones relacionodas con alimenios: Buenas prdcticas en el proceso
praductive, diskibucidn y expendio.

Loz operaciones relacionada: con alimenio: desde la recepcidn hasta el
expendio deben seguir un Nujp ordenade y conseculive, con la debida
wparackn enfre ks dreos de produccidn: procesomienta de crodos, oe
cocidos, cde enfiodod y ocobodos, que permila reducik el riesgo de
contaminagcion cruzada

&.51. Adguisicidn y recepcidn

Lo empiesa &5 responsable de gue o moterios primas, ingradianies,
productos industializocdos e insumos en genemal que adouesre,
tengan ks eguigitos de colidad sanilara ¥y s procedencia debe
adar ragEioda en el eslablecimienta con fines de rastreabilidod.
Cuando comasponda, deben cumplin con s axigencion generales
aestablecidas pora rotulado o efiquetado, entre alkas & conlor con &l
comaspondiente Registo Sonilaro v tener facha de vencimiento
vigenie al momento de la eloboracidn.

Las odifives wodod en o eloboracidn fienen que e de ush
alimaniorio y won ks autorizados por el Codex Almentanius y por ko
legisiocidn sanitara vigente.

Bl drea de recepcidn de matesas primas @ nsumas debe estar
profeqica con techo ¥ contar con sulicienta luminacidn que permita

una adecuada manipulacidn e inspeccidn de 1o produciod v U
eniomo.

La empresa dabe contar con especificocionss técnicas de calidad
escribs, para coda uno de kos produciod o grupos de producios, a fin
que el parsonal responsable del contral de cabidod en ka recepcidn,
pusda reclizar con faclidad b evaluacidn de mpectod sonilanios ¥
de calidod por métodos rdpidos gue e permilon decidr o
aceptacibn a rechazo de Ios mismas.

Se registrard la informacidn sobre lod alimenibas, sean makaenas primas,
ingredientas, producios induwricizados e imumos en general, de tal
manera que permita realizor s controkes y la rastreabilidod con fined
epidemiokbdgicas, sonitarios U obies. Lo infornocidn,  cuondo
comesponda serd proporcionoda por s provesdores ¥ serd coma
minimo sobe: proveedore, procedencia, descipoidn, compasicida,
comactedifico sensorickes,  oorocierBhicos EECo-guirnicas Y
microbioldgicas, periodo de almocenamiento, condcones de
Manejo ¥y consernocian, regishos sobre los oles de matedas primas
insumas recibidos con fined de rsireabilidod. Dicha infomocidn e
resgistrard coma pare dal Plan HACCF de coda praducio o grupo de
productos gue ie fabica v edtord disponible durante b nspeccidn
sanitania gue realice ko auloridad responsable de o vigilancia.
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452 Almacenamienio de malerios primas & insumos

El almocenamienio de materdas primos @ indumos que infenvianen en
o elaboracidn de los produchos feminados, deben cumplin con o
siguientes requisitas sanilanos generalas:

= Ubicarse en ambienies o edquipod limgics v an buen estado de
muanienirmisnio.

= AMOCenorsse &n iUl anvides ofiginakes; si &slan raocionados,
deben astar carectamente protegidos & dentificodos ncluyenda
Ia fecho de vendmisnho.

+ |dentificorse ka fecha de ingreso al admocdn para efecios da una
comecin mioekn.

+ Esior dispussios en orden v dabidameanie eporodas pora pernitie
In circulocitn de are.

« Lo rotacidn de s productos responderd a lo oplicocidn del
piincipio FERS, respaiandd o lecha de vencirmisnio.

= Mo debe habsr contacho con & peo, porades o techo.

Seqgln sean km necesdodes especilicas de consaracidn, el
eslablecimienta  reguise  distingur I siquientes  condiciones
sonitorias de afnacenamienio:

a)] Almocenamiento de intuvmos secos:

= El dimocén edtard bien luminodo v vaniioda.

= 5o maniendrdn condicionas de lemperaiura ¥ humedad que
irnpacian lo profiferacidn de mohos.

+ El ocopio o estibo en & amocén debe wer en forimas,

anaguakes o parhuslas manfenidos en buanol ConcRcItmes,
limgios ¥ a una distancia minima de 0,20 m. ded piso, 0,40 m. del
lescho, 0,50 m. enitre hilsras ¢ 0,50 mode o pored.

s Lo socos, cajos y smilares se aploran de manan enfrecruzada
que pemitan la cinculacidn del aie.

s Les procuctos a gronel deben alMaocsnans an  envased
lapados y robulados.

+ Mo = guordardn en esie ambiente motenales y equipos en
desuso o insarvibkes como cartones, cojas, costolilos u ofras que
puedan contaminar ks alimentas v propscien o prolfenacisn
de insactas y roedanss.

b) Almocenamiento de insumos refrigeradeos y congelados:

« Dabs manfensss B caodena oe o de o insumod gue o
requigran. Los  insumed  refigerodod deben montensse o
femperafuras de 57 C o inferiores ¥ lod nsumas congeladod
defben manteness a und lempenalun rrinima de -18° C.

= Log insurmos congeladas, los cualas s& descongelen pard Su uso,
na deberdn nuevamente ser congeladas.

« Parg al confral de ks termperaiurcs, ko equipod deben dsnoner
de lermdmetros de il lechurn, colocados en un lugar visibla ¥
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sar vaificodas pedddicamente, llevdndose un registro de los
femperaburas.

# Lo insumos se admocenordn de ol monera gue e evile a
canfaminacisn y la fromferancia de olores indeseablas.

« Les equipos de il deben fener un programa  de
mantenimienic y  impiezo  que asegue W adecuondo
funcannorriemio.

.53 Procesamiendo de crudos

LS OPErBeianes prenias al procesomesnta de crudal Como pesaje de
ingrecientas, mezclado y olros propios de proceso produciivo, deben
realizase en wpeiicies y con utenslios mpios, de uso exclutive pora
tales fines, con el propdsilo de disminuir & riesgo de confaminacidn
CIUEaa.

Amasado: debe hacarss en supericis de matamal gue o iransmilan
aloras contaminacidon a lo masa, guedando prohibido e wo de
supeaiicies de modend. Los misimod debendn @star en peffacta esiodo
de consanvacion e higiena. 5 s ufiizon sobranted de mobo, s4fos han
debicdt COnLervans an I"Efl'EEI'EH:H!I-I'I hasia 20 usd; s sobranies de
masa dejodos al medo ombienie no deben ser ullizodos @no
e s,

refinado o iobada: debe hacene &n aguindd en buen eslodo de
CoMenacsin & higene, gue no fengan resiod de masa de
aperociones anterores. Los opsranos deben esior con las manod
higenizadod vy con indurmenioria limgio, de ocolor clara an el guea
pueda apreciane ki condcidn de higiens y gue cubia el Cuerpa; 1a
mEmMG debe Sey de U enchsivo pard kb acividiod.

ReposD O Cesconso: en cualguisr mamento del proceso en gue ka
Masa requisna  reposn, debe estor prolegido con un prolecton de
materal de uso exclusivo en aimentos, que puede sar descalable o
Moy S N0 ed de piirmer wo debe eshar limoio vy dedanfectodo.

Farmantacidn: Los cdmorm de fermentacidn deben asiar limpias,
con iluminocidn y ventilacidn apropiados, toda superics inferno y
aen contacto con la Mmoo deban ser de malerial de faeil higiena.

Divisidn, amado o corte: en cualguier mamento del proceso en quea
i masa deba ser corfoda, ks utensdios v equipas de core daban ser
de uwso an la industia alfmentaiia, estar en pefecio estodo de
higiena y de wo, para evitar ko presencio de pekgios foos y ofra
contaminocian.

Estiba: o disposicin de las peeras debe hocens en bandejas de uso
exclugivo ¥y opropiode para la indusiia ponficodon, que deben
astar an perfecta estodo de consanvacidn e higiene,

454, Procesamienio de cocidos

El homeado & una elapa &n la gue e disminuye al desgo oo o
presancia de pebanmd bickdagicod v en b gue debe esvitans al dedgo
de confarminaciin cruzoda con pabgras icos y quirnicos, por lo cual
Ios hamas y equipos ullizodos en i coccidn, deban edtor limpios.
procuando no fener resiod de cenizos.
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Las aelementas uliizados coma combusiibies, sean sdlidas o Nuidas, no
deben afginar ningdn fipo de contaminacidn fkica o quimica a ks
Masas &n Coockin que 25idn aen contacto con s humod o gosed
desprendidos de su combusiidn. Lo presencia de combusiibles en i
sola de cocidos debe ser eslriciomenie cefida a las necesidades de
WO Yy por ningun motivo & almacenand en alla, ni en ningldn ofo
ambienie donds @& manipulen aifmenios.

Agimismo todo ubensbo pora refiror los produchos cocidos de kos
momos debe ser de maleral no tdxico, esior en buen estada de
COMBenyacihn y IMpesra.

El drea donde 3e realiza el enfiiade del producio debe ser exchusiva
para tal fin, seporoda de o anferiones y manienase impa y en
perfecto edtodo de corservocidn. 38 debe evitar el riesgo de
contaminocidn cruzada por ko cual s manipuladones gue kaboran
an asta drea no pueden haber frobojodo el producta crudo
previamente, & pesonal debe cumplir con las condiciones de
higiene y proteccidn en foma fgurosa.

La sola de enfiiodo debs contar con la debida luminacidn pora
realizar ks verificaciones que weon necesarnios y wanilocidn sulicients

para &l entmada ded pan contormme al estdndar de o recata.

Las coches, anagueles o similores deben edtar en buen estodo de
comsenvacidn & higiens. Por ningdn molivo s& dabe ubicor ko
candejos sobre el olo.

454 Armmado, lerminado y decorado

Esta ed un drea oifico para la contaminocidn cuzoda por ks insurmod
que w2 ufiizon para rellend ¥ decoracidn, muchos de kos cuales son
potencialments pelgodsod ¥ reguesien cadena de o, por lo que
deben asiar comndenadod previamante en rafrigeracidn v sdio debe
solr de la codena de fio b canfidad gue e va a uliizarn, guadando
prohibido &l elomo o refigeracidn. Los ngredientes de relleno y
decoracidn que necesiten refiogenacidn vy gue estén axpuedios a
ambienie no religerodo por mds de das horas, deben desechans,

Las amentas crudes ufilizodos en & leminado vy deconado, Coma
frutce ¥ verdunas, deben e manipulados &n &sinchas condicionss de
higiena, lovodas vy desinfeclodce de requannid, piocesodod Con

utensiios npsas vy exclusivas. En s dimenicd, como o8 rellenod
solados y dulces, gue deben ser somelidos o coccidn, debe
varificarse b coccdn completa v e retenidos en refiigeracidn en
oS de no ser uilizados de inrmediaio.

El ambianie O sald pand &siol operoacionas debe aitar asloda del

drea de crudos y de cualguier ora gue fovarezea @l fiesgo de una
contaminocidn cuzoda, debe manfaness Mg ¥ en buan esiodo
de consemnvacitn al igual que ks maleriales, equipos y ulensilios.

Las manipuladones deban obsarvar en fomma dguosa la higiens y &l
wio de unilome debiendo uliizar topabocas en forma obligatania.
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&.5.7. Envasado

Debe hocerse con &l producta perfectaments enfiado para evitar el
desamally de mahod, en un ambiente protegido gue minimcs &l
resno de confaminacidn cruzoda. En & coso gue sea manual, b
higiene del manipulodor ¥ & uso de guanies de primer uso ed
abbgotoio. En coso de ser outomdlico, aseguror que &l aquipo esté
en pedectas condicioned de higiens, asimismo, 108 Mmanpuladonss
U Gperan &l equino.

458 Almaocenomienio de praducio terminada

Las producios de panodeda, golleterio y posielerio, precien o no
cadena de o, gue no confengan adifivhs pora su Consenacsan v
cuya vida dfil para consumo no supene s 48 hors  podidn
Comerciaizore enmvasados Sin Regisio sanitaria.

Todo products que regusra cadena de o debe manienans an
condicionas de relfigeracidn o congelocidn sagin comespanda.

Las productas que requisran condicionsas de consenacidn para un
adecusdd uso o consumo, éstos deberdn ser indicodas en fama
Clora para el consumadon en e anwase.

4.5 % Almacenamisnto de enyaies

Las envased deslinodos a of produchos dehen sef O8 ush exclusive v
de prirnar uso, quedanda esiictamanie prohibida o reulilizocidn da
CUAKJUIST SN,

Las anvises consfituyen un fesgo pora la contaminacidn cruzada del
producto termincedo, por o cud daben dmaoacenorse debidamente
proleqicos pana evitar su contaminacidn, an un WGor exclusiva pora
tal fin, en pardecios condiciones de higiene v mantenimienta.

El matenial de o emvdied debe &0 de uso dimentanio b [k [N
cara tal iin, no deksen iranstedir alores m contaminacian al climeEnic.
quedando sujelos a ko verficocidn por pode de kb aulordad
sonitaria.
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Descripcion

Producto obtenido a través de un proceso de molienda del azucar refinado, con adicidn de
anticompactante.

Descripcion general de proceso.

El azicar refinada de cafa, se alimenta de manera continua a un molino de impacto junto
con un agente anticompactante, donde se logra la reduccion de tamafo en los cristales de
azlcar y la mezcla homogenea de los dos productos. El material obtenido en el molino, se
recupera mediante un ciclo filtro, para ser empacado en presentaciones comerciales.

Areas de aplicacién

Reposteria como ingrediente de las masas, espolvoreado, figuras de azidcar, cremas,
rellenos de snacks o galletas, productos farmaceuticos en polve o pastillas, mezclas en
polvo (natillas, leche de soya, etc.), confiteria, mezclas con goma base para chicles.
Beneficios

Endulzante, anticompactante, facil solubilidad.

Daosis

Segun el producto a elaborar y su formulacion.

Compaosicion

Sacarosa 95% min. Y anticompactante 5% max.

Especificaciones fisico-guimicas

Caracteristicas organolépticas
Caracteristica Método de Medicion Especificacion
Apariencia Sensorial Paolve Fino
Color Sensorial Blanco
Sabor Sensorial Dulce caracteristico
Avenida Arméricas 63 - 05 cimpa@cimpa_c,nm_cn Parque Agroindustrial de la Sabara
PEX: 420 2097 W CImMpa.com.co Bodega 97 - 98 _Tel: 091 894 B2 25
Bogota D.C. Erm 1 Via Mosquera - Bogotd
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Caracteristicas Fislco = Quimicas
Polarizacién Polarimetria 85 min.
Color Ezpecirofotometria 35 max.
Humedad Perdida de peso en secado 0.350 max.
Cenizas Conductimetria 0,050 max.
Sulfitos™ Colorimelria 5.0 ppm max.
Granulometria
Retenido malla 80 Tamizaje 3.0 max.
Retenido malla 100 Tamizaje 10.0 max.
Retenido malla 200 Tamizaje 15.0 mx.
Pasa malla 325 (para exportacidn) Tamizaje 60.0 min.
Especificaciones microbloldgicas
Mesofilos® Siembra en placa 200 uficig max.
Hongos® Siembra en placa 100 ufclg max.
Levaduras® Siembra en placa 100 ufclg max.
Coliformes totales* Siembra en placa Ausencia
Coliformes fecales™ Siembra en placa Ausencia
Especificaciones de matales pesados
Arsénico™ Absorcién atémica 1.0 max.
Cobre” Absorcién atémica 2.0 max.
Plomo ™ Absorcién atémica 2.0 max.

Datos nutricionales

Carbohidrato total 950
Azdcares 950
Sodio 0mg
Proteina 0g
Almacenamlento

Lugar seco, aislado de humedad y materiales que puedan transferir sabor y olor.
Evitar dejar el producto expuesto al ambiente una vez abierto.
Vida il 1 afo a 30°C +/- 2°C vy Humedad Relativa de 80% +/- 5%. A mayor temperatura y
humedad, puede presentarse atermonamiento.

Avenids fmericas 63 - 05
PHX: 420 2097
Bogots DL,

CiMpa@cimpa.com.oe
WWW Cimpa.com.co
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NOMBRE DE LA
MATERIA PRIMA Y/O MANTEQUILLA
INSUMO
PROVEEDOR NO REGISTRA
La mantequilla es la
emulsion de agua en
grasa, obtenida como AN e
resultado del desuero, i Lot
lavado y amasado de ‘MA fb
DESCRIPCION  |los conglomerados de | | G o
FISICA DEL glébulos grasos, que se p
PRODUCTO forman por el batido de Mante‘\‘!.'l‘.?
la crema de leche y es | |50 L L bnmail
apta para consumo, con | Y
0 sin  maduracion
biolégica producida por
bacterias especificas.
INGREDIENTES Crema de leche
PRINCIPALES Grasa de la leche
Sal
INGREDIENTES Antioxidante
Conservantes
Apariencia Grano ovalado largo
CARACTERISTICAS Pl Amariio
or Caracteristico
FSICAS DE LA Sabor Caracteristico
PRIMA Y/O INSUMO
pH 6.1-64
Textura suave
CARACTERISTICAS | Salmonella, Staphylococcus aureus, Coliformes fecales,
MICROBIOLOGICOS | Listeria monocylogenes, Escherichia coli.
DE LA PRIMA Y/O
INSUMO
ESTADO DE LA Liquido Suave
PRIMA Y/O INSUMO S0%do
Gaseoso
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FICHA TECNICA ESENCIA DE VAINILLA 100%

colorantes

~materias primas

PRODUCTO
Esencia de vainilla.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Sustancia aromatica idénticas a las naturales.

INGREDIENTES

y ias artificiales.

P

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
Aspecto: producto liquido.

Color: ligeramente amarillo. EMBALAJE
Envase: botellas de 1kg., 5kgs. y 10kgs..
ANALISIS Cajas: cartén ondulado.
Densidad a 20° 1,060 +/-0,012 Unidades: segun formatos.
Rotacion éptica +-0 Peso neto: segun formatos.
Refraccion a 20° 1,459 +/- 0,007
CADUCIDAD DEL PRODUCTO Y CONSERVACION
ALERGENOS EN LAS MATERIAS PRIMAS DEL PRODUCTO Una vez fabricado, el producto, en bote cerrado, conserva sus propiedades
No. durante 24 meses, en un ambiente fresco y seco (T<20°C y HR<60%), sin
cambios significativos, ni exposiciones a luz solar o intensa.
INFORMACION SOBRE OGM
Productos conforme a los reglamentos CEn®1139/98, CEn°49/2000 y CEn°50/2000. R.S.1.: 31.00015/A

Usado como agente leudante para masas de harina, rebozados y esponjante de tortillas.
Puede ser consumido por personas con problemas de hipertension (reduccion de 60% menos de Sodio respecto a
productos similares).

Lleva fecha de caducidad de 2 anos.

En buenas condiciones de almacenamiento 3 anos.

Las dosificaciones indicadas son orientativas. pudiendo variar segun la receta. Para reposteria aproximadamente 16 g son
usados para 400 gramos de harina. Se debe mezclar uniformemente la levadura con la harina antes de anadir los otros
ingredientes. En tortillas. usar 8 gramos por cada 3 huevos . batiendo los huevos bien con la levadura antes de afadir otros
ingredientes. En reboces usar 8 g para 250 g de harina.
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CARTILLAS
CARTILLA N° 01
EVALUACION DEL SABOR
Nombre: Fecha:
Muestra a analizar:

A continuacion se le presentaran 3 muestras previamente codificadas, a la cual usted calificara segtin la puntuacién en el
cuadro de criterios de evaluacion para el sabor

SABOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Aceptable 3
Regular 2
Desagradable 1
Codigo de muestra Puntuacion

Observaciones:

CARTILLA N° 02

CARTILLA DE EVALUACION DE COLOR

NOMBRE: FECHA:
MUESTRA:
TIPO DE EVALUACION:

INSTRUCCIONES:

1 A continuacion se les presentan dos o tres muestras diferentes.
Debe observarse cuidadosamente cada una de las muestras y establecer su grado de

2 . L L
preferencia de acuerdo a la siguiente escala hedénica.

Marque con una X dentro del cuadro correspondiente; de acuerdo al puntaje que Ud. le

asigne.
Criterio Puntuacién
Crema claro 3
Crema 2
Crema palido 1
Muestra Puntaje
Observaciones:

CARTILLA N°

03:
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CARTILLA DE EVALUACION DE TEXTURA
NOMBRE: FECHA:
MUESTRA:
TIPO DE EVALUACION:
INSTRUCCIONES:
1 A continuacion se les presentan dos o tres muestras diferentes.
Debe observarse cuidadosamente cada una de las muestras y establecer su grado de
preferencia de acuerdo a la siguiente escala hedénica.
Marque con una X dentro del cuadro correspondiente; de acuerdo al puntaje que Ud. le
asigne.
Criterio Puntuacion
Muy duro 6
Duro 5
Ni suave ni duro 4
Ligeramente suave 3
Suave 2
Muy suave 1
Muestra Puntaje
Observaciones:
CARTILLA N° 04:
CARTILLADE OLOR
Nombre: Fecha:
Muestra a analizar:
Instrucciones :

A continuacion se le entregaran 6 muetras previamente codificadas, a la cual usted calificara segun
la puntuacion en el cuadro de criterios de evaluacion para el olor.

Muy agradable

Agradable

Aceptable

Ni agradable ni desagradable
Desagradable

Muy desagradable

=N W s 01O
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CARTILLA N° 05:
CARTILLA DE APARIENCIA
Nombre: Fecha:

Muestra a analizar:

Instrucciones :

Para cada muestra , luego de su primera impresion, responda cuanto le agrada o desagrada el
producto, evalué la muestra de 1 a 9 utilizando la escala adjunta y marque con una X el
cuadrado del numero elegido.

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta levemente

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta levemente

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

CARTILLA N° 06:

CARTILLA DE ACEPTACION ANIVEL DEL CONSUMIDOR

Nombre: Fecha:
Muestra a analizar:

Instrucciones:
a. Pruebe la galleta que le presentamos
b. Marque con una X como le parece a su criterio la galleta
c. Responda las siguientes preguntas

o

Escala Sabor Apariencia general

Muy agradable

Agradable

Moderadamente agradable

Ni agrada ni desagrada
Moderadamente desagradable
Desagradable

Muy desagradable

R IN WA~ oo |

¢Compraria usted la galleta?  Sij No

Frecuentemente Rara vez

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM -  DE SANTA MARIA

CARTILLA N°07:

CARTILLA HEDONICA

Nombre: Fecha:

Muestra a analizar:

Instrucciones:

Segun al tabla que se le presenta por favor pruebe cada muestra y marque con una X
el cuadro que esta junto a la frase que mejor describa su opinion

Escala

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta levemente

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta levemente

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente.
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Comentarios:

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Analisis quimico proximal
Arroz

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
¢ Ur. S José SN Limacols CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/206 B + 51 54 32038 ANEXO 1168
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INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA12E16.002179A

Nombre del Cliente : DIANA GUILLEN GUTIERREZ
ADRIANA ECHEGARAY MALDONADO

Direccion del Cliente : URB SAN JERONIMO LAS AGUAMARINAS 129 CERCADO

RUC : NO CORRESPONDE

Condicién del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : ARROZ

Tamafno de muestra :750¢g

Fecha de Recepcion + 12/05/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 12/05/2018

Fecha de Emisién de Informe  : 20/05/2018

Pagina :1de

[ ANALISIS FISICO - QUIMICO:
ANALISIS [ RESULTADO
| DETERMINACION DE PROTEINAS (%)
Método Kjeldahl, A O.A C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984
DETERMINACION DE HUMEDAD (%)

10. 39

| Offical Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical Chemists 813
15th ed. Vol. Il. Method 925.45D. USA p. 1010 - 1011

DETERMINACION DE GRASA (%)

Adaptado del Metodo gravimetrico NTP 200.263.2001

| DETERMINACION DE CENIZA (%)

Metodo gravimetrico adaptado de NTP 209.265.2001

'DE TERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%)Alimentos Cocidos De

X 80,46
Reconstucion Instantanea, Por calculo
| ENERGIA TOTAL (Tabta De Composicion De Alimentos Industrializados Lima 368
58 2
| 2002 MINSA) kcal %

! ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MOHOS (UFClg) |
ICMSF. Volumen |, 2da. Edicion. Parte II. Método | Pag 166-167. Reimp. 2000 <10
Edit, Acribia. Afio 1983, Rev. 2000

OBSERVACIONES:

Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion no se encuentra dentro del marco de fa
acreditacion otorgada por INACAL ~-DA

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan unicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una certificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del
sistema de calidad de la cnud:&d/tﬁ)c 1o produce, Este documento no debe ser reproducido, sin autorizacion
escita del Laboratorio de Ens7yo ¥ Gontrol de Calidad

Hamire ()

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Analisis quimico proximal

Maiz

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 B + 51 54 382038 ANEXO 1166
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INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA12E16.002179B

Nombre del Cliente : DIANA GUILLEN GUTIERREZ
ADRIANA ECHEGARAY MALDONADO

Direccion del Cliente : URB SAN JERONIMO LAS AGUAMARINAS 129 CERCADO

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : MAIZ CUSQUENO

Tamarfo de muestra :750g

Fecha de Recepcion 1 12/05/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 12/05/2016

Fecha de Emision de Informe  : 20/05/2016

Pagina :1de1

k ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 6.78
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.
DETERMINACION DE HUMEDAD (%)
Offical Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical Chemists. 10,71
15th ed. Vol. Il. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.
DETERMINACION DE GRASA (%) 5.
Adaptado del Metodo gravimetrico NTP 209.263.2001 b
DETERMINACION DE CENIZA (%) 1,40
Metodo gravimetrico adaptado de NTP 209.265.2001
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%)Alimentos Cocidos De 7813
Reconstitucion Instantanea, Por calculo
ENERGIA TOTAL (Tabla De Composicién De Alimentos Industrializados Lima
2002 MINSA) kcal % e
L. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g)
ICMSF. Volumen |, 2da. Edicion. Parte Il. Método |, Pag 166-167. Reimp. 2000, <10
Edit. Acribia. Afio 1983, Rev. 2000

OBSERVACIONES:

- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Losresultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del
sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin autorizacion
escrita del Laboratorio de Ensa ontrol de Calidad

’
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Anaélisis quimico proximal
CHIA

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José SIN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166

laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe ® http://www.ucsm.edu.pe *! Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA12E16.002179C

Nombre del Cliente : DIANA GUILLEN GUTIERREZ
ADRIANA ECHEGARAY MALDONADO

Direccion del Cliente : URB SAN JERONIMO LAS AGUAMARINAS 129 CERCADO

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : CHIA EN GRANO

Tamaio de muestra 11000 g

Fecha de Recepcion : 12/05/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 12/05/2016

Fecha de Emision de Informe  :20/05/2016

Pagina :1de1

l. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO

DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 22,08
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.

DETERMINACION DE HUMEDAD (%)

Offical Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical Chemists. 4,20
15th ed. Vol. Il. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.

DETERMINACION DE GRASA (%) 27.50
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001

DETERMINACION DE CENIZA (%) 450
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001

DETERMINACION DE FIBRA CRUDA (%) 25,53
Adaptado de NTP 205.003.1980
| DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%)Alimentos Cocidos De 16.48
Reconstitucion Instantanea, Por calculo

ENERGIA TOTAL (Tabla De Composicion De Alimentos Industrializados Lima 390.1
2002 MINSA) kcal %

L. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO

NUMERACION DE MOHOS (UFC/g)

ICMSF. Volumen |, 2da. Edicion. Parte Il. Método |, Pag 166-167. Reimp. 2000, <10
Edit. Acribia. Afio 1983, Rev. 2000

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan tunicamente a las muestras ensayadas y no
deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del
sistema de calidad de la entidad'qué)lo produce. Este documento no debe ser reproducido, sin autorizacion

escrita del Laboratorio de Epéayo y Control de Calidad
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Harina de CHIA
3?4 UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
?M X FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
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INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA05G16.002255

Nombre del Cliente : DIANA GUILLEN GUTIERREZ

Direccién del Cliente : COOP. LA ESTRELLA MZ 8-18 ALTO SELVA ALEGRE
RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : HARINA DE CHIA

Tamano de muestra : 75049

Fecha de Recepcion : 05/07/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 05/07/2016

Fecha de Emisiéon de Informe  : 12/07/2016

Pagina :1de1

1 ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
| DETERMINACION DE HUMEDAD (%) |
| Hannas NTP 205.037:1975 REVISADA 2011
DETERMINACION DE CENIZAS (%) 437
Harinas. NTP 205.038:1975 REVISADA 2011 | W
DETERMINACION DE GRASA (%5) 5

3.21

217 86
| Harinas NTP 205.041.1976 Revisada el 2011 “ler
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 2478
Hannas Sucedaneas: NTP 205.042.1976 =
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA (%) 2779
Adaptado de NTP 205.003.1980 |
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 232
Akmentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo Gais
' CONTENIDO CALORICO (KCAL %) 288 70

Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo

OBSERVACIONES:
Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL ~DA

Los resultados emilidos en el presente informe  se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser ublizados como una certificacidbn de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema-de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autonzacion escrila del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Galleta
\ -~ »‘. UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
V/ s \\ FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urh Son Jod SN Usacolls CAMPUS UNIVERSITARIO M-204208 I + 51 54 322008 ANEXO 1160
' 4 Or MOy .m.:‘.";; \:_;m-,;:? ueamedype 7 Acade 1350
g' ,ﬁ INFORME DE ENSAYO
\&,&J N° DE INFORME: ANA05H16.002307
Nombre del Cliente : ADRIANA ECHEGARAY MALDONADO
Direccién del Cliente : URB SAN JERONIMO LAS AGUAMARINAS 129
RUC : NO CORRESPONDE
Condicién del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : GALLETAS

“Elaboracion de galletas a base de arroz (Orniza sativa) y Maiz
(Zea maiz) enriquecidas con chia (Salvia hispdnica L) orientada para el consumo de celiacos
(Disefio y Construccion de Molino de Discos)

Tamano de muestra 1338¢g
Fecha de Recepcién : 05/08/2016
Fecha de Inicio del Ensayo : 05/08/2016
Fecha de Emision de Informe  : 18/08/2016
Pagina t1det

L ANALISIS FISICO ~ QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE CENIZAS (%), Productos de panaderia NTP 216
206.007.1976 (REVISADA EL 2011) 2
DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE (% ACIDO LACTICO) Productos de 0.09
panaderia NTP 208.008.1976 (REVISADA EL 2011) :
DETERMINACION DE HUMEDAD (%) Biscochos galletas pastas y fideos, NTP 223
206.011:1981 (REVISADA EL 2011)
DETERMINACION DE GRASA (%) 17.90
Galletas NTP 206.017:1981 :
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA (%) 051
C les y M NTP 205.003:1980 (revisada 2011) 5
DETERMINACION DE PROTEINA (%) 3 746
AOAC 935.39 (C), cap. 32, 19th Edition 2012. Baked Products. Protein. ¢
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 69,65
Alimentos Cocidos De Reconstitucién Instantanea, Por célculo i«
CONTENIDO CALORICO (KCAL %) 4699
Alimentos Cocidos De Reconstitucidn Instantanea, Por calculo !
Il.  ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
mg)lcm Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed <10
 Acribia)
NUMERACION DE MOHOS(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad.
1978) Reimp 2000, Ed Acribia) L
OBSERVACIONES:

- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacidn, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL ~DA.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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LA ELABORACION DE GALLETAS
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Los departamentos o agencias involucradas en el procedimiento son:
v Departamento de logistica
v' El &rea de seleccion
v' El area de calidad.
3. Abreviaturas y definiciones:
v' MP: Materia prima (arroz, maiz y CHIA).
v" BPM: Buenas préacticas de manufactura.
4. Responsabilidades:
v Trabajador usuario
v Ingeniero de produccién y calidad
v Jefe de planta
v Jefe de operaciones
v' Departamento de logistica.
5. Referencias:
v" Procedimiento: Requerimiento de adquisicion de bienes y/o servicios.
v Procedimiento: Recepcion de materia prima
v Procedimiento: Seleccion de MP.
v Procedimiento: Pago a proveedores
6. Formularios y/o formatos usados:
v Ficha técnica de MP de acuerdo a cada proveedor.

PROCEDIMIENTO — PROCESO DE SELECCION

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS
Proceso Recepcion y seleccion Caodigo: MP-ASG-01
Proceso de seleccion Version: L
Pag. | 1 De | 3
MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS
Proceso Recepcion y seleccion Cadigo: MP-ASG-01
Procedimiento Proceso de seleccion Version: 1

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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| | [Pag. [2 [De [ 3 |

7. Descripcion del procedimiento:

Area Responsable Actividad
1. Solicitar mediante un e-mail la cantidad de
MP prima segun este lo requiera.
Todos los ) )
Trabajador usuario v' Arroz
departamentos )
v Maiz
v Chia.
i . ) 2. Revisar y supervisar la seleccion y al
Area de produccion Ingeniero de ) )
. » ] trabajador usuario que cumpla con las BPM.
y calidad produccion y calidad ) o
Revisar el abastecimiento de MP
Departamento de ) ) 4. Realizar la seleccion de Materia Prima con
y Trabajador usuario ) )
seleccion especial cuidado.
5. Entregar la MP en las condiciones requeridas
Proveedor Proveedor d o
y la cantidad solicitada.
6. Revisar todos los dias al terminar la jornada
Todos los . o l ) ! o
Usuario solicitante la cantidad de MP disponible, y solicitar al
departamentos d —_—
area de logistica
7. Revisar el pedido e informar al usuario la
calidad y cantidad de MP disponible.
8. Ejecutar el pedido indicando la fecha de
entrega.
Externo Proveedor 9. Realizar la conformidad de la orden por parte
del usuario.
10. Informar via correo al jefe de operaciones
copia a quien corresponda, la autorizacion
para la ejecucion de servicios.

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Recepcion y seleccion Caodigo: MP-ASG-01
Procedimiento Proceso de seleccion V? rsion: L
Pag. [ 3 | De | 3
7. Descripcidn del procedimiento:
Area Responsable Actividad
Area de Ingeniero de 11. Revisar el informe del proveedor y del
produccién y produccioén trabajador que recepciono la MP si ambos

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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calidad coinciden ir a la actividad 13 de lo contrario ir
a la actividad 12.

En caso de gue se trate de una reparacion:

12. Identificar el motivo de las diferencias de MP
gue pueden ser peso o estado de esta,
determinar la responsabilidad de esta. Ir a la

Externo Proveedor actividad 11.

13. Remitir la factura del servicio prestado al jefe
de operaciones o0 al departamento de
administracion, segin corresponda; adjuntando

la ficha técnica de la MP.

14. Actualizar la ficha técnica de la MP

o Analista de )
Abastecimiento y Y correspondiente.

o servicios generales k ) ] o
servicios generales - 15. Validar la factura con copia de la ficha técnica
. y/0 J€Te de . .

ylo agencias de MP firmada por el usuario dando la

operaciones ) - :
conformidad del servicio realizado.

Departamento de | Jefe de finanzasy |16. Realizar el procedimiento: Pago a proveedores.
finanzas y tesoreria y/o jefe |17. Fin del procedimiento.
tesoreria. de operaciones

PROCEDIMIENTO —- MOLIENDA DE MATERIAS PRIMAS

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Molienda Codigo: MP-ASG-01
- . . . Version: 1
Procedimiento Molienda de materias primas Pag. | 1 De | 3

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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1. Obijetivo:
Conseguir harina deseada de las materia primas (arroz, maiz y CHIA).
2. Alcance:
Los departamentos o agencias involucradas en el procedimiento son:
v" Departamento de logistica
v" Area de molienda
v' Area de calidad.
v' Area de seleccion
3. Abreviaturas y definiciones:
v MP: Materia prima (arroz, maiz y CHIA).
v' BPM: Buenas préacticas de manufactura.
4. Responsabilidades:
v Trabajador usuario
v"Ingeniero de produccién y calidad
v Jefe de planta
v’ Jefe de operaciones
v Departamento de logistica.
v' Area de seleccion
5. Referencias:
v Procedimiento: Requerimiento de adquisicion de bienes y/o servicios.
v" Procedimiento: Molienda de MP
v" Procedimiento: Tamizado de MP.
v Procedimiento: entrega de harina de MP
6. Formularios y/o formatos usados:
v Norma técnica peruana de harina.

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Molienda Cadigo: MP-ASG-01
- . . . Version: 1
Procedimiento Molienda de materias primas Pag. | 2 Do 3

7. Descripcion del procedimiento:
Area | Responsable | Actividad

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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1. Solicitar la MP al é&rea de seleccion
mediante un e-mail. La cantidad de MP
Todos los . . segun este lo requiera.
Trabajador usuario
departamentos v' Arroz
v' Maiz
v' Chia
3 » ) 2. Revisar y supervisar la molienda y que los
Area de produccién Ingeniero de )
) » ) trabajadores cumplan con las BPM.
y calidad produccién y calidad ) o
Revisar el abastecimiento de MP
Departamento de ) ) 4. Realizar la molienda de arroz, maiz y chia
) Trabajador usuario ) )
molienda con especial cuidado.
Departamento de ) ) 5. Entregar la MP ya seleccionada y la cantidad
» Trabajador usuario -
seleccion solicitada.
6. Revisar todos los dias la cantidad de MP
Todos los _ N ) ’
Usuario solicitante disponible, en el caso de que haga falta
departamentos r 4 ; /
solicitar al area de seleccion

7. Revisar el pedido e informar al usuario la
calidad y cantidad de MP disponible.

8. Ejecutar el pedido indicando la fecha de
entrega.

Area de seleccion Usuario 9. Realizar el llenado y firma de la orden al
usuario en sefial de conformidad.

10. Informar via correo al jefe de operaciones
copia a quien corresponda, la autorizacion
para la ejecucion de servicios.

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS
Proceso Molienda Cadigo: MP-ASG-01
- . . . Version: 1
Procedimiento Molienda de materias primas Pag. | 3 De 3
7. Descripcidn del procedimiento:
Area Responsable Actividad
3 11. Revisar el informe del trabajador del area de
Area de . . ) . )
» Ingeniero de calidad y del trabajador del area de molienda
produccion y . ) ) o
lidad produccién que recepciono la MP si ambos coinciden ir a la
calida
actividad 20 de lo contrario ir a la actividad 19.
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Area de seleccién

Trabajador usuario dafiada, determinar la responsabilidad de esta.

Ir a la actividad 18.

12. ldentificar el motivo de las diferencias de MP

qgue pueden ser mala seleccidn, la MP este

13. Continuar con el procedimiento de molienda.

ylo agencias

o Analista de 14. Actualizar el formato a llenar de la MP
Abastecimiento y o )
. servicios generales correspondiente.
servicios generales )
ylo jefe de

operaciones

PROCEDIMIENTO - FORMULACION

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Formulacion Cadigo: MP-ASG-01
Procedimiento Pesado correcto de insumos Vfarsmn: 1
Pag. | 1 De | 3
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1. Obijetivo:
Pesar los insumos para el producto.
2. Alcance:
Los departamentos o agencias involucradas en el procedimiento son:
v" Departamento de logistica
v" El &rea de molienda
v' El area de calidad.
3. Abreviaturas y definiciones:
v' MP: Materia prima (arroz, maiz y CHIA).
v' BPM: Buenas practicas de manufactura.
4. Responsabilidades:
v Trabajador usuario
v"Ingeniero de produccién y calidad
v Jefe de planta
v’ Jefe de operaciones
v Departamento de logistica.
v Departamento de molienda
5. Referencias:
v Procedimiento: Requerimiento de adquisicion de bienes y/o servicios.
v" Procedimiento: Recepcion de materia prima
v Procedimiento: Pesado de insumos
v Procedimiento: Pago a proveedores
6. Formularios y/o formatos usados:
v" Ficha técnica de insumos de acuerdo a cada proveedor.

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Formulacién Codigo: MP-ASG-01
Procedimiento Pesado correcto de insumos Vversion: 1
Pag. [2 [De [ 3

7. Descripcion del procedimiento:
Area | Responsable | Actividad
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1. Solicitar mediante un e-mail la cantidad de

MP e insumos segun este lo requiera.

_ v Harinas (arroz, maiz y CHIA)
; » Ingeniero de
Area de produccion » v' Grasa
produccion )
v Azlcar
v" Huevo
v" Bicarbonato de sodio
i ) ) ] 2. Revisar y supervisar que los insumos estén
Area calidad Ingeniero de calidad
en buen estado.
) » Ingeniero de 3. Realizar el pesado de los insumos y
Area de produccion y )
produccién entregarlos al &rea de mezclado.
4. Entregar los insumos en las condiciones
Proveedor Proveedor

requeridas y la cantidad solicitada.

o . h - 5. Entregar la MP en las condiciones requeridas
Area de molienda Trabajador usuario . .
y la cantidad solicitada.

6. Revisar todos los viernes al terminar la
. E Ingeniero de jornada, la cantidad de insumos y MP
Area de produccion » . )
produccién disponible, en el caso de que haga falta

solicitar al area de logisticay molienda.

7. Revisar el pedido e informar al usuario la
calidad y cantidad de insumos disponible

8. Hacer el pedido con fecha de entrega.

9. Hacer llenar y firmar la orden al usuario en

Externo Proveedor . .
sefial de conformidad.

10. Informar via correo al jefe de operaciones
copia a quien corresponda, la autorizacion

para la ejecucion.

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Formulacion Cadigo: MP-ASG-01
Procedimiento Pesado correcto de insumos V,e rsion. L
Pag. |4 | De | 5
7. Descripcion del procedimiento:
Area Responsable Actividad
Area de Ingeniero de 11. Revisar el informe del proveedor y del
produccién y produccioén trabajador de calidad que recepciond los
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calidad insumos si ambos coinciden ir a la actividad 20
de lo contrario ir a la actividad 19.

En caso de gue se trate de una reparacion:

12. Identificar el motivo de las diferencias de
insumos que pueden ser calidad del producto o
cantidad, determinar la responsabilidad de esta.

Externo Proveedor Ir a la actividad 18.

13. Remitir la factura del servicio prestado al jefe
de operaciones o0 al departamento de
administracion, segin corresponda; adjuntando

la ficha técnica de los insumos

14. Actualizar la ficha técnica de los insumos

o Analista de )
Abastecimiento y o correspondiente.

o servicios generales . : ] o
servicios generales Y g 15. Validar la factura con copia de la ficha técnica
r y/0 Jere de . ; .

y/o agencias de insumos firmada por el usuario dando la

operaciones ) fose ;
conformidad del servicio realizado.

Departamento de | Jefe de finanzasy |16. Realizar el procedimiento: Pago a proveedores.
finanzas y tesoreria y/o jefe |17. Fin del procedimiento.
tesoreria. de operaciones

PROCEDIMIENTO - MEZCLADO

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Mezclado Cadigo: MP-ASG-01
. Mezcla de los insumos hasta conseguir una | Version: 1
Procedimiento . ,
masa homogénea Pag. | 1 De | 2

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




. UNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

1. Objetivo:
Garantizar la homogeneidad de la masa para su posterior laminado y horneado.
2. Alcance:
Los departamentos o agencias involucradas en el procedimiento son:
v" Area de mezclado
v' Area de produccion
v' El area de calidad.
3. Abreviaturas y definiciones:
v' MP: Materia prima (arroz, maiz y CHIA).
v' BPM: Buenas practicas de manufactura.
4. Responsabilidades:
v Trabajador usuario
v"Ingeniero de produccién y calidad
v Jefe de planta
v’ Jefe de operaciones
5. Referencias:
v" Procedimiento: Requerimiento de adquisicion de bienes y/o servicios.
v Procedimiento: Recepcion de insumos previamente pesados
v Procedimiento: Mezcla de insumos y materia prima.
v Procedimiento: Determinar homogeneidad de la masa (sensorial)
6. Formularios y/o formatos usados:
v Guia para agregar los insumos y materia prima.

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Mezclado Cadigo: MP-ASG-01
Mezcla de los insumos hasta conseguir | Version: 1
una masa homogénea Pag. |2 | De | 2

Procedimiento

7. Descripcion del procedimiento:
Area | Responsable | Actividad
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Todos los ) ) 1. Mezclar debidamente los ingredientes en el
Trabajador usuario )
departamentos orden establecido
i . ) 2. Revisar y supervisar el proceso de mezclado
Area de produccion Ingeniero de ) )
. » ] y amasado, el trabajador usuario que cumpla
y calidad produccién y calidad
con las BPM.
3. Realizar la mezcla de los ingredientes y
Avrea de mezclado Trabajador usuario amasar hasta obtener una masa homogenea
Area de Ingeniero de 4. Entregar los insumos y materia prima con
formulacion produccién sus nombres y peso adecuado.
5. Revisar todos los dias al terminar la jornada
Todos los ) o la produccion establecida para el dia
Usuario solicitante — ] )
departamentos siguiente, al empezar y terminar la jornada
limpiar los materiales y maquinas a utilizar
6. Revisar la limpieza de esta area, y que se
cumpla con las BPM.
) ) ) ) 7. Al mezclar y amasar observar que esta se
area de calidad Ingeniero de calidad
haga en el adecuado orden.
8. Revisar que la maza este homogénea antes
del laminado.
9. Entregar a la hora establecida los insumos
\ previamente pesados y etiquetados para
. A Ingeniero de - |
Area de produccion B evitar confusiones
produccion . .
10. Revisar que cuenta con todo lo necesario
para la produccion establecida.

PROCEDIMIENTO - LAMINADO.

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Laminado Cadigo: MP-ASG-01
Procedimiento Cortar la masa del tamafio adecuado ~ [oeroion: 1
Pag. | 1 De | 2
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1. Obijetivo:
Garantizar el correcto tamafio y grosor de la galleta.
2. Alcance:
Los departamentos o agencias involucradas en el procedimiento son:

v' Area de laminado
v" Area de mezclado
v' El area de calidad.

3. Abreviaturas y definiciones:
v' MP: Materia prima (arroz, maiz y CHIA).
v' BPM: Buenas practicas de manufactura.

4. Responsabilidades:
v Trabajador usuario
v"Ingeniero de produccién y calidad
v Jefe de planta

5. Referencias:
v Procedimiento: Requerimiento de adquisicion de bienes y/o servicios.
v Procedimiento: Recepcion de masa
v" Procedimiento: amasado y laminado de masa homogénea
v" Procedimiento: horneado

6. Formularios y/o formatos usados:
v Guia de laminado.

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Laminado Caodigo: MP-ASG-01
Procedimiento Cortar la masa del tamafio adecuado Version: 1
Pag. [2 | De [ 2

7. Descripcion del procedimiento:
Area | Responsable | Actividad
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i ) ) 1. Entregar la masa homogénea al &rea de
Area de mezclado Trabajador usuario ) )
laminado previamente pesada

2. Recepcionar la masa, realizar una inspeccion
. . . . visual y de textura (sensorial)

Area de laminado Trabajador usuario ) ) B
Estirar y laminar la masa del tamafo y

espesor establecido.

4. Revisar y supervisar el laminado de la masa,

) gue no se encuentre desigual
3 ) Ingeniero de ) . .
Area de calidad » ] 5. Supervisar que el trabajador usuario este con
produccidn y calidad )
la vestimenta adecuada y que cumpla con las

BPM.

Area de horneado Trabajador usuario | 6. Recepcionar la masa ya laminada

Area de laminado Usuario solicitante | 7- Revisar que la masa se encuentre homogénea

8. Consultar al trabajador usuario el resultado
de la masa si se encuentra en el estado

' deseado pasar a laminar
; ] Ingeniero de .
Area de calidad » ) 9. De lo contrario devolver la masa al &rea de
produccidn y calidad ;
mezclad, y que posteriormente (una vez ya

tratada) devolverla al area de laminado

PROCEDIMIENTO —-HORNEADO.

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Horneado Cadigo: MP-ASG-01
Colocar en el horno el tiempo y a Version: 1
temperatura adecuada Pag. | 1 De | 2

Procedimiento

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




. UNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

1. Objetivo:
Garantizar el buen estado de la galleta.
2. Alcance:
Los departamentos o agencias involucradas en el procedimiento son:
v' Area de laminado
v" Area De horneado
v' El area de calidad.
v" Area de envasado
3. Abreviaturas y definiciones:
v MP: Materia prima (arroz, maiz y CHIA).
v' BPM: Buenas préacticas de manufactura.
4. Responsabilidades:
v Trabajador usuario
v"Ingeniero de produccién y calidad
v Jefe de planta.
5. Referencias:
v" Procedimiento: Requerimiento de adquisicion de bienes y/o servicios.
v Procedimiento: Recepcion de masa laminada
v Procedimiento: horneado (control temperatura y tiempo)
6. Formularios y/o formatos usados:
v" Ficha técnica de horno
v Guia de horneado para galletas

MANUAL DE PROCESO OPERATIVOS

Proceso Horneado Cadigo: MP-ASG-01
Colocar en el horno el tiempo y a Version: 1
temperatura adecuada Pag. |2 | De | 2

Procedimiento

7. Descripcion del procedimiento:
Area | Responsable | Actividad
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) ) ) 1. Entregar la masa laminada del tamafio y
Area de laminado Trabajador usuario )
grosor determinado

2. Recepcionar la masa laminada y hornéala
Area de horneado Trabajador usuario |3. Revisar constantemente la temperatura del
horno y el tiempo seleccion

4. Inspeccionar que el trabajador usuario
Area de produccion Ingeniero de cumpla con las BPM.
y calidad producciény calidad |5. Al salir las galletas del horno revisar el

estado de estas (sensorial)

Area de envasado Trabajador usuario |6. Recepcionar galletas horneadas

p ) ) 7. Entregar la masa laminada en fuentes de
Area de laminado Trabajador L
acero inoxidable

8. Reuvisar las bandejas con la masa laminada

9. Hornear las galletas a la temperatura y
tiempo  establecidas teniendo especial

) cuidado y revisando constantemente ya que

Area de horneado Trabajador
estas se pueden quemar

10. Al retirar las galletas del horno despegarlas
de las bandejas cuidadosamente para no

romperlas

. 7 : 11. Revisar constantemente el estado de las
Area de produccion Ingeniero de
. | : galletas para que las galletas que no cumplan
y calidad produccion y calidad .
con lo determinado no sean envasadas

Area de envasado Trabajador 12. Recepcionar las galletas para envasarlas
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ANEXO N°06

FOTOS DE LOS EXPERIMENTOS Y
PRODUCTO FINAL
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DESARROLLO DE LOS EXPERIMENTOS

Granulometria

Formulacién
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Laminado- horneado

Producto final

Prueba PER
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ANEXO N°07
MANUAL DEL MOLINO DE DISCOS
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MANUAL DE MOLINO DE DISCOS

La seguridad es muy importante Este manual contiene varios mensajes importantes de
seguridad. Aconsejamos que se lean detenidamente para evitar accidentes o dafios a la

maquinaria presentada.

Este es el signo de advertencia de seguridad. Cuando vea esta
imagen, debe tener cuidado para evitar accidentes o problemas con
el molino. Si usted considera estas recomendaciones evitara

lesiones o dafio al equipo.

Advertencia

USE USE

« Utilice proteccion
facial.
+ Protéjase los oidos.

Utilice guantes.
PELIGRO . No fume mientras la

maquina se encuentre

funcionando.

I. DESCRIPCION
I.I. CONOZCA EL MOLINO

e PARTES DEL EQUIPO

1. Tolva de alimentacion

2. Perno se sujecion
Polea de transmision de movimiento
Base
Céamara de molienda
Salida de material molido (harina)
Motor eléctrico

© N o g b~ w

Ventilador

1. AMBIENTE
2.1. Ambiente para el funcionamiento del molino
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El molino es una maquina que por su funcionamiento genera ruido, por

esta razon, el ambiente debe contar con las siguientes caracteristicas:

e Buena ventilacion
e Buena iluminacion
e Piso nivelado

e Limpieza

e Conexion eléctrica

1. MODO DE USO
3.1. Precauciones antes de iniciar la molienda
e EIl manejo de los mecanismos (cuchillas y discos) solo tiene que
realizarse por personas capacitadas o con experiencia
e Para mayor cuidado, debe utilizar todos los implementos de

seguridad industrial

e Debido a la constante vibracion de la maquina, es recomendable
ajustar periddicamente las tuercas del molino
e Antes y después de cada molienda, verifique que la camara este

limpia

3.2.Como realizar una alimentacion continua del cereal
e La tolva debe ser cargada con cereal seco, sin piedras ni otras
particulas de metal.

e Para tener una buena calidad de molienda:
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- Laalimentacidn del cereal debe ser continua y uniforme

e Ajustar los discos de acuerdo al tamafio de harina deseada

CUIDADO

NO introduzca la mano dentro de |a tolva de alimentacion cuando
el molino esté en funcionamiento.

3.3.Molienda de cereales

e El cereal tiene que ser colocado en la tolva del molino, la camara
debe estar libre del cereal

e Para el encendido del motor del molino, se debe presionar el botén
ON

e Realizar una alimentacion uniforme y constante. Una vez terminada
la alimentacion, esperar 3 minutos hasta que se muela todo el cereal
dentro de la cdmara

e Para apagar el motor del molino, se debe presionar el boton OFF

SUGERENCIAS

*Para realizar un buen molido, el
cereal debe estar completamente
Seco.

*Las cuchillas mal afiladas y la
falta de limpieza de la zaranda
bajan el rendimiento del molino.

*El tiempo de molienda depende
del tipo de zaranda que se utilice,
cuanto mas fina sea la harina,
mayor sera el tiempo de
procesado.

3.4. Limpieza del molino
e Al realizar la limpieza el molino debe estar desconectado y apagado
e Limpiar con una franela himeda la tolva de alimentacion.
e Para limpiar los discos abrir la maquina y limpiarlos con una franela
hameda.
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3.5. Mantenimiento del molino
e EIl mantenimiento se realizara un mantenimiento preventivo después
de 1000 horas de trabajo.
e Se debe realizar una revision total de los discos, una vez gastado este
se cambiara.
e Se debe revisar y engrasar el rodamiento.
e Asegurar periodicamente los tornillos por que el equipo en

funcionamiento tiene vibracion.

3.6. Soluciones de problemas frecuentes

PROBLEMA CAUSA DEL PROBLEMA SOLUCION

* Demasiada alimentacion  |* Apagar el molino. Limpiar el

Acumulacion del producto . .
P * El motor no tiene rotacion |exceso del producto dentro de los

en el molino . i )
necesaria discos. Encender la maguina
* Alimentacion insuficiente en|* Controlar que la alimentacion sea
la maquina continua, pero no demasiada

Baja produccion * Producto hdmedo * Se deben triturar Unicamente

productos secos, de lo contrario el
molino se tapara.

* Discos gastados 0 dafiados |*Sustituir por nuevos

* Discos bloqueados * Limpiar la maquina una vez

terminada de moler los cereales
*Antes de empezar la molienda,

verificar que la camara de los
discos este completamente vacia

El molino no muele
productos secos

El motor no enciende *Exceso de producto dentro
facilmente de la maquina
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