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Uno de los grandes problemas a los que se enfrente el mundo hoy en dia es
asegurar una alimentacién adecuada a una poblacidon numerosa. Sabemos que
las proteinas animales son costosas y la poblacion necesitas satisfacer sus
demandas de proteinas, por ello un producto analogo seria una  posible
respuesta.

En Peru a pesar de ser un pais rico en variedad de frutos, leguminosas y otro;
no hay alternativas de productos vegetarianos como embutidos vegetales o
productos variados que emulan la apariencia y sabor de la carne.

Este producto sera de gran interés para la salud, que ademas de su exquisito
sabor aportaran al organismo todo lo necesario para conseguir una dieta
equilibrada ofreciendo asi una alternativa a la alimentacion diaria, bien para
momentos puntuales o para todos aquellas personas que han optado por un tipo
de alimentacién no carnica y asi empezar con la reforma alimenticia para un
mejor estilo de vida.

Los organismos de salud mencionan que el alto consumo de carne produce
consecuencias perjudiciales para la salud, menciona que las investigaciones
cientificas muestran que las carnes consumidas en exceso pueden tener
repercusiones negativas para la salud, ejemplo: exceso de acido urico, tumores
y de colesterol, putrefacciones intestinales, mayor riesgo de enfermedades
cardiacas y cancer. Hasta obesidad en muchos casos es por ello que optamos
por este trabajo de investigacion el cual trabajaremos con una dieta vegetariana
(carne de soya texturizada con grasa vegetal en la elaboracion de Chorizo el cual
seria en el futuro una alternativa de solucién en la alimentacion de la creciente
poblacion humana y si a su vez, se industrializara en un mayor numero de
microempresas, influiria directamente en el incremento de la venta de soya.
Carne de soya texturizada es una proteina vegetal de alta calidad, se obtiene
mediante un proceso de extrusion de la harina desgrasada de soya, con un bajo

contenido de grasa y 11 aminoacidos esenciales, de los 21 que existen en la

naturaleza ,no contiene colesterol, por lo que es recomendada parareemplazar

el consumo de carnes de vacuno.
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La soya es un ingrediente beneficioso para la salud. Las investigaciones del
consumidor demuestran una busqueda por alimentos mas saludables. Los
ultimos revelamientos indican que una vasta mayoria de compradores
contemplan hoy las cuestiones relacionadas con la salud a la hora de elegir sus
alimentos. Esta tendencia se vereflejada en unos significativos crecimientos del

mercado de alimentos de soya en todo el Mundo
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Cumpliendo con lo dispuesto por el reglamento de grados y titulos de la
Facultad de Ciencias e Ingenierias Biologicas y Quimicas de la Universidad
Catdlica Santa Maria,pongo a vuestra consideracion el presente trabajo de

Tesis titulado:

“Determinacién de los parametros tecnoldgicos para la elaboracion de un
analogo carnico tipo chorizo a base de soya texturizada, con inclusion de
aglutinantes, disefo y construccion de un equipo mezclador para masas de
embutidos, U.C.S.M., Arequipa 2012".

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

El presente trabajo se desarroll6 en cinco capitulos:

| Planteamiento Tedrico

Il Planteamiento Operacional

[l Resultados y Discusion

IV Propuesta a nivel de Planta Piloto y/o Industrial

Finalmente se dan a conocer las conclusiones y recomendaciones a las que se

llegd. Quedando aqui el trabajo, como testimonio de gratitud y reconocimiento a
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RESUMEN
La presente Investigaciéon Cientifica y Tecnolégica “ELABORACION DE
ANALOGO TIPO CHORIZO A BASE DE SOYA TEXTURIZADA CON
INCLUSION DE AGLUTINANTES” , tiene como objetivo la obtencién de un
chorizo de soya texturizada con un importante valor proteico, aprovechando la
produccion existente y fomentado el consumo de nuestra materia prima y como
sustituto de carnes rojas con bajo contenido graso presentando un producto sano
y agradable al consumidor y evaluando el empleo de diversos aglutinantes
como mejorador de textura.
Para un adecuado estudio, nuestro trabajo se ha dividido en capitulos: el primer
capitulo trata los Aspectos Generales de la Investigacién como, Planteamiento
Tedrico y Marco Conceptual de todos los demas a partir de la bibliografia.
El segundo capitulo, esta integramente dedicado al Planteamiento Operacional
de la Investigacion, donde se presenta la Metodologia de la Experimentacion, las
Variables a Evaluar, Método Propuesto, Esquema Experimental, pruebas
preliminares y experimentales.
En las pruebas preliminares se determiné el aglutinante mas adecuado para
emplear en la obtencion del chorizo de soya, los aglutinantes a evaluar son:
tapioca (almidén de yuca), harina preparada (Blanca Flor),y ST- 100( almidén
modificado yuca- maiz) a las cuales se evalu6 capacidad de retencion de agua ,
sabor y textura (mordida), como un buen resultado se obtuvo que el uso de
harina preparada es la mas adecuada para la aplicacion de las formulaciones a
analizar para el chorizo de soya.
El primer experimento fue el porcentaje adecuado del aglutinante seleccionado
con porcentaje de avena el cual fue evaluado textura mediando un texturémetro,
sabor, y textura mordida, como un buen resultado se obtuvo el 3.5 % de
aglutinante con 2% de avena .
El segundo experimento fue la coloracion del chorizo de soya , el porcentaje de
concentracion del coloranteMontecarmin fue de 0.60%, porcentaje que fijo muy
bien el color, diferenciandose muy bien en el chorizo .
El tercer experimento es determinar la capacidad y tiempo de mezclado, siendo

la de 7 kg. con un tiempo de 3 minutos el cual nos permite una buena
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homogenizacién de la mezcla, ademas confirié6 buenas caracteristicas de color
sabor y textura.

Tomando una referencia la temperatura de 5°C para la conservacion del
producto se puede concluir que tiene una vida util de aproximadamente 29 dias.
Podemos concluir también que el chorizo no solo presenta un valor nutritivo si
no también confiere propiedades funcionales para el consumidor descritos en el
presente trabajo.

Se determiné que la planta se localizara en el Parque Industrial en la provincia
de Arequipa, Region Arequipa, dicha planta cumplié con todos los principios de
distribucion.

Después de haber realizado el estudio de mercado se puede concluir que
nuestro tamafo de planta sera de 32 TM/afo, trabajando 271 dias, 1 turno por
118kg/dia y 8 horas diarias.

Para el financiamiento se plantea el uso de COFIDE, para que otorgue el
préstamo una tasa de interés de 16% anual en délares americanos.

El monto maximo de financiamiento corresponde al 20 % de inversion.

El tiempo de recuperacién del capital es de 5 afios; por ultimo el punto de
equilibrio es de 44.93 %

Por ultimo al hacer la evaluacion econémica y financiera el proyecto es aceptado
ya que se obtuvo los siguientes valores:

VAN Econémica:760975,74

B/C Econdmica: 6,56

TIR Econdémica:44,30%

VAN Financiero:653332,59

B/C Financiero:34,52

TIR Financiero:: 5,77
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SUMMARY

The present Scientific and Technological reseach, DEVELOPMENT OF SIMILAR
TYPE SAUSAGE TEXTURED SOY BASED BINDER INCLUDING, aims to
obtain a textured soy sausage with a major protein, taking advantage of existing
production and boosted consumption of our raw materials and as a substitute for
red meat with low fat presenting a healthy and pleasing to the consumer and
evaluating the use of different binders and texture enhancer.

For a proper study, our work is divided into chapters: the first chapter deals
General Aspects and Research, Theoretical and Conceptual Framework

Approach to everyone else from the literature.

The second chapter is entirely devoted to Operational Research Approach, which
shows the Experimentation Methodology, Variables to Assess, Method
Proposed, Experimental Scheme, preliminary experimental tests.

In preliminary tests determined the most suitable binder for use in the production
of soy sausage, the binders to be evaluated are: tapioca (cassava starch),
prepared flour (White Flower), and ST-100 (modified cassava starch-corn ) to
which was evaluated water retention capacity, taste and texture (bite), and a good
result was obtained that the use of prepared flour is most suitable for the

application of the formulations to be analyzed for soy sausage.

The first experiment was the appropriate percentage of the binder selected
percentage of oats which was evaluated texture mediating tortilla texture, flavor,

texture and bite, and a good result was obtained in 3.5% binder with 2% oats.

The second experiment was coloring soy chorizo, the percentage of Montecarmin
dye concentration was 0.60%, which fixed the color very well, differing very well
in the chorizo.

The third experiment is to determine the capacity and mixing time, being that of
7 kg. a 3 minute time which allows a good homogenization of the mixture also

gave good color characteristics taste and texture.
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Taking a reference temperature of 5 ° C to preserve the product can conclude

that it has a shelf life of approximately 29 days.

It was determined that the plant was located in the Industrial Park in the province
of Arequipa, Arequipa Region, the plant met all distribution principles.

Having done the market research we can conclude that our plant size is 32 MT /
year, working 271 days, 1 shift per 118kg/day and 8 hours daily.

To finance arises Cofide use, to grant the loan interest rate of 16% per annum in
U.S. dollars.

The maximum funding amount corresponds to 20% of investment.

The capital recovery period is 5 years, and finally the balance point is 44.93%
Finally to make the economic and financial evaluation the project is accepted as
it is obtained the following values:

VAN ECONOMIC:760975,74

B/C ECONOMIC: 6.56

TIR ECONOMIC : 44.30%

VAN FINANCIAL: 653,332.59

B/C FINANCIAL: 34.52

TIR FINANCIAL: 5.77%
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CAPITULO |

l. PLANTEAMIENTO TEORICO

1. Problemade Investigacion

1.1. Enunciado del Problema

“‘Determinacion de los parametros tecnoldgicos para la elaboracion de
un analogo carnico tipo chorizo a base de soya texturizada, con
inclusion de aglutinantes, disefio y construccion de un equipo mezclador
para masas de embutidos, U.C.S.M., Arequipa 2012”.
1.2. Descripcion del Problema:
En el presente trabajo de investigacion, se determinaran parametros
tecnolégicos para la elaboracién de un analogo carnico tipo chorizo,
teniendo como materia prima basica proteina texturizada de soya, como
sustituto de carnes rojas con bajo contenido graso presentando un
producto sano y agradable al consumidor y evaluando el empleo de
diversos aglutinantes como mejorador de textura.
1.3. Area de Investigacion:
El presente trabajo de investigacion cientifico experimental, pertenece al
area de Ciencias e Ingenierias Biologicas y Quimicas, especificamente
en Ingenieria de Industria Alimentaria, en el campo de Investigacion
Cientifica y Tecnoldgica.
1.4. Analisis de Variables
Las variables a considerar son:
1.4.1. Variables de proceso
e Tipo de Aglutinante
V1= Tapioca (Almidén de yuca)
Vo= Harina Preparada
V3= ST- 100(Almidén modificado de yuca-maiz)
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e Porcentaje de Aglutinante Seleccionado y Avena

Hi= 2%Aglutinante A1= 1.5 %Avena
H>= 4% Aglutinante A>= 3.5 % Avena
Hs= 6% Aglutinante As=5.5% Avena

e Coloracion
C1= 0.2% ColoranteMontecarmin (11325)
C2= 0.4% Colorante Montecarmin (11325)
Cs= 0.6% Colorante Montecarmin (11325)

e Capacidad y tiempo 6ptimo de mezclado

P1= 3 Kg. tvi= 1min.
P,= 5Kg. tvo= 2min.
P3=7Kg. tvs = 3min.

1.4.2. Variables del Producto Final:
- Vida en Anaquel
- Analisis Fisico Quimico
- Analisis Microbioldgico
- Andlisis Sensorial
1.5. Interrogantes de Investigacion
El presente trabajo de investigacion presenta las siguientes
interrogantes a resolver a lo largo como:
- ¢Qué variedad de aglutinante sera la mas adecuada para el
desarrollo del trabajo?
- ¢Cuadl sera el porcentaje adecuado de aglutinanteseleccionado y
avena para el chorizo?
- ¢ Cual sera el porcentaje adecuado de colorante a utilizar para la
elaboracion del chorizo?
- ¢Cual sera la capacidad y tiempo 6ptimo para el mezclado?
- ¢Cuales seran las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y
microbiolégicas del producto final?

- ¢ Cual sera el tiempo de vida util del producto final?
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- ¢Cuadles seran las caracteristicas y materiales del equipo

mezclador?

1.6. Tipo de Investigacion:
Se trata de una investigacion de tipo cientifico experimental,
tecnoldgico e innovacién, lo que hace imprescindible la realizacion
de pruebas experimentales con la finalidad de establecer
parametros éptimos en la elaboracion de un analogo carnico tipo

chorizo, en base a proteina texturizada de soya.

1.7. Justificacion del Problema:

1.7.1. Aspecto General:
La alimentacion de la poblacion en general, alcanzado niveles
muy altos de mala nutricién, y no por la carencia de ingesta de
alimentos, sino por el consumo indiscriminado de alimentos
considerados como comida rapida o comida chatarra, mucho
de estos alimentos contienen grasas hidrogenadas vy
saturadas, colesterol malo, etc. De alli que muchas personas
estan optando por la busqueda de alternativas de consumo de
alimentos sanos, con parecidas caracteristicas a las que
proporcionan los embutidos carnicos.
Es por eso que este producto a elaborar pretende diversificar
el consumo de alimentos tradicionales como carnes rojas
ofreciendo un producto a base de soya texturizada, bajo en

grasa y un alto valor proteico.

1.7.2. Aspecto Tecnoldgico:
Permite aportar los conocimientos necesarios e innovadores
en el area de Investigacion Cientifica y Tecnologica.
Esta investigacion se desarrolla dentro del campo de ingenieria

y tecnologia de procesamiento de alimentos para consumo
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humano, el andlogo de chorizo de carne vegetal, se

desarrollara empleando la tecnologia Cientifica.

1.7.3. Aspecto Social
El desarrollo de la gastronomia de nuestro pais, en los ultimos
afos ha propiciado también la necesidad de crear nuevos
productos para la alimentacion. Productos con valor agregado
como el que estamos planteando producir, pueden ser
facilmente aceptados por poblaciones que exigen cada vez,
mas variedad de alimentos de rapida preparacién para el

consumo cotidiano de las personas.

1.7.4. Aspecto Econdémico
El mercado de productos carnicos en nuestro pais, ofrece una
amplia variedad de tipos y calidades de embutidos céarnicos,
pero hay muy poca variedad en cuanto a productos de carne
vegetal. La promocion adecuada de las cualidades
nutricionales del producto que estamos planteando producir,
propiciara demanda y la formacién de pequefias empresas,
creando nuevas fuentes de empleo, dando también la adicion
de valor agregado a materias primas que son empleados sin

transformacion alguna.

1.7.5. Importancia
Esta investigacion es importante porque permite determinar los
parametros oOptimos tecnoldgicos del proceso de elaboracion del
chorizo de soya. Nos contribuye aofrecer una nueva alternativa de
embutido en base a carne vegetal, con adecuadas cualidades
nutritivas para la alimentacion de la poblacién en general, en especial
para aquellas personas que tienen problemas con el consumo de

carnes rojas.
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2. Marco Conceptual:
2.1. Analisis Bibliografico
2.1.1. Materia Prima Principal: Proteina Texturizada de Soya

2.1.1.1. Descripcién

La proteina de soya texturizada (TSP o TVP de sus siglas en
inglés, Proteina de Soya Texturizada o Proteina Vegetal
Texturizada) es un subproducto que se extrae de la soya
conservando alrededor de un 60% de proteinas vegetales de
esta leguminosa, es un sustituto ideal de la carne, como todos
los productos derivados de la soya muy utilizado en las dietas

vegetarianas.

La proteina de soya texturizada (no debe confundirse con la
proteina vegetal hidrolizada) es un ingrediente muy versatil,
tiene muy poco sabor y tras su necesaria hidratacion ofrece una
textura facil de trabajar en la cocina, como una carne entre

numerosas aplicaciones.

La proteina de soya texturizada es muy rica nutricionalmente
hablando, aportando proteinas vegetales de gran valor
biolégico, carbohidratos, fibra, minerales y un contenido

minimo de grasas.
- Proceso de obtencién de la proteina de soya texturizada.

Las proteinas de soya texturizadas son procesadas para
impartir textura, como fibra o trozo, para ser utilizadas como
ingrediente alimenticio. La textura es impartida por alguno de
diferentes métodos incluyendo: extrusidon termoplastica;
texturizacion por vapor de las harinas de soya o

desnaturalizacion de concentrados por medio de alcohol/calor;
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procesamiento a través de un extrusor en diferentes formas: y
por extrusién de una solucién de aislado en un bafo acido que
coagule a la proteina en fibras que combinadas con los agentes
ligantes forme un haz de fibras. Las proteinas de soya
contienen numerosas cadenas polares laterales con lo cual se
hace hidrofilica a la proteina. Por lo tanto, las proteinas tienden
a absorber y retener agua cuando estan presentes en sistemas
de alimentos. Ciertos sitios polares en las moléculas de las
proteinas de soya tales como los grupos carboxilo y amino son
ionizables y por lo tanto, la polaridad es cambiada por las
condiciones de pH, la harina de soya desgrasada, por
mencionar alguna, a un pH de 8.5 absorbe el doble de agua
que absorberia a un intervalo de pH de 4 o 3. En productos
carnicos desmenuzados, las proteinas de soya promueven la
absorcion y retencion de grasa, por lo tanto se disminuyen las
pérdidas durante la coccion, y se mantiene la estabilidad
dimensional. Los aislados de soya se ha reportado que
absorben del 50-90% de aceite de su peso seco. El color de la
soya texturizada es blanco o crema y tiene un ligero sabor a
frijol, se le agregan saborizantes durante su fabricacion para

que su sabor se parezca mas a la carne de origen animal.’

- Produccién de la soya:La soya se produce en diversos paises.
El principal pais productor es Estados Unidos con el 38% de
la produccion mundial. Sin embargo, dentro de los diez
principales proveedores globales de soya, cuatro son

latinoamericanos. Asi, Brasil, Argentina, Paraguay, Bolivia y

-1“Elaboracién de analogos de carne tipo Jamonada pre-cocida, a partir de Proteina de Soya, UCSM 2008”.
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Peru representan cerca del 45% de toda la soya producida en
el mundo.

Procedencia de la Soya Texturizada : Fabricante: ADM -
Pais: ESTADOS UNIDOS

2.1.1.2. Caracteristicas Organolépticas

CUADRO N° 1
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA SOYA TEXTURIZADA
Caracteristicas Limite
Color Amarillo claro caracteristico de la soya texturizada de
pollo
Aspecto Hojuelas irregulares secas y porosas.
Textura hidratada Neutro caracteristico, sin olores extrafios
(apariencia)
Olor Neutro caracteristico. sin sabores extrafios

Fuente: http://transparencia.zacatecas.gob.mx/sites/transparencia.zacatecas.gob.mx/fil
es/transparencia/ANEX0%201.4.pdf

2.1.1.3. Caracteristicas Fisico-Quimicas

CUADRO N° 2
CARACTERISTICAS FiSICO- QUIMICAS DE LA SOYA TEXTURIZADA
COMPONENTE %
Humedad max. 9%
Proteina(N*6.25,mfb) min.53%
Proteina(N*6.25,como es) min 50%
Grasa(pet éter) max. 1 %
Total fibra dietética 18%
Carbohidratos(incluye TDF) 30%
Calorias( por 100 gr) 27%
MINERALES (mg ./100gr)
Potasio 2470
Sodio 10
Fosforo 730
Calcio 320
Magnesio 313
Hierro 10
Cobre 1.3
Zinc 5.3
Manganeso 3.4
Fuente: Empresa Linros Interinsumos,2012

7]

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




A

v=== . |NIVERSIDAD
REPOSITORIO DE SR eATOLICA

DE SANTA MARIA

TESIS UCSM Sy

2.1.1.4. Caracteristicas Bioquimicas
Tanto las proteinas texturizadas como las concentradas
presentan en su estructura las mismas caracteristicas
bioquimicas en cuanto se refiere al contenido en aminoacidos,

por tanto solo mencionare su composicion en el siguiente

cuadro:
CUADRO N° 3
AMINOACIDOS ESENCIALES (GR./100 GR .PROTEINA)

Lisina 6.2

Treonina 4.1
Leucina 7.7
Isoleucina 4.6

Valina 4.7
Triptéfano 1.2
Fenilalanina 5.0
Tirosina 3.5
Metionina 1.2

Cistina 1.5
Histidina 2.7

Fuente: Empresa Linros Interinsumos,2012

2.1.1.5. Caracteristicas Microbioldgicas
CUADRO N° 4
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DE LA SOYA TEXTURIZADA
(TVP)

Parametro

Limite maximo

Cuenta total de mesofilicos
Aerobios (ufc/g)

10,000

Conteo en placas estandar

max. 25,000/gr

Coliformes totales <10
Hongos y levaduras <100
StaphylococcusAureus Negativo
Salmonella sp (clase IlI) Negativo

EscherichiaColi Negativo

Fuente: Empresa LinrosInterinsumos.

8]

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

WA CATOLICA
TESIS UCSM =~  DESANTA MARIA

2.1.1.6. Usos
Industrias del ramo carnico que utilizan la soya texturizada
como extensor de carne e insumo para la preparacion de
chacinados y embutidos, entre otros productos.
- Tartas
- Empanadas y pasteles
- Raciones alimentarias
- Platillos
- Pasteles
- Sopas
- Yogurt

‘Harinas

2.1.1.7. Estadisticas de Produccién y Proyeccién
CUADRO N° 5
PRODUCCION DE SOYA TEXTURIZADA A NIVEL NACIONAL

Afo ™
2002 1275
2003 1928
2004 2581
2005 2059
2006 3043
2007 3400
2008 3480
2009 3324
2010 3300
2011 3456

Fuente: Ministerio De Agricultura —Oficina De Estudios Econdmicos Y Estadisticos
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CUADRO N° 6
PROYECCION DE SOYA TEXTURIZADA A NIVEL NACIONAL

Ano ™

2013 67654
2014 68985
2015 69541
2016 70321
2017 71808
2018 72657
2019 73032
2020 74576
2021 74576
2022 76130

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.

2.1.2. Producto a Obtener

El producto a obtener es un embutido analogo carnico tipo
chorizo, teniendo como materia prima basica proteina
texturizada de soya, con almidon como aglutinante e insumos.
El embutido de chorizo de proteina de soya texturizada,
contendra adecuadas cualidades nutricionales, conteniendo
todos los aminoacidos esenciales para el crecimiento y seran
ofertadas para toda clase de personas, en especial para
personas que no toleran el consumo de carnes rojas y grasa
animal.

2.1.2.1. Normas: Nacionales y/o Internacionales
Este tipo de producto no esta catalogado en la NORMA
NACIONAL y solo se encontr6 a NIVEL INTERNACIONAL

10 |
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PRODUCCION ECOLOGICA DE PRODUCTOS AGRARIOS Y
ALIMENTICIOS.
- ACTO : Reglamento (CEE) n° 2092/91 del Consejo, de
24 de junio de 1991, sobre la produccion
agricolaecolégica y su indicacién en los productos

agrarios y alimenticios.

SINTESIS: Este Reglamento describe el marco juridico para
los productos agrarios y alimenticios segun los métodos
ecoldgicos. (VER ANEXO N° 2)

2.1.2.2. Caracteristicas Fisico — Quimicas
CUADRO N° 7
VALOR NUTRICIONAL DE CHORIZO VEGETAL
Proteinas 20,56 %
Grasa 11,72 %
Hidratos de carbono 6,17 %
Energia Kcal/100gr 212,40

Fuente: http://duoduo.com.es/ahimsa/producto.htm

2.1.2.3.Bioquimica del Producto
Como es un producto con contenido en vegetales la base de
su bioquimica es similar a la proteina de soya, de ser asi se
puede afirmar que tiene todas las sales minerales conocidas:
sodio, calcio, potasio, magnesio, silicio, fosforo, azufre, hierro;
oligoelementos y vitaminas del grupo B, D, K, E, P, etc. No
existe en si, detalle de su bioquimica por lo que el producto aun

no esta elaborado.

2.1.2.4. Usos
El chorizo de proteina texturizada de soya, puede ser

consumido en todo tipo de comidas, por su versatilidad puede
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emplearse en numerosas formas de presentacion, que van
desde ser consumidas directamente una vez cocidas, como a
la plancha, ahumados, asados, sandwiches, bocadillos,
otambién acompafiando en preparaciones de toda clase de

platos gastronomicos.

2.1.2.5. Productos Similares
Como productos similares podemos encontrar una gran
variedad que tienen como materia prima la proteina
texturizada, muchos de nuestros platos con materia carnica
pueden ser sustituidas por proteina texturizada de soya, entre
las mas utilizadas tenemos, las hamburguesas, jamon, tocino,
nuggets, croquetas, albdndigas, salchichas, etc. Nueva
tecnologia ahora permite la produccion y comercializacién de
carne de soya mas parecida en sabor y textura a la carne de
res y de pollo.

2.1.2.6. Estadisticas de Produccion y Proyeccion

CUADRO N° 8
ESTADISTICA DE PRODUCCION DE CHORIZO A NIVEL NACIONAL

Ano ™
2002 1127
2003 1135
2004 1265
2005 1303
2006 1646
2007 1856
2008 2239
2009 2412
2010 2567
2011 2668

Fuente: Ministerio De Agricultura —Oficina De Estudios Econémicos Y Estadistico
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ESTADISTICA DE PROYECCION DE CHORIZO A NIVEL NACIONAL

Afo ™

2013 3500
2014 3523
2015 3546
2016 3569
2017 3669
2018 4019
2019 4269
2020 4519
2021 4769
2022 5019

Fuente: Elaboraciéon Propia UCSM, 2012.

2.1.3. Procesamiento: Métodos

La tecnologia para la elaboracién de un analogo carnico tipo
chorizo teniendo como materia prima proteina texturizada de soya
sera la que se emplea para elaborar chorizos analogos de tipo
carnico en forma de hojuelas , que tras su hidratacion ofrece una
textura facil de trabajar en el proceso de elaboracion del chorizo.

La proteina vegetal texturizada (TVP), reemplaza a la carne de
origen animal en el producto de tipo chorizo que se plantea

elaborar, siendo similar en aspecto, pero superior en calidad.

2.1.3.1. Métodos de Procesamiento
El embutido a elaborar debe pasar por varias operaciones,
primeramente se realizara su hidratacion en una relacion de
1 a 2 (sumergir 1 kg de TVP en dos litros de agua).Luego
mezclar la soya hidratada con la grasa vegetal, transcurrido

un tiempo determinado de mezclado, se agregara los demas
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ingredientes incluyendo el colorante para luego proceder a la
operacion de embutido, eliminando el aire atrapado en la tripa
de cerdo rehidratada. Sera llevado a pre-coccién a una
temperatura de 70°C por 5 minutos, de esta forma se espera
mejorar las caracteristicas sensoriales y fisicas del producto
terminado.

La formulacion que se plantea es elaborar un chorizo fresco
de proteina texturizada como materia prima basica, contendra
también aglutinantes, asi como grasa vegetal e insumos
como saborizantes naturales, condimentos entre otros, sera
embutido en tripa natural de pequefio calibre (25 a 30 mm de
diametro), de 8 a 12 cm de longitud.

La coccion a los alimentos se realizan por dos motivos: para
que sean aptos para el consumo humano y para conservarlos
la desnaturalizacién de las proteinas consiste en una
coagulacion mediante el cual las proteinas pasan aun estado
insoluble en agua y en disoluciones salinas, como
consecuencia de esta coagulacion la masa pierde
transparencia y aparece un enturbiamiento que se debe a que
los rayos de luz se reflejan en la superficie de la masa sin
llegar a penetrar en las capas mas profundas.

La creciente solubilidad de las proteinas a medida que se
eleva la fuerza ionica recibe el nombre de “efecto salino
potenciador’. Obedece este a la mutua accion entre iones
monovalentes aumentan la solubilidad con mas fuerza que los
divalentes; los cationes actuan a la inversa. Intensas fuerzas
idnicas del ordende p=1.0(corresponde aprox. Al 5.5-5.5% de
Na Cl) causan la precipitacion de las proteinas (el llamado

“efecto salino excluyente”).
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2.1.3.2. Problemas Tecnoldgicos

-Los embutidos pueden presentar defectos en aspecto,
coloracion, aromas y sabores anémalos que dificultan la
comercializacion.
-El color del embutido en la seccidén de corte y en la parte
externa de la envoltura son caracteristicas que también
influyen en la venta del producto (Enrojecimiento imperfecto,
coloracién poco estable, decoloracion del contorno de la
masa, decoloracion profunda).

e Coloracion
El problema que se presenta en esta etapa de
procesamiento es el de obtener un color caracteristico al
chorizo convencional ya que la carne de soya texturizada no
tiene proteinas sarcoplasmaticas (mioglobina)?.

e Mezclado — Amasado
En el proceso de mezclado, una mezcla no uniforme puede
influir en el proceso de amasado, presentando un producto
disparejo en su constitucion, es importante controlar en este
proceso la temperatura y tiempo de amasado.

e Vida util del producto
Otro problema que puede presentar este tipo de embutido;
chorizo de proteina texturizada de soya, es determinar
tiempo y temperatura de conservacion, asi como la
determinacion del envase adecuado del producto final.
También pueden presentar problemas tecnolégicos, factores
como la calidad y tipo de grasa, acidez, humedad,

uniformidad de la masa, tipo de envoltura del embutido, etc.

2Tecnolog|’a de Productos Carnicos, guia de Practica y Teoria.Autor: Autor: Garcia, Helard
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2.1.3.3. Modelos Matematicos
a) Coloracién: La operacion de coloraciéon tiene como modelo

matematico la siguiente expresion3.

A= (1- % Grasa / 100) 0.74
Dénde:
A = Espacio disolvente

La concentracion de colorante en el espacio disolvente sera:

C= Cantidad colorante x100

Cantidad carne de soya x A

b) Mezclado: La operacion de mezclado tiene como modelo

matematico la siguiente expresion.

Calculo de la densidad promedio de la mezcla:

m= masa total
p masa proteina _ Masaagua masagrasa masa insumos
£ proteina p agua £ grasa £ INsumos

Calcular el Cp de la mezcla:

Cpm=4.18(%W)+2.09(%G)+1.46(%S)+1.549(%P)

Dénde:

%w=Porcentaje De Agua
%G=Porcentaje De Grasa
%S=Porcentaje De Solidos

%P=Porcentaje De Proteinas

—3Determinacic’)n de los Parametros Tecnoldgicos para la elaboracion de Chorizo De Pavo, con grasa vegetal e

inclusion de almidén como Mejorante de textura”. UCSM 2003.
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Habiendo calculado el Cp de la mezcla procederemos a calcular la cantidad de

calor que necesita para esta operacion:

Qm=mx Cpm( T2—T1)

El Calculo del volumen de la mezcla:

masa total
£ promedio

Vm =

c) Vida Util
Tenga en cuenta que al aplicar la ecuacion de Labuza para Reacciones

de deterioro de primer orden “se tiene:

ac
£ _k(c
~ =€)

CaC t
—=—k|ct
Soiat
INC-InC, = —k*t

INC =InC, —k*t
y =intercepto+ pendiente* x

y=In C, intercepto=In Co pendiente= -K (1/min)x=In t(min)

y Arrhenius reporta la siguiente ecuacion que describe el efecto de la

temperatura en la velocidad de deterioro

,Ea

K — A*eR*T

-E,
InK =InA+IneRT

4 Guia de Software de los Alimentos- Ing.Danitza Paredes.
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InK =InA- E,
R*T

y =intercepto+ pendiente* x

y=In K, intercepto=In A pendiente= - iﬁ x=1/T (°K)

El llamado factor de Arrhenius a Q10 definido por:

velocidad de dafio a la temperatura (C + 10)

A velocidad de daio a la temperatura C

2.1.3.4.Control de Calidad:
Materia Prima
La calidad de materia prima que ingresa al proceso, tiene
fundamental importancia para obtener un producto de buena
calidad, la misma que sera asegurada a traveés de pruebas de

laboratorio.

a) Fisico-Quimico
- Determinacién de Proteinas
- Determinacion de humedad
- Determinacion de Fibra
- Determinacion de pH
- Determinacion de Grasa
- Determinacion de Cenizas
- Determinacion de Acidez
b) Fisico Organoléptico
- Sabor
- Color
- Olor

- Aspecto
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Producto Final

a. Fisico-Quimico

- Determinacion de Proteinas

- Determinacién de Humedad

- Determinacion de Fibra

- Determinacién de pH

- Determinacion de Cenizas

- Determinacion de Grasa

- Determinacion del Tiempo de Vida en Anaquel

b. Microbiolégico

- Numeracion de microorganismos Aerobios

MesofilosViables.

- Investigacion de Coliformes Fecales.

- Numeracién de Estafilococos Coagulasa Positivos.

- Identificacion de Clostridiumperfringes.

- Deteccion de Salmonella sp.

c. Fisico Organoléptico

- Olor

- Color

- Sabor

2.1.35. Problemética del Producto
A. Produccion — Importacion

El producto terminado a nivel estadistico podria presentar,
inicialmente, un bajo grado de aceptacion hacia el
consumidor y por ende al mercado local. Las creencias,
costumbres ancestrales son un factor importante a la hora
de consumir el producto.

En la actualidad hay producciéon de productos similares al
nuestro, que son elaborados industrialmente (chorizo de

chancho, chorizo de pollo etc).
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Sin embargo , se espera que la calidad y similitud del ambito
a uno a base exclusivamente de carne , invierta el grado de
aceptacion, no solo por tales caracteristicas sino ademas por
ser un alimento saludable y nutritivo.

En cuanto a la importancia de este producto no hay
conocimiento, puesto que este producto es nuevo por lo

tanto no se encuentra en el mercado nacional.

B. Evaluacion de Comercio y Consumo
El producto a base de soya texturizada, no se comercializa
ya que no existe, en el comercio solo encontramos
embutidos a base de carne de cerdo o sino una serie de
productos resultado de procesamiento de distintas carnes,
los cuales son consumidos por un sector de la poblacion con
ingresos economicos altos.
C. Competencia — Comercializacién
Representan una excelente y significativa competencia,
pues hoy en dia la informalidad obliga a futuros
inversionistas a abaratar sus costos de produccion y de
venta, pecando inconscientemente con la calidad del
producto.
2.1.3.6. Método Propuesto
El método que se propone para la elaboracion experimental de un
embutido de chorizo de carne vegetal, es el de obtener una
formulacién 6ptima de chorizo de proteina texturizada de soya e
insumos naturales, y evaluar tres tipos de aglutinantes y someter
el producto (chorizo) a un proceso de tratamiento térmico, que
garantice cualidades de sabor, composicion nutricional y
conservacion. Asi mismo determinar los parametros tecnolégicos

de proceso que permitiran obtener un producto de buena calidad.
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La denominacion de chorizo se entiende como la mezcla de carnes
picadas o troceadas de tipo vegetal, en éste caso se utilizara la
carne vegetal PTS(proteina texturizada de soya) como materia
prima, que reemplazara a las carnes de origen animal, también se
empleara grasa vegetal, sal, especies, condimentos y aditivos
autorizados.
Operaciones de elaboraciéon del analogo carnico, chorizo de
proteina texturizada de soya:

- Recepcidon de materia prima

- Seleccién y preparacion de la materia prima

- Pesado

- Hidratacién

- Mezclado

- Embutido

- Pre- coccién

- Enfriado

- Envasado

- Almacenado

- Comercializacion

2.1.3.7. Modelos Matematicos:
a. Coloracién: La operacion de coloracién tiene como modelo

matematico la siguiente expresion.

A= (1- % Grasa / 100) 0.74

Dénde:
A = Espacio disolvente

La concentracidon de colorante en el espacio disolvente sera:

C= Cantidad colorante x100

Cantidad carne de soya x A
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b. Mezclado: La operacion de mezclado tiene como modelo

matematico la siguiente expresion.

Calculo de la densidad promedio de la mezcla

— masa total
p masa proteina _ Masaagua masagrasa masa insumos
p proteina p agua p grasa p INsumMos

Calcular el Cp de la mezcla:

Cpm=4.18(%W)+2.09(%G)+1.46(%S)+1.549 (%P)

Dénde:

%w=Porcentaje De Agua
%G=Porcentaje De Grasa
%S=Porcentaje De Solidos

%P=Porcentaje De Proteinas

Habiendo calculado el Cp de la mezcla procederemos a calcular la cantidad de

calor que necesita para esta operacion

Qm=m x Cpm( T2 =T1)

El Calculo del volumen de la mezcla:

masa total
o promedio

Vm =

c) Vida Util

Tenga en cuenta que al aplicar la ecuacion de Labuza para Reacciones
de deterioro de primer orden se tiene:

oc

E_—k(c)

22|

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




-ve==x¢ . |JNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE TR CATOLICA

TESIS UCSM = DE SANTA MARIA
C t
L _ fat
Co C 0
INC-InC, =-k*t
InC =InC, —k*t

y = intercepto+ pendiente* x
y=In C, intercepto=In Co pendiente= -K (1/min)x=In t(min)
yArrhenius reporta la siguiente ecuacion que describe el efecto de la

temperatura en la velocidad de deterioro

_Ea

K :A*eR*T

_Ea

InK =InA+IneRT

InK =InA- E,
R*T

y = intercepto+ pendiente* x

y= In K, intercepto=In A pendiente= -% x=1UT (°K)

El llamado factor de Arrhenius a Q10 definido por:

_ velocidad de dafio a la temperatura (C + 10)
e velocidad de daftio a la temperatura C

3. Analisis de Antecedentes Investigativos:

- Rodriguez Ramos, Geovanna , “Elaboracion de analogos de carne tipo
Jamonada pre-cocida, a partir de proteina de soya, UCSM 2008, en esta
tesis tomamos en cuenta:

El objetivo de ésta tesis es obtener una Jamonada a partir de proteina
de soya, emplearon tres tipos de proteina de soya: Promide DS, Supro

500E, Samprosoy 90G a las cuales se evalué la capacidad de retencion
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de agua y emulsién, como buen resultado se obtuvo la proteina Supro
500 E como la mas adecuada para la elaboracion de la jamonada
vegetal.

En el experimento de la coloracion de los trozos de soya, el porcentaje
delcolorante Montecarmin fue de 0.15%, porcentaje que fijo muy bien el
color.

- Lazo Castello Mariella y Rodriguez Mufioz Victoria Mercedes,
“‘Determinacion de los Parametros Tecnoldgicos para la elaboracion de
Chorizo De Pavo, con grasa vegetal e inclusién de almidéon como
mejorante de textura” afio 2003 ,en esta tesis tomamos en cuenta:

Este trabajo de investigacion se sustituyé en las formulaciones de
chorizo la carne de res por carne de pavo, en su experimento N°2 se
determind el mejor tipo y porcentaje de almidén, destacando el almidon
de maiz con un porcentaje de 15%, ya que este tipo y cantidad
permitieron presentar un producto con caracteristicas sensoriales
deseadas en el chorizo de pavo.

4. Objetivos:

Objetivos Generales
Determinar el método optimo de proceso para la elaboracion de un
embutido tipo chorizo a base de proteina texturizada de soya, utilizando
aglutinantes como mejoradores de textura, grasa vegetal asi como
insumos naturales.

Objetivos Especificos

- Caracterizar la materia prima (proteina texturizada) por métodos fisico—
quimicos, microbiolégicos y sensoriales.

- Determinar el tipo de aglutinante adecuado para la elaboracion del
chorizo vegetal.

- Determinar el porcentaje adecuado de aglutinante y el porcentaje
adecuado de avena para la produccion del chorizo vegetal.

- Determinar el porcentaje adecuado de colorante que debe tener el

chorizo vegetal.
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- Determinar la capacidad y tiempo adecuados para el proceso de
mezclado de la formulacion de chorizo de carne vegetal.
- Establecer la formulacion adecuada del producto final, mediante analisis
sensorial, fisico — quimico y microbiolégicos.
- Establecer el tiempo de vida util del producto final en base a analisis
fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales.
- Evaluar las caracteristicas de disefio, construccion y operacién que
tendra el equipo mezclador de carnes para embutidos.
5. Hipotesis:
Dado que laproteina texturizada de soya son procesadas para impartir textura
como fibra o trozo para ser utilizadas como ingrediente alimenticio ,tras su
hidratacién ofrece una textura fibrosa similar a la carne molida, contiene
aminoacidos semejantes a las que contiene la carnes y es posible obtener un
embutido de chorizo de buenas cualidades nutricionales para ser consumido
por toda clase de personas, en especial para aquellas que tienen problemas de
salud, por el consumo de embutidos provenientes de carnes rojas y grasas de

origen animal.
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CAPITULO I

[I. PLANTEAMIENTO OPERACIONAL
1. METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION
DIAGRAMA N° 1
METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

-Analisis Fisico-Quimico -Analisis Organoléptico
-Analisis Organoléptico -Andlisis fisico -quimico
-Analisis Microbioldgico -Analisis Microbiolégico
- vida util
MATERIA PROCESO PRODUCTO
PRIMA FINAL

T 4

Tipo De Aglutinante

Porcentaje de  aglutinante Mezclado

seleccionado y avena .,
Coloracion

El presente trabajo de investigacion en la elaboraciéon de un analogo carnico tipo
chorizo consta de:

- Analisis fisico -quimico organoléptico y microbioldgico de la materia prima.
- Determinacion del tipo de aglutinante para el chorizo a utilizar.

- Determinacion del porcentaje de aglutinante seleccionado y avenapara
mejorar su textura del chorizo.

- Determinar por porcentaje de color adecuado para elaboracién del chorizo.
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- Mezclado de insumos para lograr un chorizo a base de soya texturizada.

- Anadlisis fisicoquimico, microbioldgico y sensorial del producto final.

2. Variables a Evaluar

a) Variables de Proceso
CUADRO N° 10
VARIABLE DE PROCESO

Operacion Tratamiento de Variable
estudio
Tipo de Tipo de aglutinante V1=Tapioca(Almidon de yuca)
aglutinante V=Harina Preparada
V3=ST-100(Almidon  modificado
yuca-maiz)
Porcentaje de | Porcentaje de | Hi=2 % de aglutinante
aglutinante aglutinante H2= 4 % de aglutinante
seleccionado y | seleccionado y | Hs= 6 % de aglutinante
Avena Avena A= 1.5 % de Avena
A= 3.5 % de Avena
As= 5.5% de Avena
Coloracion Concentracion de | C1: 0.20 % Colorante
color (Montecarmin | C, : 0.40% Colorante
11325) C3:0.60% Colorante
Mezclado Mezclado Capacidad y tiempo del mezclado
P1=3 Kg.
P2 =5 Kg.
Ps= 7 Kg.
tvi =1 min.
tv2 = 2 min.
tvs= 3 min.

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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b) Variables del Producto Final

CUADRO N° 11

VARIABLES DEL PRODUCTO FINAL

Operacién

Variable del proceso

Vida util

Tiempo y temperatura de vida util del
embutido:
t1 = 5 dias
t2 =10 dias
t3 = 15 dias
t4= 20 dias
ts= 25 dias
te= 30 dias
T4 =5°C,
T2, =10°C,
T3 =24°C

Fisico - quimico

Humedad, grasa, proteina, cenizas, fibra

,pH, humedad.

Microbiolégicos

Numeracion de AerobiosMesodfilos
viables.

Recuento de Coliformes Fecales.
Numeracion de Staphylococos Positivos
Identificacion de ClostridiumPerfringes y

deteccion de Salmonella..

Sensorial

Olor
Color
Sabor

Textura (mordida)

Fuente: Elaboracion Propia UCSM,

2012
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c) Variables de Comparacion

CUADRO N° 12

VARIABLES DE COMPARACION

Operacion Variables del Proceso V. de Comparacion
Tipo de | Tipos de aglutinante -Capacidad de
aglutinantes V1= Tapioca retencién de agua

V>= Harina Preparada -Textura(mordida)
V3= ST- 100(Modificado) - Sabor

Porcentaje de | Porcentaje del aglutinante y | -Sabor

Aglutinante Avena - Texturémetro

seleccionado y | Hi=2 % de aglutinante -Textura(mordida)

Avena H2= 4 % de aglutinante

Hs= 6 % de aglutinante
A1= 1.5 % de Avena
A2= 3.5 % de Avena
As= 5.5% de Avena
Coloracion -Concentracion de | -Color
colorante(Montecarmin11325) | -% &cido Carminico
C1: Coloreado 1 del chorizo de soya
C,: Coloreado 2
Cs: Coloreado 3
Mezclado — | capacidad y tiempo del | -Textura (mordida)
amasado mezclado - sabor
P1= Capacidad de 3 Kg. -% de
P> = Capacidad de 5 Kg. homogenizacion en el
P3= Capacidad de 7 Kg. mezclado
tve =1 min.
tvo = 2 min.
tvs=3 min.

Envasado Vida Util -Tiempo y
temperatura de vida
atil.

-Andlisis sensorial
-Analisis
microbiolégico
-Andlisis fisico-
quimico

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012
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d) Variable del Disefio Del Equipo :

CUADRO N° 13

VARIABLES DEL DISENO DE LA MEZCLADORA PARA MASAS DE

EMBUTIDO
Operacion (Mezcladora) Variable
Dimensiones del cilindro del - Diametro
mezclador. - Altura

Caracteristicas del cilindro | - Capacidad(maxima y minima),

mezclador. - Cantidad de paletas

En el motor -Velocidad de rotacion para el
cilindro en (rpm)

-Potencia del motor en (HP)

Fuente: Elaboraciéon Propia UCSM, 2012

30]

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA

DE SANTA MARIA

e) Cuadro de Observaciones A Registrar:

CUADRO N°14

CUADRO DE OBSERVACIONES A REGISTRAR

Operacion

Tratamiento en Estudio

Controles

Recepcion de

materia prima

Calidad de Ila proteina
texturizada de soya

Fisico quimico
Microbioldégico
Organoléptico

Pesado Exento de materias organicas | Control de la calidad de la
materia prima y
eliminacion de impurezas

Hidratacion Hidratacion de soya | Grado de hidratacion,

texturizada, T° del agua,
Tiempo.

tiempo de hidratacion

Tipo aglutinante

Tipo adecuado de aglutinantes

CRA(capacidad de
retencidon de agua)

Textura(mordida)

Sabor
Porcentaje de | Porcentaje de aglutinante Textura(texturémetro)
aglutinante Sabor
Textura(mordida)
Coloracion Uniformidad de coloracion Color
Mezclado Homogeneizacion de  sus | Textura (Mordida)
componentes sabor
Tiempo de mezclado
Embutido Calibre de la tripa natural Uniformidad del embutido

Calibre 30 mm

Tratamiento

T° de pre coccién

Grado de pre coccion del

térmico embutido
Enfriado Temperatura Consistencia
Envasado Envasar con envase y presion | Peso y presentacion
de vacio adecuado Control de calidad
Tipo de envase
Grado de vacio
Almacenado Almacenar 5°C Temperatura y tiempo de

almacenamiento

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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3. Materiales Y Método

3.1. Materia prima principal:
- Proteina de soja texturizada.(VER ANEXO N° 1)

3.2. Ingredientes Facultativos:

e Tapioca( Almidon de yuca):
Es una harina (almidon) hecha de yuca, que viene presentada en
granitos o pequefios bolitas. También se llama tapioca al pudin o papilla
que se hace con dicha harina y leche (o agua). Su sabor es como el de
cualquier otro cereal. También sirve como espesante y gelificacion, en
otras preparaciones. Alternativamente, la raiz puede rallarse en crudo,
tras lo cual es prensada para extraer el jugo potencialmente toxico. Una
vez secada al fuego o al sol, se muele para obtener una harina fina y
delicada de la que se obtiene, por sedimentacion, el almidon de yuca y
de este se obtiene la tapioca .Mediante este procedimiento se hace

comestible incluso las variedades amargas que tienen alto contenido de

toxinas.
CUADRO N° 15
FICHA TECNICA DE ALMIDON DE YUCA (TAPIOCA)
Aspecto Polvo fino homogéneo
Color Blanco
Sabor Insipido
Olor Inodoro
T° de Gelificacion 51° - 65°
pH 45a7,0
Solubilidad Insoluble en agua y alcohol
Capacidad de retencion de agua 42 ,9%
Funcion Coadyuvante de ligado de las pastas

Fuente: Aditivos Montana,2012
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e ST 100 (Almidon modificado de yucay maiz)
Es un sistema amilaceo compuesto por almidones nativos y modificados
obtenidos de una especie de yuca (ManhotAipi) y del maiz (Zea Mays)
de tipo waxy. Todos los componentes estan incluidos en la lista de
aditivos alimentarios permitidos, elaborada por el Codex Alimentarius.
Su apariencia es en polvo de granulometria fina, su color blanco, el sabor
insipido, es inoloro y completamente dispersable en agua fria, se gelifica
entre los 62 y 68°C.
El ST-100 se emplea para incrementar la viscosidad y crear una textura
firme y estable de diversos alimentos neutros o de baja acidez, en
especial cuando deberan resistir condiciones adversas de
procesamiento y almacenamiento, y que deberan almacenarse por
tiempos prolongados.
A diferencia de los almidones nativos de papa y maiz, el ST-100 es
sumamente resistente a la sinéresis y a la retrogradacion, propiedad que
permite no solo alcanzar rendimientos industriales 6ptimos sino también
extender considerablemente la vida de anaquel.
Asimismo, al emplearse ST-100 en sistemas carnicos como los
embutidos, es posible disminuir la temperatura de coccién a un maximo
de 68°C, debido a que a diferencia de otros almidones, a la temperatura
indicada el ST-100 estara completamente gelificado. Al reducirse la
temperatura de coccion se evita la desnaturalizacion de la proteina de la
carne en especial de la carne de pollo, manteniendo niveles Standard de
Calidad.
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CUADRO N°16
FICHA TECNICA DE ALMIDON MODIFICADO (ST 100)

Aspecto Polvo de granulometria fina
Color Blanco
Sabor Insipido
Olor Inodoro
T° deGelificacion 62° - 63°
Densidad aparente 0,52-0,82 gr/mli
Solubilidad Completamente dispensable ,en agua fria
se melifica entre los 62 y 63 °C
Capacidad de retencion de agua 45,5%
Funcion Coadyuvante de ligado de las pastas

Fuente: Aditivos Montana,2012.

e Manteca Vegetal
Las grasas tienen gran importancia ,en la elaboracion de embutidos, son
ingredientes basicos, porque le da cierta plasticidad a la masa al lograr
una buena emulsion contribuye a la textura del producto final ,la grasa
comunmente empleada es la grasa vegetal previamente emulsionada .La
grasa contribuida vy fijada adecuadamente conviene caracteristicas
deseables de fogosidad ,suavidad y sabor a los embutidos.

CUADRO N° 17
FICHA TECNICA DE LA PALMA VEGETAL

CARACTERITICAS LIMITES UNIDADES
Acidez libre(oleico) Max. 0.30 %
Color Lovibond Max .1.5R Celda 5 V2
indice de peréxido Max. 1.0 Meq 02 /Kg
Sabor Min.7.0(BUENO) -
Punto de fusion 36.0-40.0(Valores °C
referenciales
20°C 33.5-40.0
30°C 8,0-13.0
35°C 1.0-5.0
Contenido de plomo(***) Max. 0.10 Ppm
Contenido de Arsénico(***) Max.010 Ppm

Fuente: Ficha técnica Alicorp S.A.A, 20
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e Harina Preparada Blanca Flor (Alicorp)
La harina de trigo posee constituyentes para la formacion de masas
(proteina-gluten), pues la harina y agua mezcladas en determinadas
proporciones, producen una masa consistente, el hinchamiento del
gluten posibilita la formacion de la masa: unién capacidad, para ser
trabajada. (ANEXO N°1).

CUADRO N° 18
ANALISIS ORGANOLEPTICOS DE LA HARINA DE TRIGO

Caracteres Harina blanca flor Harina a granel
organolépticos
Color blanco Blanco con particulas
marrones
Sabor suigeneris suigeneris
Olor suigeneris suigeneris
Aspecto fino Ligeramente fino con
algunos grumos
consistencia Particulas solidas Particulas solidas

Fuente: (http://www.slideshare.net/lorenzmanu91/bromatologia-anlaisi-de-harina-y-
pan-2010

CUADRO N° 19
DETERMINACIONES QUIMICAS DE LA HARINA DE TRIGO

HARINA HARINA SIN PREPARAR
PREPARARA
Acidez 0.0757 % Ac. sulfurico 0.168364% Ac. sulfurico
Humedad 10.95 % 14.904%
Gluten seco 13% 28.5%
Gluten humedo 19.25% 31.4%
CRA 10.5ml/g. 11ml/g.
Fuente: (http://www.slideshare.net/lorenzmanu91/bromatologia-anlaisi-de-harina-y-
pan-2010)
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e Hojuelas de Avena
Hojuela de Avena es el producto obtenido de granos de avena (Avena
Sativa o Avena Bizantina, L.) previamente limpiados, secadas
estabilizadas, descascaradas, cortadas transversalmente, pres cocidos
y que han sido aplastados para formar las hojuelas escamas o copos,
pudiendo estar agregado de sustancias nutritivas u otros ingredientes
permitidos.
CUADRO N° 20
ANALISIS FISICO QUIMICO DE LAS HOJUELAS DE AVENA

Requisitos Minimo % Maximo %
Humedad 12,00
Proteina (base seca) (x 5,7) 10,50
Fibra cruda (base seca) 1,80
Cenizas (Base seca) 2,30
Grasa (base seca) 6,00
Acidos grasos libres (base seca) 6,00

Fuente:http://www.australgranos.cl/producto_hojuelas.htm

e Gluten
Es una proteina natural derivada de trigo o harina de trigo con el almidén
eliminado que consta de muchos tipos de aminoacidos y es una especie
de recurso de proteinas vegetales con una rica nutricion, una vez
hervido tiene una consistencia firme y toma un poco del sabor del caldo
en que se cocina. Esta propiedad hace que sea apreciado como
sustituto de la carne en recetas vegetarianas.

CUADRO N° 21
FICHA TECNICA DEL GLUTEN

Proteina 75% min( en base seca N*5.7)
Humedad 8,0%max

Ceniza 1,0% min

Grasa 1.8%max

Absorcion de agua 160%min

Sabor y olor normal sabor

Apariencia blanco amarillo polvo que fluye
Melanina Negativo

Fuente: Empresa Linrosinterinsumos .2012
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e Proteina Aislada de Soya
La proteina aislada de soya se caracteristica por sus propiedades
funcionales de  solubilidad, gelificacion, emulsificacion,
dispersabilidad, viscosidad y mejoramiento de la estabilidad, es
aplicable en bebidas, productos carnicos, formulaciones infantiles,
en productos de panificacibn aumenta el tenor protéico

manteniendo la calidad organoléptica del producto final.

CUADRO N° 22
PROPIEDADES FUNCIONALES DE LA PROTEINA AISLADA DE

SOYA
; Sistemas
Propiedad : B ; V.
_ Tipo De Accion Alimenticios
Funcional -
Utilizados

Formacién de una matriz

Gelificacion . . N Carne
proteica y solidificacion

Cohesion Y La proteina actua como
Carne, embutidos
Adhesion material adhesivo.
Formacion y i
Embutidos,
Emulsificacion estabilizacién de las
) salchichon.
emulsiones de grasa
Absorcion de Ligamento de grasa libre
) . ) Carnes, embutidos
grasa ligamento absorcion, retencion >
imitaciéon de carnes
de sabor liberacién

Fuente: http://www.alimentariaonline.com/media/MLC022_fabpsa.pdf
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CUADRO N° 23
FICHA TECNICA DE PROTEINA AISLADA DE SOYA

CARACTERISTICAS PORCENTAJE
Color Caracteristico
Sabor Blando
Proteina(N x 6,25,base seca) 89.5% min.
Humedad 7,0% max.
Grasa 1.0% max.
Cenizas 6,0% max.
pH 6.7-7.4

Fuente: Empresa Linros Interinsumos,2012
3.3. Aditivo Alimentario
e Especies Y Condimentos

La caracterizacion de los embutidos la proporciona en la mayor parte los
condimentos y las especies, tanto en los embutidos crudos, pre-cocidos, cocidos,
asi como los curados, asi tenemos como ejemplo que al chorizo la caracteriza el
pimentén
e Pimentodn:

El pimenton o paprika es una especia muy utilizada en todas las

gastronomias, debido a los diferentes tipos de sabores que pueden

llegar a tener segun la variedad de que se trate.

CUADRO N° 24
FICHA TECNICA DEL PIMENTON

Caracteristicas Pimenton
Sabor caracteristico
Olor Caracteristico
Color rojo
Humedad 8-11%
Caracteristicas Microbiologicas
Recuento total Max 100.000ufc/g
Cenizas totales 6-8%
Aflatoxinas Negativo
Ocratoxinas Negativo
EscherichiaColi Negativo

Fuente: Munditrades
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e Cloruro de sodio (CINa)
La sal que se debe afiadir a la pasta de embutido, varia entre 1y el 5%,
ésta sal que es adicionada desempefa funciones potenciadora de sabor
al producto, también refuerza las propiedades de conservacion

retardando el crecimiento microbiano, ayuda a solubilizar las proteinas.

CUADRO N° 25
FICHA TECNICA DE CLORURO DE SODIO

Nombre Cloruro de sodio

cientifico

Nombre comun | Sal comun

Descripcion Polvo fino homogéneo de color blanco, grado alimenticio

industrial refinado.

Propiedades Es uno de los aditivos basicos para dar sabor a los
alimentos, puede intensificar otros  sabores

complementarios. También tiene propiedades de

conservacion.
Caracteristicas | Pureza:99.4% y Humedad:0.019%
quimicas Fe3+:0.63%;Ca2+:0,0583%
Caracteristicas | Insoluble:0.02%
fisicas Dureza total:0.1729CaCO3

Fluidos:15.13cm3/kg antihumectante:0.1285

Solubilidad:15s-21s usando la prueba de Dunn.

Usos En la industria alimenticia confiriendo un sabor salado
.Por ejemplo en salsas, sopas deshidratadas, snack

salados ,productos de panificacion etc.

Fuente: Diccionario para la especialidad de industria alimentaria 1996
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e Ajo (Molido):

Es una legumbre fuertemente aromatica cuyo activo es el alito que se

cultiva en toda la cuenca mediterranea. De esta planta se usa como

condimento el bulbo.La dosis utilizada para chorizos generalmente es

de 10-15 gr/Kg. Su composicion quimica se muestra en el siguiente

cuadro:
CUADRO N° 26
COMPOSICION EN 100 GRAMOS DE AJO
Apariencia Polvo fino

Color

Crema Amarillento

Perdida del secado

No mayora 12 %

Solubilidad

Se dispersa facilmente en agua

Metales pesados

<10 PPM de plomo
<3PPM DE Arsénico

Aerobios esporulados

De 1 x 10 Sufcg

Mohos <1000 ufcAq
Coliformes <100 NMPG
EscherichiaColi <10NMP/G

Fuente: Montana

e Pimienta:

Existen dos clases la negra fruto de (PiperNignun), arbusto que crece

en las costas de Nalabas. Fruto no madurado, disecad, y la Blanca que

es el mismo fruto ya maduro, disecado de las cubiertas, el sabor de la

pimienta es debido a que contiene del 5% al 10% de un alcaloide

llamado piperina. Con menor frecuencia se usa la llamada larga (P.

Ofianelisis, P. Langun).
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CUADRO N° 27
FICHA TECNICA DE LA PIMIENTA

Obtencién Producto de la pimienta negra
Previa maceracion en agua y descorticado
Aspecto polvo fino homogéneo
Olor caracteristico ,volatil
Sabor criptico o picante
Humedad 5%
Granulometria 90 % a través de malla seleccionada
Funcién Saborizante

Fuente: Aditivos Montana,2012.

e Montecarmin11325 (Montana)

Es un sistema colorante natural cuyo principal componente es el quelato
aluminico del acido carminico obtenido a partir de la cochinilla
(Dactylopiuscoccus costa).Todos los componentes estan incluidos en la
Lista De Aditivos Alimentarios Permitidos, elaborada por el Codex
Alimentarius.

El monte carmin 11325 es un sistema colorante disefiado especialmente
para ser aplicado en productos lacteos acidos en los que otros colorantes
artificiales no son estables. A demas tiene una excelente resistencia a
las reacciones decolorativas propiciadas por la oxidacién y la luz. Se
recomienda principalmente para colorear yogurt. Tambiénpuede ser
empleado para dar color a pulpas de frutas, néctares, salsas y productos

carnicos.
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CUADRO N° 28
FICHA TECNICA MONTECARMIN

Apariencia Liquido ligeramente viscoso con olor
amoniacal de sabor picante suave
,aplicado en el producto final el olor
y sabor desaparecen
completamente

Color Rojo

Contenido de acidoCarminico 3.5% Minimo

Gravedad especifica 1.010-1.070a 20° C

pH 11-11.7

Solubilidad Soluble en agua

Arsénico Menor a 1 ppm

Plomo Menor a 10 ppm

Microorganismos aerobios Menor a 1000 ufc/g

Coliformes totales Menor a 3 NMP/g

Salmonella Negativo/25¢g

E .Coli Menor a 3 NMP/g

Mohos y levaduras Menor a 100 ufc/g

Fuente: Aditivos Montana

e Ajino-moto(Glutamato Monosédico)
Se trata de una sustancia sin ningun sabor y aroma propio, que
vigoriza la intensidad de los factores saborizantes de los propios
alimentos a los que se afiaden. El glutamato monosédico esta formado
por cristales con una impureza del 99% como minimo.Es de sabor
salado y no estd permitido que contenga sustancias toxicas, tales
como vestigios de barlo. El acido glutamatico es pilar fundamental de
células animales y vegetales, y por eso se obtiene de productos que

contienen proteina: melazas, gluten, etc.
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e Orégano:

Es una planta labiada llamada cientificamente OriganumVulgare, de
tallos vellosos, hojas ovaladas, flores purpureas y fruto seco y globoso.
Es una planta aromatica y sus hojas y flores se usan como ténicos y
como condimento. Es muy utilizado en la industria de embutidos en
nuestro pais. La elaboracion de chorizo en nuestro pais se caracteriza
porque posee un aroma muy caracteristico a orégano.

Su composicion se muestra en el cuadro siguiente (en 100 gramos de

muestra)®.

CUADRO N° 29
COMPOSICION EN 100 GRAMOS DE OREGANO

COMPONENTE CANTIDAD
Calorias 48 Kcal
Agua 85.10 g
Proteina 1.60g
Grasa 0.50 g
Carbohidratos 11.30 g
Fibra 1.80¢g
Ceniza 1.50¢
Calcio 312 mg
Fésforo 46 mg
Hierro 9.3 mg
Tiamina 0.08 mg
Riboflavina 0.30 mg
Niacina 0.65 mg

Fuente: Diccionario para la especialidad de industria alimentaria 1996

5Dics::ionario de Tecnologia de Alimentos: Autor: Salvador BaduiDergal.
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¢ Vino Rosee

Las caracteristicas fundamental importante en los vinos tintos es la presencia de
polifenoles colorantes rojos y de notables dosis de polifenoles tanicos de aqui se
derivan una serie de consecuencias que confieren a estos vinos su especifica
peculiaridad de la presencia de tales colorantes rojos(es decir ,los antocianos y
los productos afines, deriva con mucha probabilidad su valiosa facultad de
defenderse de oxidaciones y de tener una vida util bastante mas larga que los
vinos blancos ,en cuanto que tales antocianos ausentes obviamente en los
blancos .actuan de escudo anti oxigeno y protegen de las oxidaciones a otros
polifenoles.

Los vinos tintos son muchos mas corpulentos y ricos en extracto que el vino

blanco.

Son excelentes acompafantes para las carnes, tienen la peculiaridad de
volverlas mas sabrosas. Es innegable también desde el punto de vista higiénico
el vino tinto tiene efecto bactericida (en particular con respecto a la flora
patdgena intestinal) claramente superior a la del nivel blanco, y esto se atribuye
sobre todo a la eficacia desinfectante de los acidos fendlicos y de los compuesto
polifendlicos de los cuales los tintos son mas menos ricos

Los vinos tintos ligeros son aplicados en la industria carnica; su uso esta
justificado por varias propiedades que posee: como el aroma y gusto especifico.
Presencia del grupo SH en su composicion, que favorece la coloracion de la
carne

Poder antiséptico alavez que su capacidad moderadora actua enzimaticamente
en las carnes .produce un reblandecimiento de la carne por la accion de los

alcoholes sobre la solubilidad de las proteinas.
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e Carragel MSG 3138

La Carragel MSG 3138 es una carragenina estandarizada con
galactomanano que forma geles mediadamente firmes y elasticas en
agua. Formulado para usarse como agente retener de agua en productos
carnicos. Mejora la textura, corte y reduce la sinéresis f Recomendado
para inyeccion y masajeo de carnes.

Solubilidad: Dispersable en agua fria, soluble en agua caliente Fuerza Gel
en Agua (1.5%, 20°C) : 200 - 350 g/cm2 (AR N°009) Sinéresis en Agua
(1.5%, 5°C) : < 2.5 % (AR N°013)

e Tripas Naturales

Las tripas actuan de envoltura, natural y artificial (colageno, celulosa,
plastico) de embutidos frescos, cocidos o curados

Las tripas naturales proceden de los intestinos de porcino, su uso como
envase para embutidos frescos, curados o cocidos requiere medidas
especificas de manipulacién y controles de higienemuy pautados para
evitar que se conviertan en vehiculo de contaminacién de microbios.
Este tipo de tripa tiene ademas capacidad endotérmica, es decir,
mantiene el embutido a la temperatura mas apropiada de conservacion,
de manera que se facilita la obtencion de un producto de calidad y
seguro. El intestino delgado que se utiliza es de tejido de colageno, con
una caracteristica muy particular: permeabilidad variable.

Ventajas tripa Natural:

- Excelente elasticidad

- Resistencia

- No aporta sabores indeseados, mejora y
- Calidad de la carne,

- Tiene la capacidad de mantenerse tierna,

- Mejora el sabor y aspecto del producto final y es comestible
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3.4. Material Reactivo:
CUADRO N° 30

MATERIAL Y REACTIVO PARA EL ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA

Analisis Material Reactivos
Determinacion de Balanza analitica - Etanol al 40%
carbohidratos Placa petri Solucién de Carrez Il (Acetato
Crisoles de zinc trihidratado y acido
Pinzas acético)

Determinaciéon de
proteinas

Equipo de Kjeldahl
Balones de 800 ml
Balanza analitica

Erlenmeyer de 300
ml

Pipeta
Bureta de 50 ml

Acido perclérico

Sulfato de cobre, potasio
Granadilla de zinc

Solucién de hidréxido de sodio
0.1N

Solucién de acido sulfurico
concentrado

Fenoltaleina anaranjado de
metilo

Determinacion de
grasa

Equipo extractor
Soxhlet

Tripode

Balanza analitica
Balones
Mechero

Papel filtro

- Solvente organico

- Acido clorhidrico 3N

- Eter etilico

- Solucion de nitrato de plata

Determinacion de
cenizas

Mufla, Crisoles

Campana de
desecacion

Balanza analitica

Determinacion de
pH

- Potenciometro
- Mortero

- Solucion buffer 4
- Agua destilada

Determinacion de
AerébiosMesobfilos

Medio de cultivo
Solucién salina peptonada (SSP
— Agar Platecount)

Determinacion de

microorganismos

de contaminacion
fecal

Caldo lactosado verde brillante
bilis

Agar Mac Conkey

Agar URUL

Fuente: Elaboracién Propia, UCSM, 2012
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3.4.1. Métodos a Utilizar
3.4.1.1. Analisis de Laboratorio
Los analisis de laboratorio han servido para llevar el producto final por los
reglamentos internacionales de analisis quimicos, microbioldgicos, etc.
Organismos internacionales reguladores de procedimientos y protocolos para
ensayos de laboratorio. A continuacion se mencionan los analisis realizados en
la investigacion. (ANEXO N°6).
a. Determinacién de la humedad
Método gravimétrico secado en estufa (AOC y Pearson)
b. Determinacién de grasa total
Método de Sothlet
c. Determinacion de proteinas:
Método de Kjendhal
d. Determinacion de cenizas
Método gravimétrico por incineracion
e. Determinacion de fibra cruda:
Método gravimétrico por incineracién
3.4.1.2. Analisis fisico quimico
a) Determinaciéon de pH
Método potenciometro
b) Determinacion de acidez
Se basa en una titulacion por neutralizacion.
3.4.1.3. Anaélisis microbiolégicos:
Methods Recommendations por: EstandarMethods the of Dairy Poducts
(INDECORPI).Para realizacion de los analisis se sigue el mismo procedimiento en
todas las determinaciones dadas por INDECOPI y por FDA . Se utilizan medios,
de cultivo garantizados provenientes de la marca Merk, la cual proporciona un
manual en el cual indica de diluyen los medios y si es posible su esterilizaciéon
en un autoclave o no, les da la coloracion y el por qué los cambios en el medio
de cultivo; lo cual facilita la labor de reconocimiento de los m.o. y su

determinacion.
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- Numeracién de microorganismos Aerobios Mesdfilos.

- Numeracién de Coliformes — determinacion del numero mas probable.

- Numeracion de EscherichiaColi

- Numeracion de deteccion de StaphilococcusAureus Coaguladas

Positivo
3.5.

Equipos Y Maquinarias:

a) Laboratorio:

CUADRO N° 31

EQUIPO Y MAQUINARIA A NIVEL DE LABORATORIO

Equipo o Maquinaria

Especificacion Técnica

Mufla

Alcance de 1100°C

Balanza

Capacidad de 2 a10 kg, material acero inoxidable

Mesa de trabajo

1m de ancho x 3 m largo x 1.3 m de alto, material

madera.
Pocillos Capacidad variada.
Ollas De acero inoxidable
Cuchillos De acero inoxidable
Coladores De acero inoxidable
Cocina a gas 4 hornillas.
Mechero A gas
Termdmetro Escala variada
Tapas esterilizada Metal
Material de vidrio Pirex

Electrénico, con escala de 1 a 14 de pH, rango de

Potenciémetro

T° de trabajo 0-100°C
Cronometro Medida en segundos, minutos y horas.
Equipo Kjeldahl

Equipo de titulacion

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
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b) Planta Piloto:
CUADRO N° 32
EQUIPO Y MAQUINARIA EN PLANTA PILOTO

Equipo o Maquinaria Especificacion Técnica
Balanza analitica De precision de 0.001 g.
Balanza electronica Capacidad de 2 a10 kg, material acero inoxidable

1m de ancho x 3 m largo x 1.3 m de alto, material
Mesa de trabajo o
acero inoxidable.

Tipo de inmersion, de acero inoxidable de capacidad

Escaldador
200 kg.
Material de vidrio Pirex
Equipo de laboratorio Porcelana y metal
) Electrénico, con escala de 1 a 14 de pH, rango de T°
Potenciémetro

de trabajo 0-100°C

Marka:Komet,Voltaje (Volt):220-240 /1/50-60
,presion de 1 -8, Temperatura 1-8, camara de vacio
ancha.

Empacadora al vacio

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012.

4. Esquema Experimental:
4.1. Método Propuesto: Tecnologia y Parametros

La elaboracién de un embutido de chorizo analogo, tendra
como materia prima basica la carne texturizada de soya con
adicién de aglutinantes, grasa vegetal, coloracién e insumos, a
los cuales se realizara la mezcla a una velocidad y tiempo
controlado para obtener un producto de 6ptima calidad y de
aceptacion sensorial.

El producto final, se hara un estudio de vida en anaquel, para
determinar el tiempo de vida util en condiciones extremas de

exposicién en el mercado.

49 |

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM See DE SANTA MARIA

4.2. Esquema Experimental:

- Descripcién Del Proceso:

a) Recepcion de la materia prima:
Cada una de las materias primas que se utilizara, debera estar exenta
de materias extrafas, la cual es fundamental para obtener un producto
de buena calidad.

b) Pesado de la materia prima:
Se pesa la materia prima a utilizar para calcular rendimientos.

c) Hidratacion de la materia prima :
La materia prima sera hidratada, en una relacién de 1: 2 por un tiempo
de 15 minutos(Para 1Kg. de TVP con 2 litros de agua).

d) Mezclado:Esta operacion consta de dos etapas
Etapa 1:
Se mezcla la carne de soya hidratada con la grasa vegetal para darle
plasticidad a toda la masa del chorizo, luego se afiade a la masa el
aglutinante para darle consistencia a nuestro producto, también se
incorpora el colorante para uniformizar toda la masa, adquiriendo el
color de un chorizo elaborado convencionalmente.
Etapa 2:
Una vez obtenido la masa se procedera a realizar la mezcla de todos
los insumos en las proporciones y tiempos que se determinaran
experimentalmente.

e) Embutido y atado:
Embutir la masa en tripas naturales de 30 mm de diametro.
Atar las tripas embutidas segun la manera acostumbrada para el
chorizo.

f) Tratamiento térmico:
Una vez embutido el chorizo se llevara a pre coccién a temperatura de
trabajo entre 70-80°C del medio calefactor tratando de lograr en el
centro del producto 68°C , con la finalidad de evitar

desnaturalizaciones y defectos posteriores.
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g) Enfriado:
Una vez cocido el embutido se dejara enfriar a temperatura ambiente
de 24° C, si es posible mantener posteriormente a temperatura de
refrigeracion.

h) Envasado :
El envasado se realizara en bolsas depolietilienode alta densidad, se
envasara al vacio, los envases seran con presentacion de las
caracteristicas que la norma exige, entre ellas, peso, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento, contenido nutricional, etc.

i) Almacenamiento:
Para una mejor conservacion, se almacenara en sistemas de
refrigeracion, como camaras de conservacion dotados de sistema de

control de temperatura y humedad relativa.

4.3. Pruebas Preliminares
1. Prueba Preliminar N° 01 : Determinacion Del Tipo De
Aglutinante
e Objetivo:
Determinar el tipo de aglutinante adecuado para la preparacion del
chorizo.
e Variables:
V1= Tapioca (almidén de yuca)
V= Harina Preparada
V3= ST-100 (almidén modificado yuca- maiz)
e Presentacion de Resultados:
-La prueba de la CRA se realizara mediante una evaluacion
cuantitativa.
-La prueba correspondiente a la textura (mordida) y sabor se hara

haciendo uso de una escala heddnica.
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Capacidad De Retencién De Agua

El almidon es insoluble en agua fria; pero es capaz de retener agua. El
agua se adhiere a la superficie de los granulos de almidon, algo se
introduce por las grietas y lleva el granulo a su hinchamiento
(hinchamiento de poros). El hinchamiento se acelera por calentamiento.
El almidén sano retiene en las pastas y masas aproximadamente un tercio
de su propio peso en agua.

Prueba de capacidad de retencion de agua

Para realizar dicha prueba se hidrato el almidén con agua en relacion 4:1,
se toma 5 gramos de almidén y 20 ml de agua, se toma 5gr de muestra
y se coloca en un tubo de centrifuga y se le agrega 8ml. Solucién de CINa
al 0.6 M y se agita con una varilla de vidrio durante un minuto, luego se
coloca en bafo de hielo x 30 minutos, se agita nuevamente durante un
minuto, se centrifuga durante 15 minutos a 10000rpm, se decanta el
sobrenadante en una probeta y se mide el volumen no retenido de los 8
ml. De solucién de CINa al 0.6 M siendo los resultados.
CUADRO N° 33
RESULTADOS DE CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA
ALMIDON Capacidad de Retencién De Agua

Repeticion 1 Repeticion 2 Repeticion 3

Tapioca(almidén

de yuca)

Harina preparada
ST- 100( almidon
de yuca-maiz)
Fuente: Elaboracién PropiaUCSM ,2012.
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CUADRO N° 34
EVALUACION SENSORIAL: SABOR
Panelistas V1 Vo V3 > X

>Y
Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012.

Escala para evaluar el sabor

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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CUADRO N°35
EVALUACION SENSORIAL: TEXTURA (mordida)
Panelistas V1 Vo V3 > X

31

>Y
Fuente: Elaboracién propia UCSM, 2012.

Escala para evaluar la textura (mordida)

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1

e Disefio Experimental:

Tipo de Aglutinante
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e Analisis Estadistico :

Disefio completamente al azar con tres repeticiones con analisis de

varianza

e Materiales y Equipos:

CUADRO N° 36
MATERIALES Y EQUIPOS PARA LA EVALUACION DEL TIPO DE
AGLUTINANTE

Materiales Equipos
Tapioca(almidén de yuca) Vaso precipitado
Harina preparada Balanza analitica

(blanca flor)
ST-100 (almidén yuca- maiz) | Texturémetro(marca
IMADA-113615)
Probeta

Centrifuga

Tubos de ensayos

Baqueta

Fuente: Elaboracion Propia, UCSM 2012
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DIAGRAMA N° 2
DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA OBTENCION DE UN CHORIZO A
BASE DE SOYA TEXTURIZADA

Recepcion
Carne de Soya
Texturizada ’ l
Pesado
l Determinacion
; de aglutinante
Sumergir 1Kg. de TVP en 2 Hidratacion
Lt De agua
-Proteina texturizada de l
soya (TVP)
-Aglutinante Mezclado N
-Manteca vegetal
-Montecarmin
-Avena
-Insumos
Tripa natural Calib. 30 Embutido

mm 1

Tratamiento térmico

!

Enfriado ToC=24°C

|

To =68°C

Presion: 3
Envasado al vacio Temperatura: 7
Bolsas polietileno de
l alta densidad
Almacenamiento TOC= 5 2 10°C méx.

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
56 |

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




~w =" UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE AR _enOTin

TESIS UCSM s DE SANTA MARIA

DIAGRAMA N° 3
DIAGRAMA EXPERIMENTAL PARA LA OBTENCION DE UN CHORIZO A
BASE DE SOYA TEXTURIZADA

Porcentaje de aglutinante

seleccionado Recepcion
I l
Hi H, Hs v Tipo de aglutinante
|
]
y—|—| — i | Pesado
Al LA A A [ As | Al A | A Il
| | ! V1 \& Vs
i | |
Coloracion ] .,
| Hidratacion
Ci C, Cs
| I v -
| > Mezclado
v
| | .
P1 P2 P3 Trlpa
t1 t2 t3 t1 t2 t3 t1 t2 3 Seleccion
| | ¥
l Lavado
LEYENDA: . |
Tipo de aglutinante  Capacidad y tiempo Embutido < |
V1: tapioca P1: peso 1 ¥
Va: harina P2: peso 2 Tratamiento térmico
V3. ST-100 Ps: peso 3 |
Porcentaje de aglutinante ti: tiempo 1 v
con avena pre-cocida t2: tiempo 2 Enfriado
H1:% de aglutinante 1  t3: tiempo 3 ¥
H2:% de aglutinante 2
Hs: % de aglutinante 3 Envasado
A1:% de avena 1 !
A2:% de avena 2
As:% de avena 3 Almacenado
Coloracioén
Cu: coloracion 1
Cz: coloracion 2
Cs: coloracion 3

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
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DIAGRAMA LOGICO PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE UN EMBUTIDO
DE CHORIZO DE PROTEINA TEXTURIZADA

Recepcion  de
materia prima

<

Hacia almacén
de M.P.

Almacén de
materia prima

Hacia

hidratacion

LEYENDA:

Recepcion Hidratacion

|::> Transporte

C )
N/

D,

Hacia la

mezcladora

Mezclado

Operacion

Hacia la

embutidora

Demaora

Embutido

Control de calidad Hacia la paila

Jollono kY

de coccion

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.

Coccion

Enfriado

Hacia el

envaso

Envasado al

vacio

Hacia el
almacén de
refrigeracion

Almacén de
refrigeracion
producto
terminado
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DIAGRAMA N°5 : DIAGRAMA DE BURBUJAS

[V]1:Tapioca
[V]2:Harina
[V]3:ST-100

Hi:= aglutinante 2%
H2:= aglutinante 4 %
Hs:= aglutinante 6%
Ai=avena 1.5%
Az=avena 3.5%
As=avena 5.5%

(O
\ o
Ci:colorante=0.20%
Cz:colorante= 0.40%
Ca:colorante= 0.60%
P1: capacidad=3 kg
P2: capacidad =5kg
Ps:capacidad= 7kg
ti:tiempo=1min
t2:tiempo=2min
ts:tiempo=3min

Recepcién | Pesado | Hidratacion | Tipo % de Aglutinante | Mezclado Embutido | Pre coccion | Envasado
Aglutinante seleccionado y avena

SV OO 40\ O O—0O

OO 0%

()
-/

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
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5. Disefio de Experimentos :

5.1. Caracterizacion de la Materia Prima

CUADRO N° 37
ANALISIS ORGANOLEPTICO: PROTEINA DE SOYA TEXTURIZADA

ANALISIS RESULTADO
Color
Olor
Sabor
Aspecto
Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012

CUADRO N° 38
COMPOSICION FISICO QUIMICO: PROTEINA DE SOYA TEXTURIZADA
ANALISIS RESULTADO (%)

Humedad

Proteina

Grasa

Ceniza
Acidez
pH
Fibra
Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012

CUADRO N° 39
ANALISIS MICROBIOLOGICO: PROTEINA DE SOYA TEXTURIZADA

ANALISIS VALOR MAXIMO PERMITIDO
Coliformes
AerobiosMesofilos (ufc/g)
E.coli
Salmonella
Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012
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5.2. Experimento N° 01: Porcentaje De AglutinanteSeleccionadoy
Avena

e Objetivo:
Determinar la mejor relacién en cuanto al porcentaje de aglutinante

seleccionado con el porcentaje de avena.

e Variables:

Hi= 2 % de AglutinanteSeleccionado A+= 1.5 %Avena
H2= 4% de AglutinanteSeleccionado Az= 3.5%Avena
Hs= 6%de AglutinanteSeleccionado Az= 5.5%Avena

e Presentaciéon de Resultados:
- La prueba correspondiente a la textura se hara haciendo uso de un
Texturometro(Marca IMADA-113615).
- La prueba del sabor y textura (mordida) se realizara haciendo uso

de cartillas de evaluaciéon sensorial.

CUADRO N°40

EVALUACION INSTRUMENTAL: TEXTUROMETRO (kg-fuerza)
H1 Ha Hs

Muestra | Aq Az As A1 Az As Aq Az As

1
2
3
Fuente: Elaboracién Propia UCSM 2012
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CUADRO N° 41
ANALISIS SENSORIAL DE SABOR

Panelistas H1 Ha Hs

A1 A2 A3 A1 A2 A3 A1 A2 A3

AW N -

10
15
20
25
31
Fuente: Elaboracion Propia UCSM ,2012.

Escala Para Evaluar Sabor

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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CUADRO N° 42
ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA
Panelistas H1 H2 Hs
Ar (A A3 AT A A3 AT A A

Bl W N -

10
15
20
25
31
Fuente: Elaboracién Propia UCSM ,2012

Escala Para Evaluar La Textura (Mordida)

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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e Disefio Experimental

H1

H> Ha

e Disefo Estadistico

El disefio y analisis empleado es el disefio de bloques completamente al azar

con arreglo factorial 3 x 3 repeticiones.

e Materiales y Equipos
CUADRO N° 43
MATERIALES Y EQUIPOS PARA EL TIPO Y PORCENTAJE DE
AGLUTINANTE

MATERIAL | CANTIDAD | EQUIPO ESPECIFICACIONES
Masa de | 1kg Balanza Capacidad de 5 kg
chorizo analitica

Aglutinante | 1 kg Espatula Material de madera

seleccionado

Avena 1kg Mezcladora | Capacidad de

bandeja 5 kg

Fuente: Elaboracion Propia ,2012.
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5.3. Experimento N° 02 : Porcentaje de Colorante
e Objetivos:
- Determinar el porcentaje adecuado de colorante Montecarmin (11325).
- Evaluar el color mas adecuado que dara al chorizo una apariencia y
presentacion agradable frente al publico consumidor.
- Determinar el porcentaje de acido Carminicoen el chorizo de soya.

e Variables:
Se utilizara el colorante Montecarmin 11325 (montana)

Ci1= 0.20%
C2= 0.40%
Cs= 0.60%

e Presentacion de Resultados:
Se determinara el mejor porcentaje de colorante que otorgara al
producto final una apariencia y presentacion agradable para lo cual se
evaluara el color por una prueba de aceptabilidad.
-El andlisis a realizar se hara en el estado crudo del chorizo, y en

estado cocido, con el fin de obtener resultados mas exactos en cuanto

a la preferencia del consumidor.

CUADRO N° 44
ANALISIS DE COLOR

Controles Panelistas Cq Cz Cs
1
2
3
4

Evaluaciéon de 5

color 10
15
20
25
31
Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012
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Escala Para Evaluar El Color

Criterio

e Disefio Experimental

Coloracion

] |

C1 C> Cs

e Disefio Estadistico

El Diseno que se emplea es el disefio completamente al azar con un

analisis de variante de un solo sentido.
Determinacion de porcentaje de AcidoCaminicodel chorizo de soya
Para obtener el % de Acido Carminico en nuestro producto se realizé con el
siguiente procedimiento:
Pesar 5 g. de chorizo de soya, luego sera llevado a un matraz de 500 ml para
llevarlo a coccidén por 15 minutos, en esta solucion se le adicionara 30 ml de
acido clorhidrico a 2 N para separar las impurezas de nuestro chorizo. Luego la
muestra sera diluida a una fiola de 1000 ml, para ser filtrada en una bomba al
vacio, una vez filirada la muestra sera llevada a un espectrofotometro para
determinar su absorbancia y asi poder obtener la cantidad de Acido Carminico

que tiene nuestro chorizo mediante la siguiente formula:

_ 0.7 X100
13.9 X% AC.Carminico
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e Materiales y Equipos
CUADRO N° 45
MATERIALES Y EQUIPOS PARA EL COLOR

MATERIAL CANTIDAD | EQUIPO | ESPECIFICACIONES

Masa de chorizo 1 Balanza Capacidad de 5 kg
analitica

Colorante 1 Paleta Material de madera

montecarmin11325

Fuente: Elaboraciéon Propia UCSM, 2012

e Balance Macroscopico de Materia

% Insumos:

%Colorante

Carne de soya Masa Carnica
hidratada

e Aplicacion de modelos matematicos: Adicion Colorante

A= (1- % Grasa / 100)

Dénde:
A = Espacio disolvente

La concentracion de colorante en el espacio disolvente sera:

C= Cantidad colorante x100

Cantidad carne de soya x A
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5.4. Experimento N° 03: Mezclado
e Objetivo:
Determinar la capacidad y tiempo éptimo de mezclado para lograr una

buena mezcla en la elaboracion del chorizo.

e Variables: Tiempo
P1: 3 kg. tvi: 1 min
P2: 5 kg. tvz: 2min
P3: 7 kg. tva: 3min

e Presentacion de Resultados:
Se establecid un trabajo considerado 2 factores: el primero referente a la
capacidad del mezclador (P) y el segundo, referente a los tiempos de mezclado

(t).

La evaluacion de este experimento se realizara con la evaluacion de la textura,
sabor.
CUADRO N° 46
RESULTADO EN CUANTO A LA TEXTURA (MORDIDA) EN EL

MEZCLADO
P4 P> Ps

Panelistas t1 t2 t3 t4 t2 ts t4 t2 ts

Fuente: Elaboracién Propia UCSM ,2012
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Escala de evaluacion

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1

CUADRO N° 47
RESULTADO EN CUANTO AL SABOR EN EL MEZCLADO

Panelistas t4 to 13

gl | W N =

31
Fuente: Elaboracién Propia UCSM ,2012
Escala para evaluar sabor

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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e Disefio Experimental

Mezclado
I ! |
P P2 Ps
| | | |
| | | | | | |
tvi tvz tva tvi tvo tvs tvy tv2 tvs

e Andlisis Estadistico :Disefo parcialmente al azar con arreglo factorial 3x3
e Materiales y Equipos
CUADRO N° 48
FORMULACION DEL CHORIZO A BASE DE SOYA

Material Equipo Especificaciones

Proteina texturizada de soya(TVP) | Mezcladora | Acero inoxidable de 1 HP

Manteca vegetal Espatula Material de madera
Aglutinante Embutidora | Capacidad de bandeja de 5 Kg.
Avena(pre cocida) Cronémetro | Quartz

Gluten

Proteina aislada de soya

Pimenton
Sal

Pimienta

GlutamatoMonosoddico
Ajo
Carragel MSG 3138

Orégano

Agua

VinoRosse

Saborizante de chorizo

Colorante Montecarmin
Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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e Balance Macroscopico de Materia

Masa Masa de chorizo
carnica

% de pérdida

¢ Modelos Matematicos

Calculo de la densidad promedio de la mezcla

- masa total
4 masa proteina | Masaagua masa grasa masa insumos
p proteina p agua p grasa p Insumos

Calcular el Cp de la mezcla:

Cpm=4.18(%W)+2.09(%G)+1.46(%S)+1.549 (%P)

Donde:

%w=Porcentaje De Agua

%G=Porcentaje De Grasa

%S=Porcentaje De Solidos

%P=Porcentaje De Proteinas

Habiendo calculado el Cp de la mezcla procederemos a calcular la cantidad de

calor que necesita para esta operacién

Qm=m x Cpm( T2 -T+)

El Calculo del volumen de la mezcla:

masa total
o promedio

Vm =
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5.5. Experimento Final :

5.5.1. Analisis fisico organoléptico
Con este analisis se evaluara los siguientes aspectos:

- Color
- Olor
- Sabor
- Aspecto
- pH

5.5.2. Composicion Fisico - Quimico:

Para hacer las determinaciones quimicas uso de los siguientes metodos:

. de Kjeldhal para la determinacion de proteinas

. de Mohr para la determinacion de cenizas.

. Gravimétrico para la determinacién de la humedad

. Extraccion de solventes para determinacion de grasa

. volumétrico para la determinacién de acidez.

= 2L

. Potenciometro para la medicion de pH
5.5.3. Analisis Microbiolégico.

El producto final sera sometido a un analisis microbiolégico para determinar

si éste es apto para el consumo humano se realizaran las siguientes pruebas:

e Coliformes Fecales

e Aerobios Mesofilos (ufc/g)
o Estafilococos Positivos

e ClostridiumPerfringes

¢ Salmonella
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- Tratamientos seleccionados del producto final
Analisis Organoléptico:
CUADRO N° 49
ANALISIS ORGANOLEPTICO; CHORIZO DE SOYA

ANALISIS RESULTADO
Color
Olor
Sabor

Aspecto
pH

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.

Analisis Fisico — Quimico:

CUADRO N°50
COMPOSICION FiSICO — QUIMICO: CHORIZO DE SOYA

ANALISIS RESULTADO (%)

Humedad

Proteina

Grasa
pH
Ceniza
Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.

73]

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE -v#=2 . UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Analisis Microbioldgico

CUADRO N° 51
ANALISIS MICROBIOLOGICO: CHORIZO DE SOYA
ANALISIS RESULTADO

Coliformes Fecales

AerobiosMesofilos (ufc/g)

Estafilococos Positivos

ClostridiumPerfringes

Salmonella

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.

VIDA UTIL

Para el calculo y la prediccion del deterioro de la calidad del alimento, se
involucra un modelo cinético matematico.
Tenga en cuenta que al aplicar la ecuacién de Labuza para Reacciones de

deterioro de primer orden se tiene:

o _
ot

CaC t
- e
a1

INC—-InC, =—k*t

—k(C)

INC=InC, —k*t
y = intercepto+ pendiente* x

y=In C, intercepto=In Co pendiente= -K (1/min)x=In t(min)
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Arrhenius reporta la siguiente ecuacion que describe el efecto de la

temperatura en la velocidad de deterioro:

INK =InA+IneRT

InK =InA- E,
R*T

y =intercepto+ pendiente* x

y= In K, intercepto=In A pendiente= - ERa x=1T (°K)

El llamado factor de Arrhenius a Q10 definido por:

velocidad de dafio a la temperatura (C + 10)
velocidad de daio a la temperatura C

10 =

CUADRO N° 52
EVALUACION DE ACIDEZ (% ACIDO OLEICO) PARA LA VIDA UTIL

Temperatura

Dias 5°C 10°C 24°C
0
5
10
15
20
25
30
Fuente: Elaboracién Propia UCSM,2012.
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CAPITULO Il

RESULTADOS Y DISCUSION

1. EVALUACION DE PRUEBA PRELIMINAR
1.1. Prueba Preliminar : Seleccion Del Tipo De Aglutinante
e Objetivo:
Determinar el tipo de aglutinante adecuada para la preparacién del
chorizo, mediante la Capacidad de retencion de agua (CRA), sabor y
textura (mordida).
e Variables:
V1= Tapioca (almidén de yuca)
V,= Harina Preparada
V3= ST-100 (almidén de yuca — maiz)
e Presentacion de Resultados:
-La prueba de la CRA se realizara mediante una evaluacion
cuantitativa.
- La prueba para el sabor y textura (mordida) se hara en cartillas.(VER
ANEXO N° 5)
-En cuanto a la harina preparada se usé de marca Blanca Flor por una
evaluacion de anadlisis fisico quimico (VER ANEXO N°6)

Método Para Determinar La Capacidad De Retencion De Agua

Para realizar dicha prueba se hidrato el almidén con agua en relacion
4:1, se toma 5 gramos de almidon y 20 ml de agua, se toma 5g de
muestra y se coloca en un tubo de centrifuga y se le agrega 8ml. Solucion
de CINa al 0.6 M y se agita con una varilla de vidrio durante un minuto,
luego se coloca en bano de hielo x 30 minutos, se agita nuevamente
durante un minuto, se centrifuga durante 15 minutos a 10000 rpm, se
decanta el sobrenadante en una probeta y se mide el volumen no

retenido de los 8 ml. De solucion de CINa al 0.6 M siendo los resultados.
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RESULTADOS EN CUANTO A LA CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA
PARA LA SELECCION DEL TIPO DE AGLUTINANTE

Se realizé mediante una prueba de capacidad de retencion de agua del cual se

obtuvo los siguientes resultados:

CUADRO N°53
RESULTADOS DE CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

ALMIDON Capacidad de
retencion de
agua
Repeticion 1 Repeticion 2 Repeticion 3
Tapioca(almidon 7 ml/g. 6.9 ml/g. 7 ml/g.
de yuca)
Harina Preparada 6 ml/g. 6,4 ml/g. 6 ml/g.
(Blanca Flor)
ST- 100(almiddn 3,6 ml/g 4 ml/g. 4,4 ml/g.
yuca- maiz)

Fuente: Elaboracién Propia UCSM 2012

CUADRO N° 54
ANALISIS DE VARIANZA PARA LA CAPACIDAD DE RETENCION
DE AGUA (CRA)

ANVA GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento | 2 14.047 7.024 97.556 > | 10.92 | HDS
Error exp 6 0.433 0.072

Total 8 14.48 1.81

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
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2
1y Te: S22 = 292,41
3X3

2 2 2
(20.9)%+(18.4)%+(12) ] —202.41 =14.047

2) SC Tratamiento: 3

4 Sctotal: [7246.92+7%24+6%+6.424+6%+3.62+42+4.4%] — 292.41 =14.48
5) Sc ErrorExperimental: 14.48—14.047=0.433

La diferencia es altamente significativa entre las muestras es por eso que

se analizara mediante la prueba de TUCKEY para ver su significancia.

METODO DE TUCKEY - FORMULACION

X FORMULACION

XV1 6.9 [l
X V2 6.1 Il
X V3 4 I
SX 0.1549
AES(0.01) 6.33
ALS 0.981
Comparando
-1 29 > 0.981 HDS
-1 0.8 < 0.981 NHDS
[l-1 2.1 > 0.981 HDS

HDS: Hay Diferencia Significativa
NHDS: No Hay Diferencia Significativa
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Interpretaciéon y Analisis:

- Aplicando el respectivo diseno estadistico para evaluar la capacidad de
retencién de agua podemos observar que si hay diferencia significativa
entre los tipos de almidon (V1= Tapioca V2= Harina Preparada (Blanca
Flor) V3= ST-100) para ello aplicamos TUCKEY.

- En el andlisis de TUCKEY no hay diferencia significativa entre Tapioca y
Harina preparada (blanca flor), pero si la hay diferencia entre Tapioca y
ST-100, como también entre Harina preparada (blanca flor) y ST-100, en

lo que se refiere a capacidad de retencion de agua.

RESULTADOS EN CUANTO AL SABOR EN LA SELECCION DEL TIPO DE
AGLUTINANTE

Para esta evaluacion se realiz6é una formulacion de chorizo para los tres tipos

de almidén, tapioca (almidén de yuca), harina preparada (Blanca Flor), ST-100
(almidén modificado yuca- maiz), y como se sabe la proteina tiene un olor
caracteristico a soya, para esta prueba se incluye un saborizante a chorizo por

ser un producto nuevo en el mercado.

Escala de evaluacion para el sabor

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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CUADRO N° 55
RESULTADOS DE SABOR PARA EL TIPO DE AGLUTINANTE

Panelistas V1 Vo V3 > X
1 2 4 3 9
2 3 4 4 11
3 3 4 4 11
4 2 5 4 11
5 2 4 3 9
6 3 5 2 10
7 2 4 3 9
8 3 4 4 11
9 2 5 3 10
10 2 4 2 8
11 2 5 3 10
12 2 4 3 9
13 1 5 2 8
14 2 (5] 4 11
15 2 4 2 8
16 1 4 3 8
17 2 4 3 9
18 3 5 4 12
19 2 5 4 11
20 3 4 3 10
21 2 4 2 8
22 1 5) 2 8
23 2 4 3 9
24 2 5 3 10
25 3 5 2 10
26 2 4 4 10
27 2 5 3 10
28 2 5 2 9
29 3 4 3 10
30 2 5 2 9
31 2 5 2 9
>Y 67 139 91 297

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012.
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CUADRO N° 56
ANALISIS DE VARIANZA PARA EL SABOR

ANVA GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento | 2 86.7096 |43.3548 | 111.6816> | 4.98 HDS
Bloque 30 12.5161 | 0.4172 | 1.0747< 2.03 NHDS
Error 60 23.2904 | 0.3882
Total 92 122.5161
Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
1) To: 22 = 948.4839
(67)2+(139)%+(91)?

2) SC Tratamiento:[ ] — 948.4839 =86.7096

31

(9?+(11)?

3) SC B|oque:[ ¢ ] — 9484839 = 12.5161

4) Sc Total: [22432432422 ... ... 22] —948.4839 = 122.5161
5) Sc Error Experimental: 122.5161 — [86.7096 + 12.5161] = 23.2904
Existe una diferencia altamente significativa entre los tratamientos se procede a

realizar el analisis deTUCKEY.

METODO DE TUCKEY - FORMULACION
X FORMULACION

XV 2.16 I
X V2 4.48 ]
X V3 2.94 Il
SX 0.1120
AES(0.01) 428
ALS 0.4794
\ Comparando
-1 2.32 > 0.4794 HDS
11-11 1.54 > 0.4794 HDS
I-1 0.78 > 0.4794 HDS
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GRAFICAN° 1
RESULTADOS DE SABOR PARA EL TIPO DE AGLUTINANTE

SABOR V;:Tapioca

V,:Harina Preparada
e V,;:ST-100

Como se puede observar en el grafico, para los panelistas, es mas agradable el
sabor del chorizo con V2 (Harina preparada (blanca flor)), posteriormente V3 (ST-

100) y por ultimo para los panelistas, resulto el menos agradable la V1 (Tapioca).

Interpretaciéon y Anélisis:

- Aplicando el respectivo disefio estadistico para evaluar el sabor podemos
observar que si hay diferencia significativa entre los tipos de almidoén (V1=
Tapioca V2= Harina Preparada (Blanca Flor) V3= ST-100) para ello
aplicamos TUCKEY.

- En el andlisis de TUCKEY con respecto a sabor, hay diferencia
significativa entre ST-100 y Tapioca, pero si la hay entre Harina preparada
(blanca flor) y Tapioca y entre Harina preparada (blanca flor) y ST-100.

- Como se puede observar en el grafico, para los panelistas, es mas
agradable el sabor del chorizo con V2 (Harina preparada (blanca flor)),
posteriormente Vs (ST-100) y por ultimo para los panelistas, resulto el

menos agradable la V1 (Tapioca).
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- RESULTADOS EN CUANTO A LA TEXTURA-MORDIDA PARA EL
TIPO DE AGLUTINANTE

CUADRO N° 57
RESULTADO DE TEXTURA (mordida) PARA EL TIPO DE
AGLUTINANTE

Panelistas V1 Vo Vs >X
1 1 4 3 8
2 3 4 4 11
3 3 4 4 11
4 2 3 3 8
5 3 4 3 10
6 3 5 3 11
7 2 5 4 11
8 3 4 4 11
9 3 4 3 10
10 2 5 2 9
11 2 5 2 9
12 3 4 3 10
13 2 5 4 11
14 2 5 2 9
15 3 4 3 10
16 2 4 4 10
17 2 5 3 10
18 3 4 4 11
19 3 5 3 11
20 2 4 2 8
21 1 5 3 9
22 2 4 3 9
23 3 5 4 12
24 1 5 4 10
25 2 5 3 10
26 3 4 2 9
27 2 5 3 10
28 3 4 4 11
29 2 4 3 9
30 2 5 4 11
31 2 5 2 9
>Y 72 138 98 308

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.

83|

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

. (308)

1) Tc: = 1020.0430

31x3

(72)%+(138)%+(98)?
31

2) SC Tratamiento: [ ] —1020.0430 =71.3118

3) SCBloque:[X VAL O LA _ 1020,0430 = 11.2903

4) Sc Total: [22432+32+22 ......... 221-1020.0430 = 109.957
5) Sc Error Experimental: 109.957 — [71.3118 + 11.2903] = 27.3549

CUADRO N°58
ANALISIS DE VARIANZA PARA LA TEXTURA (MORDIDA) PARA EL TIPO
DE AGLUTINANTE

ANVA GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento | 2 71.3118 35.6559 | 78.2099> 4.98 HDS
Bloque 30 11.2903 | 0.3763 0.8254< 2.03 NHDS
Error 60 27.3549 | 0.4559

Total 92 109.957

Fuente: Elaboracion Propia UCSM ,2012.
Existe una diferencia altamente significativa entre los tratamientos se procede a
realizar el analisis de TUCKEY.

| METODO DE TUCKEY - FORMULACION |

| X FORMULACION |
XV 2.32 [
XV2 4.45 1
X Vs 3.16 [
SX 0.1213
AES (0.01) 4.28
ALS 0.5192
Comparando |
- 2.13 > 0.5192 HDS
= 1.29 > 0.5192 HDS
Il- 1 0.84 > 0.5192 HDS
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GRAFICO N° 2
RESULTADOS DE TEXTURA PARA EL TIPO DE AGLUTINANTE

V1:Tapioca
TEXTU RA V2:harina

preparada

Como se puede observar en el grafico, para los panelistas, es mas agradable la
textura que presenta chorizo con VaHarina preparada (blanca flor),
posteriormente V3 (ST-100) y por ultimo para los panelistas, resulto el menos
agradable la V1 (Tapioca).
Interpretacion y Anédlisis:

- En el analisis de TUCKEY respecto a la textura (mordida), se encontré
que hay diferencia significativa entre los tipos de aglutinantes.

- En el grafico, para los panelistas, es mas agradable la textura que
presenta chorizo con V2oHarina preparada (blanca flor), posteriormente V3
(ST-100) y por ultimo para los panelistas, resulto el menos agradable la
V1 (Tapioca).

RESULTADOS

- Finalmente podemos concluir que el almidon mas adecuado para trabajar
seria la harina preparada Blanca Flor, ya que presento mayor puntaje en
cuanto al sabor, textura (mordida), y en cuanto a la capacidad de
retencidbn de agua esta entre las dos mejores almidones con mejor
capacidad de retencién de agua, con lo que se trabajara las siguientes

variables con la harina preparada (Blanca Flor).
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2. EVALUACION DE LA MATERIA PRIMA

2.1. Andlisis Fisico Organoléptico

CUADRO N° 59
ANALISIS ORGANOLEPTICO: PROTEINA DE SOYA TEXTURIZADA

ANALISIS RESULTADO
Color Amarillo claro caracteristico de la soya
texturizada de pollo
Olor Neutro caracteristico. sin olores
extrafnos
Sabor Neutro caracteristico. sin sabores
extrafnos
Aspecto Trozos irregulares de 1 a 3 cm, secos
y porosos

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012.

2.2. Analisis Fisico - Quimico
CUADRO N° 60
COMPOSICION FISICO QUIMICO: PROTEINA DE SOYA TEXTURIZADA

ANALISIS RESULTADO (%)
Humedad 2
Proteina 47
Grasa 0.56
Fibra 9
pH 7

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
2.3. Anélisis Microbiolégico

CUADRO N° 61
ANALISIS MICROBIOLOGICO: PROTEINA DE SOYA TEXTURIZADA

ANALISIS VALOR MAXIMO PERMITIDO
Coliformes Ausencia
Aerobiosmesofilos (ufc/g) Ausencia
E.coli Ausencia
Salmonella Ausencia

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012.
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3. EVALUACION DE PRUEBAS EXPERIMENTALES
3.1. Experimento N° 01: Porcentaje de Aglutinante Seleccionado y
Avena
e Objetivo:
- Determinar el mejor porcentaje con el tipo de aglutinante
seleccionado con el porcentaje adecuado de avena.
- Evaluar que variable le da al producto un mejor sabor.
e Variables:
Hi= 2 % Harina Preparada (Blanca Flor) A= 1.5 % Avena
H>= 4 % Harina Preparada (Blanca Flor) A= 3.5% Avena
Hs= 6 % Harina Preparada (Blanca Flor)  Asz=5.5% Avena
e Presentacion de Resultados:
- La prueba correspondiente a la textura se hara haciendo uso de
un texturémetro( kg-fuerza).
- La prueba del sabor y textura (mordida) se realizara haciendo
uso de cartillas de evaluacién sensorial. (VER ANEXO N° 5).
RESULTADOS EN CUANTO A LA TEXTURA (TEXTUROMETRO) PARA EL
PORCENTAJE DE AGLUTINANTE SELECCIONADO Y AVENA

Se evalu6 la fuerza para cada tratamiento usando un texturémetro. Los

resultados se muestran en el siguiente cuadro.

CUADRO N°62
RESULTADOS DE TEXTUROMETRO (kg- Fuerza)

H1 H2 H3 Z X
Rep. | A1 Az As A1 Az As A4 Az As
1 2.26 3.94 4.00 | 3.08 3.70 440 | 3.50 4.10 5.93 | 34.91
2 1223 3.50 4.20 | 3.05 3.80 450 | 3.27 4.10 4.75 | 33.40
3 226 4.26 410 | 3.05 3.75 4.60 | 3.60 4.08 5.68 | 35.38
>Y | 6.75 11.7 123 9.18| 1125 |13.5]10.37 | 12.28 |16.36 | 103.69
H1.30.75 H2:33.93 H3:39.1
A1:26.3 A2:35.23 A3:42.16
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p:3  q:3b:10
1) Te: L0369° _ 398 5080
3X3X10

(30.75)%+(33.93)%+(39.01)?
3x10

2) SC Harina: | | - 398.2080 =3.8573

398.2080 =14.0485

2 2 2
3) SC Avena: [(26.3) +(35.23)%2+(42.16) ] B

3x10

2 2 2 2 2
4) SCTratamiento:[ &7+ 1028 +(830 | _ 395 7080 = 19.3961

5) Sc AxB::19.3961—-[3.8573 + 14.0485] = 1.4903
6) Sc Total: [2.262+2.23% .........5.68%] — 398.2080 = 20.5643
7) Sc Error Experimental: 20.5643 — 19.3961 = 1.1682

CUADRO N°63
ANALISIS DE VARIANZA PARA LA TEXTURA (TEXTUROMETRO)

ANVA GL SC CM Fc Ft 1%

Harina 2 3.8573 1.9287 29.7180 > |6.01 HDS
Avena 2 14.0485 | 7.0243 108.2327 > | 6.01 HDS
AxB 4 1.4903 0.3726 57411 > 4.58 HDS
Error exp 18 1.1682 0.0649

Total 26 20.5643

Segun el analisis de varianza para la textura se aprecia que hay diferencia
altamente significativa para los tratamientos, por lo tanto se procedié a
realizar la prueba de TUCKEY para ver la significancia entre los tratamientos

planteados en este trabajo de investigacion.

| METODO DE TUCKEY - FORMULACION ‘

| X FORMULACION |
XA 2.9222 I
XA 3.9141 I
X As 4.6844 [
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SX 0.0849
AES(0.01) 4.70
ALS 0.3990
Comparando
I -l 0.7703 > 0.3990 HDS
M-I 1.7622 > 0.3990 HDS
[l- 1 0.9919 > 0.3390 HDS
Andlisis de factores para Ax B.
H+ H2 Hs
A1 6.75 9.18 10.37 26.3
Az 11.7 11.25 12.28 35.23
As 12.3 13.5 16.36 42.16
30.75 33.93 39.01
2 2 2 2
1. SC A= 6.75 n 9.18 n 10.37 J _ 2637 22695
| 3 3 3 9
2 2 2 2
2 SC A= 11.7 b 11.25 n 12.28 J _ 35232 _ 01778
] 3 3
2 2 2 2
3. SC As= 12: op 133.)5 + 16.:6 J _ 42167 _ 2.9004
2 2 2 2
4 SC H1=l6.75 n 9.18 n 10.37 J _3075% _ 6.185
3 3 3
2 2 2 2
5 SC H2=l9.138 " 11.:5 4 133.5 J _3393% _ 31122
2 2 2 2
6. SC H3=l10.:7 n 12.328 n 16.:6 J _ 39012 _ 6.2416
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CUADRO N° 64
ANALISIS DE FACTORES PARA LA TEXTURA (TEXTUROMETRO)

FV GL SC CM Fc Ft 1%

Aq 2 2.2695 1.1348 17.4854 > | 6.01 HDS
Az 2 0.1778 0.0889 1.3698 < |6.01 NHDS
As 2 2.9004 1.4502 22.3451 > |6.01 HDS
H1 2 6.185 3.0925 47.6502 > |6.01 HDS
H2 2 3.1122 1.5561 23.9769 > | 6.01 HDS
Hs 2 6.2416 3.1208 48.0863 > |6.01 HDS
Error 18 1.1682 0.0649

Interpretaciéon y Anélisis:

- Aplicando el respectivo disefio estadistico para evaluar textura podemos
observar que si hay diferencia significativa para los tratamientos y las
interacciones de (AxB), para ello aplicamos el analisis de TUCKEY vy
andlisis de factores.

- Para el analisis de factores de (AxB), se puede observar que el factor A
no hay una diferencia significativa la cual difiere con los demas factores.

RESULTADOS EN CUANTO AL SABOR PARA EL PORCENTAJE DE
AGLUTINANTE SELECCIONADO Y AVENA

Se llevo a cabo mediante una escala hedonica.

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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ANALISIS ESTADISTICO DE SABOR
CUADRO N°65
RESULTADOS DE SABOR PARA EL PORCENTAJE DE AGLUTINANTE
SELECCIONADO Y AVENA

Panelistas H1 Ho Hs > X
A1 | A Az A1 | A As |A1 |A2 | As
1 3 |5 4 |3 |4 4 |3 |4 3 33
2 4 |4 3 14 |3 4 |3 |3 3 31
3 3 |4 3 |2 |4 2 |4 |4 3 29
4 4 |5 4 |14 |3 3 14 |3 3 33
5 3 |4 4 |3 |3 3 |4 |3 3 30
6 4 |5 3 12 |3 3 |3 |2 3 28
7 2 |5 2 |3 |3 2 |3 |3 4 27
8 2 |5 2 |3 |3 3 |3 |2 2 25
9 3 |5 3 |3 |4 ' AN 3 29
10 2 |5 3 |12 |2 P i\ 3 25
11 3 |4 2 |3 |4 3 |4 |2 3 28
12 2 4 2 |2 |3 2 |3 |3 2 23
13 2 |5 3 |2 |4 4 14 |4 2 30
14 3 |4 2 |3 |3 3 |3 |3 2 26
15 4 |5 3 |3 |3 2 |4 |2 3 29
16 3 |4 4 |2 |4 3 |4 |3 4 31
17 2 |5 dhl2 |4 2 |3 |2 3 25
18 3 |5 3 14 |2 3 |2 |3 3 28
19 2 |4 M3 (2 3.3 (= 3 24
20 3 |5 4 |3 |4 4 |3 |4 2 32
21 4 |5 0 2= STERA | B 3 28
22 4 |4 e T P 2o e 2 25
23 3 |5 2 |2 |3 2 |4 |3 4 28
24 2 |5 4 |13 |2 3 |3 |3 3 28
25 3 |4 2 |2 |3 2 |2 |2 3 23
26 4 |5 2 |3 |4 3 |3 |4 2 30
27 3 |5 2 |4 |3 2 |3 |3 2 27
28 2 |5 3 13 |3 3 |2 |2 2 25
29 4 |4 3 |3 |2 3 |3 |3 3 28
30 3 |5 4 12 |3 2 4 |3 2 28
31 2 |5 2 |2 |3 2 |13 |2 3 24
91 | 144 89 /185 |95 85 |97 |88 |86 860
A1:273 A2:327 A3:260
H1:324 H2:265 | H3:271

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012.
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ANVA GL SC CM Fc Ft 1%
Harina 2 22.7 11.35 11.83 4.71 HDS
Avena 2 27 1 13.55 14.118 4.71 HDS
AxB 40.2 10.05 10.4720 | 3.41 HDS
Bloque 9 25.444 0.9597 | 29.57 5.39 NDS
Error exp 72 69.1 0.9597 |0.013 4.71
Total 89
Fuente: Elaboracién Propia UCSM 2012
p:3 q:3 b:31
2
1) Te: 29— 2650.9
3X3X31
2 2 2
2) SC Harina: [(324) oAt ] — 2650.9 =227
3x31
2 2 2
3) SC Avena: [(273) e ] — 2650.9 =27.1
3x31
(91)2+(144)2+(89)%+(85)%+(95)?.....4+(97)?
4) SCTrata:[ ¢ ] —26.50.9 = 89.80

5) Sc A xB::90—[22.7 + 27.1] = 40.2
6) SC Bloque: [2676.444] — 2650.9 =25.5444

7) Sc Total: [2810] — 2650.9 = 159.1
8) Sc Error Experimental: 159.1—-[90] = 69.1

Existe una diferencia significativa y es por ello que se procede a realizar

TUCKEY.
METODO DE TUCKEY - FORMULACION
| X FORMULACION |
XA 2.93 Il
XAz 3.51 |
X As 2.79 I
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SX 0.319
AES (0.01) 3.70
ALS 0.2183
Comparando

-l 0.72 > 0.058 HDS
-l 0.78 > 0.058 HDS
-1 0.14 > 0.058 HDS

Analisis de factores para Ax B.

H; Ha Hs >A
A4 91 85 97 273
Ao 144 95 88 327
Az 89 85 86 260
>H 324 265 271

CUADRO N° 67
ANALISIS DE FACTORES PARA EL SABOR

FV GL SC CM Fc Ft 1%
Aq 2 2.319 1.159 1.208 < 4.91 NHDS
Az 2 60.138 30.069 |31.35> 4.91 HDS
Az 2 0.28 0.14 0.145 < 4.91 NHDS
H1 2 62.73 31.36 32.70> 4.91 HDS
H2 2 2.1 1.05 1.094< 4.91 NHDS
Hs 2 2.2 1.1 1.147< 4.91 NHDS
Error Exp 72 69.1 0.959
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GRAFICA N° 3
RESULTADO DE SABOR PARA EL PORCENTAJE DE AGLUTINANTE
SELECCIONADO Y AVENA
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Como se puede observar en el grafico, para los panelistas, es mas agradable en

sabor que presenta el chorizo en la formulacién de 2%de almidén (H1) con 3.5%
de avena (A2).

Interpretacion y Anélisis:

- Aplicando el respectivo disefo estadistico para evaluar el sabor podemos
observar que si hay diferencia significativa para los tratamientos y las
interacciones de (AxB), para ello aplicamos el analisis de TUCKEY vy
analisis de factores.

- En el andlisis de TUCKEY hay diferencia significativa entre los
tratamientos A1(1.5% de avena), Az (3.5%avena ) y A3(5.5%de avena )

- Para el andlisis de factores (A xB), se puede observar que los factores

de porcentaje de avena (A1,As) y para el porcentaje de almidén (Hz,Hs)
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no hay diferencia significativa pero si hay diferencia significativa para los
factores A1 (3.5% de avena),H1( 2% de almidén)

- Como se puede observar en el grafico, para los panelistas, es mas
agradable en sabor que presenta el chorizo en la formulaciéon de 2%de

almidon (H1) con 3.5% de avena (A2).

RESULTADOS EN CUANTO A LA TEXTURA- MORDIDA PARA EL
PORCENTAJE DE AGLUTINANTE SELECCIONADO Y AVENA

Se llevo a cabo mediante una escala hedodnica

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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ANALISIS ESTADISTICO DE TEXTURA
CUADRO N° 68
RESULTADOS DE TEXTURA (MORDIDA) PARA EL PORCENTAJE DE
AGLUTINANTE SELECCIONADO Y AVENA

Panelistas H1 Ho Hs > X
Aq Az Az | Aq Ao Az | Aq Az As
1 3 4 3 3 2 2 3 3 3 | 26
2 2 4 2 2 3 3 3 3 4 | 26
3 2 5 3 3 2 4 2 3 3 | 27
4 3 5 2 3 3 3 3 3 2 | 27
5 3 4 2 3 3 3 3 2 2 | 25
6 3 5 2 2 2 2 4 2 2 | 24
7 2 5 2 3 3 2 4 2 3 | 26
8 3 4 3 2 2 2 3 3 2 | 24
9 2 4 2 2 2 3 2 2 2 | 21
10 3 5 2 2 3 3 2 2 2 | 24
11 3 4 3 3 2 2 3 3 3 | 26
12 2 4 2 2 3 3 3 3 4 | 26
13 2 5 3 3 2 4 2 3 3 | 27
14 3 5 2 3 3 3 3 3 2 | 27
15 3 4 2 3 3 3 3 2 2 | 25
16 3 5 2 2 2 2 4 2 2 | 24
17 2 5 2 3 3 2 4 2 3 | 26
18 3 4 3 2 2 2 3 3 2 | 24
19 2 4 2 2 2 3 2 2 2 | 21
20 3 5 2 2 3 3 2 2 2 | 24
21 3 4 2 3 3 3 3 2 2 | 25
22 3 4 2 3 3 4 3 2 2 | 26
23 3 4 2 3 3 4 3 2 2 | 26
24 3 4 2 3 3 4 3 2 2 | 26
25 3 4 2 3 3 3 3 2 2 | 25
26 3 5 2 3 3 3 3 2 3 | 27
27 3 5 2 3 3 3 3 2 3| 27
28 2 4 3 3 3 3 3 2 2 | 25
29 2 4 3 3 3 3 3 2 2 | 25
30 2 4 2 3 3 3 3 2 3| 25
31 2 4 2 2 3 3 3 2 3 | 24
>Y 81 136 70 | 82 83 90 | N 72 76 | 781
A1:254 A2:291 A3:236
H1:287 H2:255 H3:239

Fuente: Elaboracién Propia UCSM ,2012
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CUADRO N° 69
ANALISIS DE VARIANZA PARA LA TEXTURA (MORDIDA)
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ANVA GL [sC CM Fe Ft 1%
%Harina 12846 | 6423 | 2013> | 471 | HDS
%Avena 16911 | 8455 | 265> 471 | HDS
AXB 71456 | 17.864 | 56> 341 | HDS
Bloque 30 |7.8711 |0262 |0821< |539 | NHDS
Errorexp. | 240 |76.677 | 0319 | 3.41< 471 |NHDS
Total 270 | 18576 | 0.688
p:3 q:3 b:31
2
1 Tc: 3—(;',—)1()3—1 = 2186.240
2 2 4

2) SC Harina: [(287) W) +(2-5) ] — 2186240 =12.846

3x31

2 2 2,

3) SC Avena: [(80) “3151)0*(75) ] — 2186.240 =16.911

2 2 74 2 2
4) SC tratamiento:[(gl) ...... +(90)2+(91)2+(72)2+(76)

] — 2186.240 = 101.212
10
5) Sc AxB::101.213—[12.846 + 16.911] = 71.456

19747

SC Bloque: [ P

] — 2186.240 =7.8711

)
7) Sc Total: [32422422432 ... ...... 32] — 2186.240 =185.76
) Sc Error Experimental: 185.76—109.083 =76.677

METODO DE TUCKEY - FORMULACION

X FORMULACION
XA 2.731 I
XA, 3.129 |
X As 2.473 I
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SX 0.059
AES (0.01) 3.70
ALS 0218
Comparando
=T 61 > 0218 | HDS
= 37 > 0218 | HDS
T 24 > 0218 | HDS
Andlisis de factores para Ax B.
Hy Ha Ha S A
Y 81 82 91 254
Ao 136 83 72 201
A 70 90 76 236
S H 287 255 239
74 2 2 2"
1. SCA=|3E 8 21| 25% _ 1456904
| 31 31 31 93
2 2 2 2
2. SC Ax= L136 433 72 29T _s6847.08
31 1 31 93
2 2 2 2
3. SCA=|2L 4290 L 760 2367 5797
| 31 31 31 93
2 2 2 2
4. SCHy=|2 £ B8 707 287" g4 667
| 31 31 93
2 2 2
5. SCH,=|2X £ 8,200 255 45
| 31 31 31 93
2 2 2 2
6. SCHa=| L + ZZ L 787| U239 54
| 31 31 31 30
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CUADRO N° 70
ANALISIS DE FACTORES PARA LA TEXTURA (MORDIDA)

FV GL SC CM Fc Ft 1%
A4 2 11569.24 5784.62 18133.61> 4.9 HDS
Az 2 36847.98 | 18423.99 | 57755.45> 4.9 HDS
As 2 6.797 3.3985 10.6536> 4.9 HDS
H1 2 80.667 40.33 126.43> 4.91 HDS
H2 2 1.32 0.66 2.0689< 4.9 NHDS
Hs 2 6.44 3.22 10.094> 4.9 HDS
Error Exp. 240 76.677 0.319
GRAFICA N° 4

RESULTADO DE TEXTURA PARA EL PORCENTAJE DE
AGLUTINANTE SELECCIONADO Y AVENA

140
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H 2(4%harina
preparada) H 3(6% harina
preparada)

Como se puede observar en el grafico, para los panelistas, es mas agradable
en la textura(mordida) que presenta el chorizo en la formulacion de 2%de
almidon (H1) con 3.5% de avena (A2).
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Interpretacion y Analisis:

- Aplicando el respectivo diseno estadistico para evaluar la textura
(mordida) podemos observar que si hay diferencia altamente significativa
para los tratamientos y las interacciones de (AxB), para ello aplicamos el
analisis de TUCKEY vy andlisis de factores.

- En el analisis de TUCKEY hay diferencia significativa entre A1(1.5% de
avena ), Ax(3.5%avena )y Az(5.5%de avena) porlo que los tratamientos
son diferentes ,por lo tanto pasamos a elegir el Ax(3.5%avena ) ya que
en la tabla de resultados es la que tiene mayor puntaje hedonico .

- Para el analisis de factores (A xB), se puede observar que los factores de
porcentaje de avena (A1,A2,A3) hay diferencia significativa y para el
porcentaje de almidénH2 no hay diferencia significativa pero si hay
diferencia significativa para los factores de (H1,Hz3) .

- Como se puede observar en el grafico, para los panelistas, es mas
agradable en sabor que presenta el chorizo en la formulacion de 2%de

almidén (H1) con 3.5% de avena (A2).

RESULTADOS:

- Enlos resultados de textura (texturometro) en el analisis de TUCKEY hay
una diferencia significativa en los tratamientos analizados en las
interacciones de A x B también hay una diferencia significativa a
diferencia de un tratamiento el Az de 3.5%de avena.

- En los resultados de sabor A1:1.5% y A2:3.5% de avena hay una
diferencia significativa por lo tanto tomamos el de 3.5 % de avena ya que
en la tabla de resultados obtuvo el mayor puntaje por los panelistas. En
las interacciones hay una diferencia significativa en los factores H1(2% de
almidon)y A2(3.5% de avena) .

- En cuanto a los resultados de textura mordidaA1(1.5% de avena ) ,
Ax(3.5%avena ) y Az(5.5%de avena ) por lo que los tratamientos son
diferentes ,optamos a elegir el A2(3.5%avena ) ya que en la tabla de

resultados es la que tiene mayor puntaje hedodnico . en las interacciones
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hay diferencia significativa entre los factores a diferencia del factor H2(4%
de almidédn).

- Finalmente podemos concluir que al analizar nuestros resultados
optamos por la formulacién del 2% de almidén (H1), con 3.5% de avena
(A2).

3.2. Experimento N° 02: Porcentaje De Colorante

o Objetivos:

- Determinar el porcentaje adecuado de colorante

- Evaluar el color mas adecuado que dara al chorizo una apariencia y
presentacion agradable frente al publico consumidor.

- Determinar el porcentaje de AcidoCarminico en el chorizo.

e Variables:

Se utilizara el colorante Montecarmin 11325 (montana)

% colorante C1 = 0.20%
% colorante C2>= 0.40%
% colorante C3= 0.60%
e Presentacion de Resultados:
Se determinara el mejor porcentaje de colorante que otorgara al
producto final una apariencia y presentacion agradable para lo cual se

evaluara el color por una prueba de aceptabilidad.

RESULTADOS EN CUANTO AL COLOR PARA LA DETERMINACION DEL
PORCENTAJE DEL COLORANTE MONTECARMIN (11325)

El colorante Montecarmin (11325) fue usado en forma liquida por lo

cual fue agregado ala mezcla de manera directa.
Esta evaluacién se realizé por medio de una cartilla con distintas

tonalidades de color.
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CUADRO N°71
RESULTADOS DE COLOR

Controles Panelistas C1 Co

O
w

™
X

Evaluacion
De color

W W[N] aaalalalalala
S o|lo|o|No|la R0 N|=|O|o|o|wNo|o|h e o|o|©®N|e| O WIN (=

gI\)_\N_\_\N_\[\)N_\[\)_\[\)I\)_\_\NN_\N_\_\N_\[\)_\_\I\)_\I\)_\
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e LI TR Y (SN E N F N N TOVE I SN [SV ) N E SV S W SN SV ) [SC RN TSV I SN FOV] AN [V ) NN I SN TGV I SN TV ] I o NS T OV)
oo NO|o oo NOININNoOo|IN|NOoONoOIN|oOINNoO oojo|N N o

—
—
N
=

>Y
Fuente: Elaboracién Propia UCSM ,2012
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REPOSITORIO DE

ESCALAPARA EVALUAR EL COLOR

Criterio

CUADRO N°72
ANALISIS DE VARIANZA PARA EL COLOR

ANVA GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento | 2 89.4839 | 44.7420 150.3933> 498 | HDS
Bloque 30 5.2818 0.1728 0.5808< 2.03 | NHDS
Error exp. 60 17.8494 0.2975

Total 92 112.5161

Fuente: Elaboracién Propia UCSM 2012

2
1) To: 829 = 4474839

31x3

+(47)?

2) SC Tratamiento: [(46)2 =

*“1”2] _ 447.4839 =89.4839

+(6)2+(7)*+(7)2+(6)*+(7)?
3

3) SC Bloque:[<>- | - 447.4839 = 5.1828

4) Sc Total: [12+22+12+22 ... ...... 42] — 447.4839 = 112.5161
5) Sc Error Experimental: 112.5161 — [89.4839 + 5.1828] = 17.8494

METODO DE TUCKEY - FORMULACION

X FORMULACION
XC+ 1.48 |
XCs 1.52 I
X C3 3.58 1T
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SX 0.0980
AES (0.01) 4.28
ALS 0.4194
Comparando
I =l 2.1 > 0.4194 HDS
=il 2.06 > 0.4194 HDS
-1 0.1 < 0.4194 NHDS
GRAFICA N°

RESULTADOS DE COLOR PARA EL CHORIZO PRE COCIDO

COLOR PRE-COCIDO | C1:0.40% de colorante

C2:0.40%de colorante
120

C3:0.60% de

100
80
60
40
20

Como se puede observar en el grafico, para los panelistas, es mas agradable la
concentracion (C3=0.60%) que presenta el chorizo, a comparacion de Cz=
0.40% y C1= 0.20% que presentan valores mas bajos.
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Interpretaciéon y Analisis:

- En el analisis de varianza para el color se aprecia que hay diferencia
significativa para los tratamientos, por lo tanto se procedera hacer
TUCKEY.

- En el analisis de TUCKEY con respecto a color, no hay diferencia
significativa entre la concentracion (C2) y la concentracion (C1), pero si
la hay entre la concentracion (C3) y la concentracion (C1), como también
hay diferencia entre la concentracion (C3) y la concentracion (C2).

- En el grafico, para los panelistas, es mas agradable la concentracion
(C3=0.60%) que presenta el chorizo, a comparacion de C>= 0.40% y Cq =

0.20% que presentan valores mas bajos.

RESULTADOS EN CUANTO AL COLOR (FRITO) PARA LA
DETERMINACION DEL PORCENTAJE DEL COLORANTE

En esta evaluacion el producto fue cocido y se determiné asi la evaluacién por

medio de una cartilla con distintas tonalidades de color.
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CUADRO N° 73
RESULTADOS DE COLOR (FRITO)
Panelistas C1 C: Cs

™
X

WIWINININININININININ N 2o aaaala|alo
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Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
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TABLA N° 74
ANALISIS DE VARIANZA PARA EL COLOR (FRITO)
ANVA GL SC CM Fc Ft 1%
Tratamiento | 2 98.1290 |49.0645 | 193.6247> 4.28 HDS
Bloque 30 7.1183 | 0.2373 | 0.9365< 2.03 NHDS
Error exp 60 15.2043 | 0.2534
Total 92 120.4516
Fuente: Elaboracion Propia UCSM 2012
2
1y To: 228" — 421.5484
31x3

2 2 2
2) SC Tratamiento:[(42) +(4:)1 0L ] _ 421.5484 =98.1290

2 2 2 2 L £
3) SCBquue:[m +(7)%+(6)%+(5)%+(6)%+(5)

! ] — 4215484 = 7.1183

4) Sc Total: [22+1%2+12........ 321 — 421.5484 = 120.4516

5) Sc Error Experimental: 120.4516 — [98.1290 + 7.1183] = 15.2043

METODO DE TUCKEY — FORMULACION

X FORMULACION
XCi 1.35 I
XC: 1.45 Il
X Cs 3.58 1]
SX 0.0904
AES (0.01) 4.28
ALS 0.3869
Comparando
-l 2.23 > 0.3869 HDS
- 213 > 0.3869 HDS
[l-1 0.1 < 0.3869 NHDS
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GRAFICA N° 6
RESULTADOS DE COLOR (FRITO)

COLOR -FRITO
C1:0.40% de colorante

C2:0.40%de colorante
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Como se puede observar en el grafico, para los panelistas, es mas agradable la
coloracion que presenta el producto ya frito con concentracion (C3=0.60%), a

comparacion de Co= 0.40% y C1= 0.20% que presentan valores muy similares.

Interpretaciéon y Anélisis:

- Enelanalisis de varianza para el color (frito) se aprecia que hay diferencia
significativa para los tratamientos, por lo tanto se procedera hacer
TUCKEY.

- Enel analisis de TUCKEY con respecto a color cuando el producto ya se
encuentra frito, no hay diferencia significativa entre la concentracion (C2)
y la concentracion (C1), pero si la hay entre la concentracién (C3) y la
concentracion (C1), como también hay diferencia entre la concentracion
(C3) y la concentracion (C2).

- En el grafico, para los panelistas, es mas agradable la coloracién que
presenta el producto ya frito con concentracion (C3=0.60%), a
comparacion de C2>= 0.40% y C1 = 0.20% que presentan valores muy

similares.
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RESULTADOS EN CUANTO A LA DETERMINACION DEL ACIDO
CARMINICO EN EL CHORIZO DE SOYA

Para obtener el % de Acido Carminico en nuestro producto se realizé con el

siguiente procedimiento:

Pesar 5 g. de chorizo de soya, luego sera llevado a un matraz de 500 ml para
llevarlo a coccion por 15 minutos, en esta solucién se le adicionara 30 ml de
acido clorhidrico a 2 N para separar las impurezas de nuestro chorizo. Luego la
muestra sera diluida a una fiola de 1000 ml, para ser filtrada en una bomba al
vacio, una vez filtrada la muestra sera llevada a un espectrofotometro para
determinar su absorbancia y asi poder obtener la cantidad de Acido

Carminicoque tiene nuestro chorizo mediante la siguiente formula: (ANEXO N°6)

~ 0.7 X100
13.9 X% AC.Carminico

CUADRO N° 75
RESULTADOS DE PORCENTAJE DE ACIDO CARMINICO EN EL CHORIZO

DE SOYA
Repeticiones Absorbancias % Acido Carminico
1 0.0757 0.108
2 0.1697 0.244
3 0.1509 0.2171
4 0.1032 0.148
5 0.1344 0.193

Fuente: Elaboraciéon Propia, UCSM 2012

Interpretacion y Anélisis:
Para obtener el porcentaje de acido Carminico en el chorizo se determiné
primero sus absorbancias para luego ser reemplazada en la formula, la cual se

obtuvo para 2.4 ml de Montecarmin en 400 g de masa de chorizo 0.182 de

promedio de % de acido Carminico.
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RESULTADOS:

- Con Respecto al color para el chorizo pre cocido la concentracién a
0.60% de colorante Montecarmin (Cs) es la mas 6ptima por ser de mayor
puntaje hedodnico y ser significativamente diferente.

- Con Respecto al color para el chorizo frito la concentracion a 0.60% de
colorante Montecarmin (Cs) es la mas éptima por ser de mayor puntaje
hedonico y ser significativamente diferente.

- En cuanto a las gréficas analizadas se puede observar que para los
panelistas el mas agradable es la coloracién a una concentracion al 0.60%
tanto en el chorizo pre cocido como frito.

- Finalmente podemos concluir que 0.60%de colorante Montecarmin es la
mas optima para la elaboracion del chorizo , por ser la mas aceptable por
los panelistas.

e Balance Macroscopico De Materia

(7.61kg) Insumos:
Colorante: 10.8 g

Carne de soya Masa: 18.11 kg
hidratada: 10.5 kg

e Aplicacion de modelos matematicos: Adicion Colorante

A= (1- % Grasa / 100) 0.74

Dénde:
A = Espacio disolvente

La concentracion de colorante en el espacio disolvente sera:

C= Cantidad colorante x100

Cantidad carne x A
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A= (1-% 11.99/100) 0.74
A= 0.65%

C=0.60x100

58.6 x 0.65
C=1.5
3.3. Experimento N° 03: Mezclado
e Objetivo:

-Determinar la capacidad y tiempo o6ptimo de trabajo para el
mezclador el cual logre una mezcla homogénea.
-Determinar el porcentaje de homogenizacion de mezclado en la
masa del chorizo.

e Variables:

Capacidad: Tiempo
P1: 3 kg tve: 1 min
P2: Skg tvo: 2min
Ps: 7 kg tva: 3min

e Presentaciéon de Resultados:
Se establecié un trabajo considerado 2 factores: el primero referente a la
capacidad del mezclador (P) y el segundo, referente a los tiempos de mezclado
(t).
La evaluacion de este experimento se realizara con la evaluacion de la textura
mediante la mordida y el sabor
RESULTADOS EN CUANTO A LA TEXTURA- MORDIDA PARA EL
MEZCLADO

Escala de evaluacion

Criterio Puntuacién
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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CUADRO N° 76
RESULTADO DE TEXTURA EN EL MEZCLADO

Panelistas P P2 Ps 2 X
t1 t2 ts | t t2 ts | t t2 ts

1 2 |2 3 (2 |3 4 3 |3 4 26
2 2 2 3 | 1 3 4 | 3 4 5 | 27
3 2 3 3 | 1 3 4 | 3 4 4 | 27
4 2 2 3 |2 3 4 | 3 3 5 | 27
5 2 3 2 |2 3 4 | 3 3 4 | 26
6 2 3 2 |2 3 4 | 3 3 5 | 27
7 2 3 2 |2 3 4 | 2 2 5 | 25
8 2 2 2 |1 3 4 | 2 2 4 | 22
9 2 2 2 |2 2 4 | 2 3 4 | 23
10 2 3 2 |1 2 4 | 2 3 4 | 23
11 2 3 2 |1 3 4 | 3 3 4 | 25
12 2 3 2 |1 3 4 | 2 3 4 | 24
13 2 3 2 |1 3 4 | 2 3 5 | 25
14 2 3 2 |1 2 4 | 2 3 4 | 23
15 2 3 2 |1 2 4 | 2 4 5 | 25
16 2 3 2 |1 2 4 | 2 4 4 | 24
17 2 3 2|2 3 4 | 2 3 4 | 25
18 2 3 3| 2 3 4 | 3 3 5 | 28
19 2 3 2|2 3 4 | 3 4 5 | 28
20 2 3 2|2 3 3 | 3 4 5 | 27
21 2 3 2 |1 3 3 | 2 3 4 | 24
22 2 3 2 |1 3 3 | 2 3 4 | 23
23 2 3 2|2 3 3 | 2 3 4 | 24
24 2 3 2|2 3 3 | 3 4 5 | 27
25 2 3 2 |1 3 3 | 2 4 5 | 25
26 2 3 2 |1 2 3 | 3 3 5 | 24
27 2 3 2 |1 2 3 | 3 3 4 | 23
28 2 3 2 |1 3 4 | 3 4 4 | 26
29 2 3 2 |1 3 4 | 3 4 4 | 26
30 2 3 2|2 3 4 | 3 4 4 | 27
31 2 3 2|2 3 4 | 2 3 5 | 26
>Y 62 88 67 | 45 86 16|79 | 102 | 137|782

A1:186 A2:276 A3:320

Fuente: Elaboracién Propia UCSM 2012
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P=3 Q=3 B=31 R=31
1) To: 22— 2191.84
3x3X%X31
2) SC Peso| SHEHEIN] 919184 =57.759
3x31
2 2 2
3) SC Tiempo:[ L2 HCTOHE20] _ 5191 84 = 100.332

2 2 2
4) SCTrata: [(62) +(88;1'""+(137’ ] —2191.84 = 207.128

5) Sc AXB: 207.128 — [57.759 + 100.332] = 49.033
6) Sc total:[2234] -2191.84=43

7) Scerror:43-9.2711= 33.73
CUADRO N°77
ANALISIS DE VARIANZA TEXTURA EN EL MEZCLADO

ANVA GL SC CM Fc Ft 1%
Peso 2 57.759 28.8795 | 232.89> 4.71 HDS
Tiempo 2 100.332 50.166 | 404.56> 4.71 HDS
Axb 4 49.033 12.258 | 98.854> 3.41 HDS
Error exp 270 | 33.73 0.124
total 278 |43 0.155

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012.
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Interpretacion de analisis.

Segun la tabla de analisis de varianza en la textura (mezclado), hay diferencia
Significativa en los pesos, el cual puedo elegir cualquiera de los pesos
(P1,P2,P3),el cual por la encuesta a los panelistas ,los panelistas le dieron mas el
agrado al P3,pero si existe diferencia en los tiempos(1min,2min,3min),el cual por

el grado de aceptacion y puntaje de los panelistas se escogi6 el tiempo de 3min

Llegando a la conclusion que el 6ptimo peso fue 7kg en un tiempo de 3min.

RESULTADOS EN CUANTO AL SABOR PARA EL MEZCLADO

Se llevo a cabo mediante una escala hedoénica

Criterio Puntuacion
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me es indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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ANALISIS ESTADISTICO DE SABOR
TABLA N° 78
RESULTADO DE SABOR EN EL MEZCLADO

Panelista t1 tz ts >X
1 3 4 4 11
2 3 3 3 9
3 3 3 4 10
4 2 3 5 10
5 1 4 5 10
6 2 3 5 10
7 3 4 4 11
8 2 3 4 9
9 1 3 5 9
10 3 3 4 10
11 2 3 5 10
12 1 3 4 8
13 2 2 5 9
14 2 3 5 10
15 3 3 5 11
16 2 3 4 9
17 3 2 5 10
18 2 3 4 9
19 2 3 4 9
20 2 4 5 11
21 3 3 5 11
22 2 4 4 10
23 2 3 4 9
24 3 4 5 12
25 2 3 5 10
26 2 3 5 10
27 3 4 4 11
28 1 4 4 9
29 2 4 5 11
30 2 3 5 10
31 2 3 4 9

68 100 139 307
Fuente: Elaboracion Propia UCSM 2012
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(307)2
31X3

1) Tc: =1013.4301

2 2 2
2) SC Tratamiento: [(68) +(100)7+(139)

31
3) Sc Peso[(11)2+(9)2+(10)2+(1°)2""+(9)2] —1013.4301=8.2366

3

] —1013.4301 =81.5699

5) Sc Total: [32+32+32.....1—1013.4301 = 113.5699
6) Sc Error Experimental: 113.5699 — [81.5699 + 8.2366] = 23.7634

CUADRO N°79
ANALISIS DE VARIANZA PARA EL MEZCLADO

FV GL SC CM Fc Ft1%
Tratamiento 2 81.5699 40.7850 102.9664> | 4.98 HDS
Bloque 30 8.2366 0.2746 0.6933< 2.03 NHDS
Error 60 23.7634 | 0.3961

experimental

total 92 113.5699

Fuente: Elaboracién Propia UCSM 2012
METODO DE TUCKEY — FORMULACION

X FORMULACION

Xt 219 I
Xtz 3.23 Il
Xts 4.48 1]
SX 0.1130
AES (0.01) 4.28
ALS 0.4838
Comparando
-l 2.29 > 0.4838 HDS
[ =l 1.25 > 0.4838 HDS
[l- 1 1.04 > 0.4838 HDS
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GRAFICA N° 7
RESULTADOS DE SABOR EN EL MEZCLADO

t1: tiempo de 1mint.
Sabor en el Mezclado £2: tiempo de 2 mint

t3: tiempo de 3 mint

150

Interpretacion de analisis.
EL analisis de Tuckey nos muestra que hay diferencia significativa entre la

muestra 1,2y 3, el cual puedo escoger cualquiera de las 3 muestras.

El cual segun el analisis de panelista el que obtuvo mayor puntaje y fue aceptado
por los panelistas con respecto al sabor fue el tiempo de 3min, se eligio la que

presenta la mas alta calificacion.

RESULTADOS EN CUANTO AL PORCENTAJE DE HOMOGENIZACION DE
MEZCLADO EN LA MASA DEL CHORIZO

Para realizar el conteo de los granulos no mezclados en la masa del chorizo

se realiz6 la elaboracion de 3 chorizos en diferentes tiempos 1minuto, 2 minutos
y 3 minutos. (ANEXO N°6)
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REPOSITORIO DE

+ Tiempo para 1 minuto de mezclado

Para el tiempo de 1 minuto de mezclado se homogenizé el 85.85% del chorizo
elaborado.

+« Tiempo para 2 minutos de mezclado

Para el tiempo de 2 minutos de mezclado se homogenizo6 el 91.16% del chorizo
elaborado.

% Tiempo para 3 minutos de mezclado

Para el tiempo de 3 minutos de mezclado se homogenizé el 96.47% del chorizo

elaborado.
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Interpretacion de analisis.
Al analizar los resultados se puede apreciar que el tiempo 6ptimo de mezclado
para elaborar nuestro chorizo fue el de 3 minutos por obtener el 96,47% de

mezcla homogénea en nuestra masa de chorizo.

RESULTADOS:

En la evaluacion sensorial de la textura, sabor y en la evaluacién del
porcentaje de mezclado en la masa del chorizo se determind que nuestra
maquina de mezcladora para masas de embutido su peso optimo a utilizar
es de 7 kg con tiempo de 3 minutos obteniendo asi un producto agradable.

e Balance Macroscopico De Materia

Masa (18.09 kg ) Mezcla
18.12 kg de chorizo

0.15% de pérdida

e Modelos Matematicos

Capacidad Calorifica Del Chorizo:

Cpom=4.18 (%W)+2.09 (%grasa)+1.46 (%solidos)+ 1.54.9 (proteinas)

Crm=4.18 (13.5)+2.09(11.99)+1.46(73.76)+1.549(0.75)
Com=1.90K cal/Kg°C

Qm= m X Cpm(TZ'T1)
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Qm=18.09Kg.1 X 90kcal/Kg°C (650°C-50°C)
Qm=2071.608

Densidad Promedio De La Mezcla

_ _ 18.09
Densidad Prom.= | 1555245 .18 286
0.53 ' 2.0056 ' 0.96 29.927

18.09
Densidad Prom=[ ]

20.169+1.222+0.096
Densidad Prom= 0.761Kg/cm3

Volumen de mezclado:

_ 18.09Kg
0.761Kg/cm3

=23.7714 cm?®

m

4. EVALUACION DEL PRODUCTO FINAL
4.1. Anélisis Organoléptico
CUADRO N° 80
ANALISIS ORGANOLEPTICO: CHORIZO DE SOYA

Analisis Resultado
Color Caracteristico
Olor Caracteristico
Aspecto Uniforme
Particulas extranas Ausentes
Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012
4.2. Andlisis Fisico — Quimico:

CUADRO N° 81
COMPOSICION FiSICO — QUIMICO: CHORIZO DE SOYA

ANALISIS RESULTADO (%)
Humedad 55.3
Proteina 18.1
Grasa 9.45
pH 7.0
Ceniza 2.5
Fuente: Laboratorio de Control de Calidad UCSM.
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4.3. Analisis Microbioldgico
CUADRO N° 82
ANALISIS MICROBIOLOGICO: CHORIZO DE SOYA

ANALISIS RESULTADO
Coliformes fecales(UFC/g) Ausencia
Aerobios mesofilos (UFC/g) Ausencia
Estafilococos coagulasapositivos Ausencia
Salmonellasp Ausenciaen 25 g
ClostridiumPerfringes Ausencia

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad UCSM

5. Determinacion De La Vida Util

Factores fundamentales que influyen en la vida util de un alimento

- Formulacion
- Procesamiento

- Empaque
- Condiciones de Almacenamiento

Envasado al vacio: Este tipo de envasado, no existe presencia de oxigeno donde

el incremento bacteriano es muy limitado. Actualmente se combina barreras
pasivas con sistemas de envasado al vacio, procedimiento mediante el cual se

elimina mecanicamente el oxigeno presente el interior del envase.

Nuestro producto fue envasado al vacio a una presion de 3 con temperatura de
7 , con bolsas polietileno de alta densidad .(VER ANEXON°1).

Cinética de orden cero y de primer orden

La pérdida de la calidad de un alimento se representa de la siguiente forma:
-dA/dt = k (Aexp n)
Doénde:

A: calidad del factor medido.
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t: tiempo.

k: constante dependiente de la temperatura.

n: exponente indicativo.

dA/dt: la proporcién del cambio de A en funcion del tiempo.

Si en la ecuacion n = 0:

-dA/dt = k
Si en la ecuacionn =1:
-dA/dt =k A

Resolviendo estas ecuaciones se obtienen las siguientes expresiones:
Orden cero: A= Ao -kt
Primer orden: In(A) = In(A o) — kt
Dénde:
A: calidad a tiempo t.
A o: calidad a tiempo cero.
k: constante de velocidad de reaccion.
t: tiempo de almacenamiento.

- Sise representa el grado de calidad en funcién del tiempo y se obtiene
una linea recta, el orden de reaccion es cero.

- Si al representar el logaritmo del grado de calidad en funcion del tiempo
se obtiene una linea recta, la reaccion es de primer orden. Segun
Labuza, los 6rdenes de reaccion se aplican para los siguientes casos:

Representaciones de orden cero:

- Degradacion enzimatica en frutas frescas y vegetales, alimentos
congelados y pastas refrigeradas.

- Pardeamiento no enzimatico en cereales y en productos lacteos
deshidratados.

- Oxidacion de lipidos en alimentos congelados y deshidratados.

Reacciones de primer orden:

- Rancidez en aceites o en alimentos deshidratados. Crecimiento
de microorganismos y sus defectos
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- Pérdida de vitaminas en alimentos enlatados y deshidratados. Pérdida
en calidad de proteinas en alimentos deshidratados.

« Determinacién De Acidez (Ac. Oleico)
Para el calculo y la prediccién del deterioro de la calidad del alimento, se
involucra un modelo matematico de primer orden tipo lineal.
Segun bibliografia®, en aquellos embutidos, en los cuales la acidez libre se mida

en base al acido oleico, su valor maximo debera ser de 0.30%.

Teniendo encuentra la Ecuacion de Labuza para reacciones de deterioro de

primer_orden:

K= Ln(Cf/Ci)
t

Donde:
Cf: Calor de la caracteristica evaluada en el tiempo t
Ci: Valor inicial de la caracteristica evaluada en el tiempo
Ln Cf-Ln Ci=K x t
Ln Cf=Ln Ci + K x t
Ln Acidez =Intercepto + pendiente x t
y=Acidez x=tiempo pendiente=k
CUADRO N° 83
RESULTADOS DEL % ACIDO OLEICO PARA LA VIDA UTIL

tiempo /dias T5°C T10°C T24 °C

0 0.1 0.1 0.1

5 0.1 01 0.1

10 0.12 0.13 0.15
15 0.2 0.2 0.22
20 0.2 0.21 0.24
25 0.21 0.22 0.25
30 0.28 0.3 0.31

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012

6 Aprovechamiento de los Subproductos Carnicos, Antonio Madrid, 1ra edicién — 1999
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GRAFICA N° 8
% de Acido Oleico para la Vida en Anaquel
0.3
D25
‘S =0—T5°C
5 0.2
s —8—T10°C
x
0.15 T 24°C
0.1
0 10 Dias 20 30

En la gréfica se observa que hay mayor acidez a una temperatura de 24°C,
siguiéndole la temperatura de 10°C, mientras que una temperatura de 5°C hay
una menor acidez (acido oleico- valor maximo permitido 0.30%), siendo esta la

mas Optima para el producto final.

CUADRO N° 84
RESULTADOS DE LOGARITMO NATURAL DE TEMPERATURAS
PARA LA VIDA UTIL

tiempo
/dias T°5C T°10C T°24 In 5 In10 In 24
0 0.1 0.1 0.1 -2.30258509 | -2.30258509 | -2.30258509
5 0.1 0.1 0.1 -2.30258509 | -2.30258509 | -2.30258509
10 0.12 0.13 0.15 |-2.12026354 | -2.04022083 | -1.89711998
15 0.2 0.2 0.22 |-1.60943791| -1.60943791 | -1.51412773
20 0.2 0.21 0.24 |-1.60943791| -1.56064775 | -1.42711636
25 0.21 0.22 0.25 |-1.56064775| -1.51412773 | -1.38629436
30 0.28 0.3 0.31 -1.27296568 | -1.2039728 | -1.17118298

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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Obteniéndose valores de K: pendiente, para las siguientes temperaturas:

Temperatura Valores de K Pendiente: K
5C 0.036
10C 0.038 m=22"21

5 X2—X1
24C 0.040

Para 5°C se

realizé una

A5°C

1 [
0 10 20 30 L
y = 0.0363x - 2.3701 ecuacion de

2=
515 / R B primer orden
in = 5°C L
= l ; lineal
) Lineal (5°C) )
obteniendo
25 nuestra
pendiente
K=0.0363

Para 10°C

se realizo

A 10°C y =0.0382x - 2.364
$ R*=0.9362

10 20 30
1.2 una

ecuacion de

-1.6 s===10°C

In 10°C

primer orden

Lineal (10°C) .
-2 lineal

obteniendo
24

Dias nuestra

pendiente
K=0.0382
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A 24°C Para 24°C
se realizd
-1.2 0 10 20 una
s y = 0.0407x - 2.3248 ecuacion de
° R?=0.9267 primer orden

-1.8 +=—24°C lineal

2.1 / Lineal (24°C) obteniendo
?4/ nuestra

2.4

Dias pendiente
K=0.0407
GRAFICA N° 9
30 E
L Pendiente k
é 20 /
é_ 15
2 10 //
(=
5 F
0 T T T T 1
0.036 0.037 0.038 0.039 0.04 0.041

valores de K

En esta grafica de puede apreciar que la velocidad de deterioro es mas rapida a

mayor temperatura (24°C).

El método cinético esta basado en la velocidad de proceso, que puede ser
generalizado y correlacionado con los factores medio ambientales como son la
temperatura, presion, etc. La ecuacién mas usada es la ecuacion de Arrhenius,

puesto que la velocidad de deterioro esta en funcién a la temperatura.
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_Ea

K=A*eRT

_Ea

INK =InA+1IneRT

INnK =InA- E,
R*

Donde:
A: constante pre- exponencial
Eo: energia de activacion en cal/mol
R: constante te de los gases en cal/mol
T: temperatura en °K(°C+273)
Arrhenius reporta la siguiente ecuacion:
K=A x e E/RT
Ln K=Ln A +LMe E/RT
LnK=Ln A+ Eox 1
R T

Y = Intercepto + pendiente x X

Ln K Y

Ln A= A =eintercepto | |nterseccion

Eo/R Pendiente

1T X
T(C) T(k) 1T Valoresde K | Lnk
5 278 0.00359712 0.036 -3.3156309
10 283 0.00353357 0.038 -3.26411144
24 297 0.003367 0.040 -3.20173931

X Y
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1/T vs InK

-3&00 0.0034 0.00345 0.0035 0.00355 0.0036
-3.22
3.4 y =-470.53x - 1.614

h R?=0.9613
E -3.26 \\
-3.28
3.3 \\
-3.32
YT
INA -1.61399222 I:> Interseccion
Pendiente -470.532359
A 0.19909121 |___> A=e interseccion
R2 0.96132008 |=—> Coeficiente R?= Y:-470.53X- 1.614

Reemplazando en la férmula para cualquier Temperatura:

K: =A x eEo/RT
K=0.19909121 X g470.532359/278
K= 0.0366422
Tiempo de vida util:
t: Ln Ct- InCi
K
t:Ln(0.3)- Ln(0.1)
0.0366422

t:29.9821586 dias

128

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

Cf = 0.3 % de acidez final permitido.
Ci: = 0.1 % de acidez inicial.
CUADRO N° 85
VIDA UTIL DEL CHORIZO DE SOYA

T°C T°K k Tiempo/dias
5 278 0.0366422 29.9821586
15 288 0.03886018 28.2708987
25 298 0.04105019 26.7626617
35 308 0.04320951 25.4252433

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012

De acuerdo a la tabla, podemos decir que si el producto se encuentra a 5°C
tendra un tiempo de vida util de 29 dias, de encontrarse a 15°C tendra un tiempo
de vida util de 28 dias, por ultimo de encontrarse a temperatura ambiente, es

decir por encima de los 20°C, su tiempo de vida se acortara a menos de 26 dias.

El valor Q10

Se definen como la relacion de las constantes de velocidad de reaccion a
temperaturas que difieren por 10 °C.

Equivalentemente se han definido a Q10 como el cambio de vida util es decir, el
tiempo en alcanzar los niveles inaceptables, cuando el alimento es almacenado
a una temperatura mas alta por 10 °C

Con esta ecuacion se puede conocer el comportamiento del producto a

diferentes temperaturas y de esta manera estimar su tiempo de vida util.

Q10 = Velocidad de la reaccion a temperatura (T + 10) °C

Velocidad de la reaccién a temperatura T °C
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Q1 A TEMPERATURA 15°C A5 °C

Q10=0,03886018(15°C) =1,06053079
0,0366422(5°C)

Q2 A TEMPERATURA 25°C A 15 °C

Q10=0,04105019(25°C) = 1,05635602
0,03886018 (15°C)
QPROM=1,06053079 +1,05635602 =1,0584434
2

Como se puede apreciar el factor de aceleracion se define como el numero de

veces que el deterioro del alimento acelera o disminuye dependiendo si la

temperatura del alimento disminuye a 10 2C.

< Determinacién de Analisis Microbioldgico:
Se realiz6 el analisis microbiolégico a nuestro producto (chorizo de soya) a

temperatura de 5°C a determinados tiempos. (ANEXO N°3)

Informe de ensayo de chorizo de soya a 5°C tiempo de 7 dias

Analisis Resultado

Numeracién de microorganismos 10(UFC/g)

aerobios mesdfilos (UFC/g)

Investigacion de coliformes 10(UFC/g)
fecales (UFC/g UFC/ml)

Informe de ensayo de chorizo de soya a 5°C tiempo de 15 dias

Analisis Resultado

Numeracion de microorganismos 10(UFC/g)

aerobios mesdfilos (UFC/g)
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Informe de ensayo de chorizo de soya a 5°C tiempo de 29 dias

Analisis Resultado

Numeracion de microorganismos 30(UFC/qg)

aerobios mesofilos (UFC/g)

Investigacion de coliformes 10(UFC/g)
fecales (UFC/g UFC/mI)

Para evaluar la calidad de nuestro chorizo de soya hemos considerado evaluar
un analisis microbiolégico para determinar la presencia de microorganismos
que pueden afectar al consumidor.
Como se puede apreciar en nuestros cuadros de resultados no hubo presencia
de microorganismos segin NORMA TECNICA PERUANA para embutidos
escaldados su limite permitido es de 10% g/ml (ANEXO N°1) ya que no presenta
una reaccion lactica por no ser elaborada con carne de cerdo, como también es
un producto pre cocido que reduce su carga microbiana.
« Determinacion de Analisis de pH:
Se realizé el analisis de pH a nuestro producto (chorizo de soya) , las pruebas
fueron realizadas a temperatura de 5°C por un tiempo de 28 dias con un intervalo
de muestreo cada 7 dias .
CUADRO N° 86
RESULTADOS DE PH PARA LA VIDA UTIL

Tiempo/dias pH
0 7
7 6.9
14 6.7
21 6.5
28 6.4

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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GRAFICAS N° 10

Analisis de pH a 5°C Analisis Microbiologico a 5°C

7 30
6.8

{ozo

6.6 §

10

6.4
6.2 0 -
0 10 Dias  7Q 30 0 10 Dias 7o 30

Como observamos en la grafica, a medida | Graficamente se puede observar que a
que aumenta el tiempo, hay mayor acidez | medida que aumenta el tiempo, mayor
con 6.4 de pH a un tiempo de 28 dias. crecimiento de microorganismos Aerobios
Mesofilos Viables, segun la Norma Tecnica

Peruana su limite permitido es de 102 g/ml.
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GRAFICA N° 11

Factor de Calidad & Tiempo
29 A

24 /
s

19 /
14 == Acidez

9 == pH
{1 i # ——mo.
4

1 / < — o —0
0 5 10 15 20 25 30

Tiempo

Factores

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012

En la grafica se observa que los factores de calidad ,acidez , pH, y
microorganismos tienen similitud en cuanto a los resultados obtenidos, acidez
(%acido Oleico 0.1-0.31),pH (7-6.4),Microorganismos (10-30 UFC/gr como limite
permitido 10%2g/ml)para un tiempo de 29 dias. Esto nos indica que no presento
cambios indeseables en nuestro producto ya que no sobrepaso los limites

permitidos por los productos carnicos.

« Determinacion de Analisis organoléptico:
Para la determinacion de los cambios organolépticos durante la vida util ,la
evaluacion se realiz6 cada 5 dias mediante una escala hedoénica por 10
panelistassemi- entrenados durante 29 dias .(VER ANEXO N° 5)
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GRAFICA N° 12
DETERMINACION DE ANALISIS ORGANOLEPTICO
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DETERMINACION DE TIEMPO DE VIDA UTIL PARA EL COLOR

Tiempo de Vida en Anaquel a Temperatura De 24 °C

Para un tiempo O a
temperatura ambiente se
puede apreciar que nuestro
chorizo de soya presento un
aspecto agradable en cuanto

al color, sabor y olor.

Durante 29 dias con
temperatura ambiente en
nuestro chorizo de soya se
puede apreciar que
presento cambios

organolépticos

desagradables para el

Tiempo de Vida en Anaquel a Temperatura De 5 °C

Para un tiempo O a
temperatura de 5°C se puede
apreciar que nuestro chorizo
de soya presento un aspecto
agradable en cuanto al color,

sabor y olor.
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REPOSITORIO DE

Se puede apreciar que
nuestro chorizo de soya a
temperatura de 5°C no
presento muchos cambios
organolépticos durante 29

dias de conservacion.

Nuestro chorizo de soya presento cambios organolépticos durante su
conservacion a diferentes temperaturas, como se puede apreciar que a
temperatura de 5°C con tiempo de 29 dias nuestro chorizo no presenta muchos
cambios organolépticos a comparacion con nuestro chorizo con temperatura
ambiente que si presento cambios organolépticos indeseables al consumidor.
RESULTADOS DEL PRODUCTO FINAL

- Nuestro chorizo de soya en cuanto a su % de acidez de acidoslibres
(oleico) presenta una conservacion de 29dias .

- En su analisis microbiolégico durante 29 dias no presento cambios por
ser un producto a base de soya texturizada por lo cual no presento una
reaccion lactica como otros embutidos elaborados con carne de cerdo.

- En su analisis organoléptico si se pudo apreciar presento cambios

durante los 29 dias en cuanto a su color sabor y olor.

6. Evaluacién del Método Propuesto
a. Recepcion:Se recepciono la materia prima (proteina texturizada
se soya) y los tres tipos de aglutinantes : tapioca (almidén de yuca)
, harina prepara (blanca flor) y ST-100 (almidéon modificado maiz-
yuca)
b. Seleccidn:A los tres tipos de aglutinantes se evalué su capacidad
de retencién de agua ,textura (mordida) y sabor , de las cuales la

optima fue la harina preparada (blanca flor).
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c. Mezclado:

Etapa 1:Se mezcla la carne de soya hidratada con la grasa vegetal
para darle plasticidad a toda la masa del chorizo, luego se afiade a
la masa el aglutinante para darle consistencia a nuestro producto,
también se incorpora el colorante a 0.60% para uniformizar toda la
masa, adquiriendo el color de un chorizo elaborado
convencionalmente.

Etapa 2:Una vez obtenido la masa se procedera a realizar la
mezcla de todos los insumos en las proporciones y tiempos que se
determinaran experimentalmente.

d. Embutido y atado: El producto una vez mezclado y homogenizado
es embutido en tripas naturales de 30 mm de diametro.Atar las
tripas embutidas segun la manera acostumbrada para el chorizo de
11-12cm.

e. Precoccion : Una vez embutido el chorizo se llevara a pre coccion
a temperatura de trabajo entre 70-80°C del medio calefactor
tratando de lograr en el centro del producto 68°C , con la finalidad
de evitar desnaturalizaciones y defectos posteriores.

f. Enfriado:El chorizo se deja enfriar a una temperatura ambiente.

g. Envasado:El envasado se realizara en bolsas depolietilenode alta
densidad, se envasara al vacio presion 3 a una temperatura de 7
los envases seran con presentacion de las caracteristicas que la
norma exige, entre ellas, peso, fecha de elaboracién, fecha de
vencimiento, contenido nutricional, etc.

h. Almacenamiento:los valores de las temperaturas van

disminuyendo
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6.1. Diagramas del Flujo De Proceso
DIAGRAMA N° 6
DIAGRAMA CUANTITATIVO DELCHORIZO DE SOYA
Proteina
texturizada :> Recepcion de M.P
de soya
Iyl
Pesado
l | 11.0 Kg
Hidratacién
1:2 :> Hidratacion
Carne de 11.0Kg
soya:
Grasa:
Almidon:
Gluten: }:> Mezclado ):> 0.600 k
Saborizante: ’ g
Insumos:
Colorante: @ 18.24Kg
Tripa natural 30 :> Embutido/Atado :> 0.07 Kg
@ 18.17 Kg
T°=68°C :> Pre- coccién
@ 18.17 Kg
To: 24 °C :> Enfriado
Bolsas :> Envasado al Vacio
polietileno @ 1817 k
. g
To:5°C
:> Almacenado
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
CHORIZO DE SOYA
Producto elaborado a partir de proteina
texturizada de soya, el cual es el sustituto de
carne e insumos requeridos para la
elaboracion de un Chorizo

TVP, PAS, manteca vegetal, colorante, agua,
almidon, gluten, carragel, saborizante u otros

NOMBRE
DESCRIPCION FISICA

COMPONENTES

insumos.
Color rojo
Sabor Caracteristico a
CARACTERISTICAS SENSORIALES Chorizo
Olor Caracteristico a
Chorizo
Aspecto Uniforme
Humedad 55.3 %
Ceniza 25 %
CARACTERITICAS Grasa 9.45 %
FISICOQUIMICAS(POR 250 gr Proteinas 18.1 %
producto pH 7.0
Coliformes Ausencia
CARACTERISTICAS fecales(UFC/g)
MICROBIOLOGICAS Aerobios mesodfilos Ausencia
(UFC/g)
Estafilococos Ausencia
Coagulasapositivos
Salmonella sp Ausencia en 25¢g
ClostridiumPerfringes Ausencia

FORMA DE CONSUMO
CONSUMIDORES POTENCIALES

En forma directa
Pudblico en general

EMPAQUE Y PRESENTACION

250g /3 chorizos de 83g

VIDA UTIL ESPERADA

29dias

INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA

Fecha de vencimiento

Informacion nutricional
Fabricante, direccion, teléfono
Peso neto

Fuente: Elaboracion Propia, UCSM 2012
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CAPITULO IV

PROPUESTA A NIVEL DE PLANTA INDUSTRIAL

1. CALCULOS DE ENGENIERIA

1.1. Capacidad y Localizacién de la Planta:

Para poder definir la capacidad y la localizacién de nuestra planta se deben
realizar todos los calculos en funcion del estudio de mercado realizado para
nuestro producto de investigacion.
Estadisticas de produccién y proyeccion:
En el siguiente cuadro se presentan las estadisticas de la produccion de chorizo
en el ambito nacional para el periodo de 2002 hasta 2011, observandose que la
produccion sigue una tendencia creciente y decreciente.
CUADRO N° 87
ESTADISTICA DE PRODUCCION DE CHORIZO A NIVEL

NACIONAL

Afo ™
2002 1127
2003 1135
2004 1265
2005 1303
2006 1646
2007 1856
2008 2239
2009 2412
2010 2567
2011 2668

Fuente: Ministerio De Agricultura —Oficina De Estudios Econdmicos Y

Estadistico
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CUADRO °N 88
ESTADISTICA DE PROYECCION DE CHORIZO A NIVEL NACIONAL

ANO ™
2013 3500
2014 3523
2015 3546
2016 3569
2017 3669
2018 4019
2019 4269
2020 4519
2021 4769
2022 5019

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.

++ Estudio de mercado:

Cuando se habla de mercado, este se define como el agrupamiento de personas
con necesidades que deben satisfacer y que mediante intercambios econdmicos
lograr cubrir todas sus necesidades.

El estudio de mercado es la determinacion y cuantificacion de la demanda de la
demanda y oferta, el analisis y los precios y el estudio de la comercializacion
Aunque la cuantificacion de la oferta y demanda puede obtenerse facilmente de
fuentes de informacion secundarias en algunos productos, siempre es
recomendable la investigacion de las fuentes primarias, pues proporciona la
informacion directa actualizada y mucho mas confiable que cualquier otro tipo de

datos.
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El objetivo principal del estudio de mercado es determinar con que posibilidades
de comercializacion cuenta nuestros productos, dentro del mercado, para qué de

esta manera se puedan satisfacer la demanda insatisfecha.

< Estudio de la oferta:

Se define como oferta a la cantidad de bienes y servicios que un cierto numero

de oferentes (productores) esta dispuesto a poner a disposicién del mercado a

un precio determinado.

El propésito que se persigue mediante el analisis de la oferta es determinar o

medir cantidades y las condiciones en que una economia puede y quiere poner

a disposicion del mercado un bien o un servicio.

El objetivo del estudio de oferta es determinar el volumen de produccién nacional

de nuestros productos que existen en el mercado, por lo que la recopilacién

estadistica esta hecha en funcion a la produccion estadistica de estos productos.
CUADRO N° 89

OFERTA TOTAL DE CHORIZO A NIVEL NACIONAL

Afio ™
2002 1127
2003 1135
2004 1265
2005 1303
2006 1646
2007 1856
2008 2239
2009 2412
2010 2567
2011 2668
Fuente: Ministerio De Agricultura —Oficina De Estudios Econdémicos Y

Estadisticos

142 |

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM s DE SANTA MARIA

< Estudio De Demanda:

Se entiende por la demanda el volumen o cantidad de bienes y servicios
procedentes de una nueva unidad productora, o de una nueva unidad productora
que el mercado podria absorber a un precio determinado considerando que todo
lo ofertado es consumido, la demanda nacional se hace igual al consumo
aparente.

El consumo aparente esta determinado por la siguiente ecuacion

CA=Pn+y—-x+s

Dénde:

CA: Consumo aparente Nacional

Pn: Produccion Nacional u oferta Interna
Y: Importaciones

X: Exportaciones

S: Formacién e inventarios y/o stock

En nuestro producto la demanda o consumo se encuentra determinada solo por
la produccion nacional (Pn) por ser se nula las importaciones, exportaciones y
por no contar con datos precisos de acumulacién de stock o inventarios .Por lo

tanto la demanda o consumo aparente es igual a la produccién nacional.
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CUADRO N° 90
DEMANDA O CONSUMO APARENTE DE CHORIZO EN EL PERU

Ano ™
2002 1127
2003 1135
2004 1265
2005 1303
2006 1646
2007 1856
2008 2239
2009 2412
2010 2567
2011 2668

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012.
e Demanda para el proyecto: La demanda para el proyecto esta

constituida para el mercado interno.

CUADRO N° 91
PROYECCION DEMANDA DE CHORIZO

ANO ™
2013 3500
2014 3523
2015 3546
2016 3569
2017 3669
2018 4019
2019 4269
2020 4519
2021 4769
2022 4890

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
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e Déficit parala produccién del producto
Para poder determinar el déficit de produccion, se realizara la resta entre

la demanda regional proyectada menos la produccion nacional.

Calculo de consumo per (CPC)
CPC=Demanda proyectada del consumo/ demanda proyectada de la poblacién.
CUADRO N° 92
POBLACION NACIONAL

ANO ™

2002 27545
2003 27947
2004 28349
2005 28751
2006 29153
2007 29555
2008 29957
2009 30359
2010 30761
2011 31163

Fuente: Anuario estadistico Peru en nimeros,2012
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CUADRO N° 93
PROYECCION DE POBLACION NACIONAL

ANO ™

2013 31188
2014 31592
2015 31996
2016 32401
2017 32805
2018 33210
2019 33614
2020 34018
2021 34422
2022 34826

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
CUADRO N°94
CONSUMO PERCAPITA

ARNO DEMANDA POBLACION CONSUMO PER
PROYECTADA NACIONAL CAPITA
PROYECTADA PROYECTADO
2013 3500 31188 0.112
2014 3523 31592 0.111
2015 3546 31996 0.110
2016 3569 32401 0.110
2017 3669 32805 0.112
2018 4019 33210 0.121
2019 4269 33614 0.127
2020 4519 34018 0.133
2021 4769 34422 0.138
2022 4890 34826 0.140

Fuente: Elaboracién Propia UCSM ,2012
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Déficit= CPC * POBLACION NACIONAL PROYECTADA

El resumen de estas operaciones se expresan a continuacion en el siguiente

cuadro:
CUADRO N° 95
CONSUMO PERCAPITA (DEFICIT)
ANO | DEMANDA POBLACION CONSUMO DEFICIT
PROYECTADA NACIONAL PER CAPITA ™

PROYECTADA | PROYECTADO
2013 3500 31188 0.112 3500
2014 3523 31592 0.111 3523
2015 3546 31996 0.110 3546
2016 3569 32401 0.110 3569
2017 3669 32805 0.112 3669
2018 4019 33210 0.121 4019
2019 4269 33614 0.127 4269
2020 4519 34018 0.133 4519
2021 4769 34422 0.138 4769
2022 4890 34826 0.140 4890

Fuente: Elaboracion Propia UCSM ,2012

La demanda a cubrir por nuestro proyecto para el ano 2022 seria 4890 TM. Para
esto se toma en cuenta la demanda insatisfecha en el momento que el proyecto
comienza a operar.

Tamafio Optimo De La Planta:

Para definir el tamafo y localizacién de planta se tomara en cuenta criterios
técnicos econémicos y financieros para poder determinar un tamafo 6ptimo que
permita satisfacer la demanda y que conduzca a obtener maximos beneficios, se
tendra en cuenta los siguientes factores:

-Mercado

-Tecnologia

-Costos de produccion

147 |

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

WA CATOLICA
TESIS UCSM =2 DE SANTA MARIA

-Disponibilidad de materia prima

-Capacidad financiera empresarial

e Tamafio
El tamafio: es la capacidad de unidades de produccién durante una determinada
unidad de tiempo, este se definirda tomando en cuenta los siguientes aspectos.

e Alternativa de Tamafo
La capacidad de produccion dependera de los valores que asuman sus
variables que son los siguientes
CP: F(A, B, C, D)

Donde:

CP: Capacidad de produccion

A: Numero de dias de trabajo por afio

B: Numero de turnos de trabajo por dia
C: Numero de horas de trabajo por turno

D: Toneladas de produccion por hora

CUADRO N° 96
ALTERNATIVAS DE TAMANO

CONDICIONES Alternativas
A B C
TM/afo (CP) 32 36 41
TM/hr 0.01458 0.01667 0.01875
dias/afo 271 271 271
Turno/dia 1 1 1
Hora/ turno 8 8 8

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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e Seleccion De Tamaiio

Para la seleccién de tamano se compara los factores: Materia prima, Mercado,
Tecnologia, Inversion, Rentabilidad.

- Relacién tamafio —materia prima:
De acuerdo a las proyecciones de la produccion de chorizo la disponibilidad
tiende a crecer, pero como es un producto nuevo y no hay mayores estadisticas
de consumo optaremos por la alternativa A.

- Relacién Tamafio —Mercado
Esta relacién busca la seleccion de las alternativas en funcion al potencial de
demanda planteada en el estudio de mercado.
La probabilidad de explorar satisfactoriamente el mercado de productos carnicos
sera posible solo si mejoran las condiciones de en las que se realizan las ventas,
es decir, el apoyo del gobierno en cuanto a la proteccion de los empresarios
nacionales sera de vital importancia al igual que una buena regulacion de
precios.

- Relacién Tamafio —Tecnologia
Esta relacion busca establecer las posibles limitaciones frente al area
tecnologica. Considerando que la maquinaria y equipo necesario se pueden
adquirir en el mercado nacional e internacional, Esta relacién no es limitante para
establecer nuestro tamafio de planta, pues se cuenta con la tecnologia suficiente.

- Relacién Tamafio —Inversion
Aqui se analiza las disponibilidades financieras de los empresarios para
conceder los financiamientos que permiten satisfacer las inversiones de los
tamanos alternativos.
Debido a que el volumen de produccidn no sera a gran escala se debera realizar
la adquisicion de equipos por separado, y no de una planta completa por ser el
costo muy elevado. El financiamiento procede en primer lugar del capital propio,
secundariamente de organismos de crédito. Por lo tanto concluimos que no

existe factor limitante de inversiéon
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- Relacién Tamafio —Rentabilidad
Consiste en una evaluacion econdmica de cada alternativa de tamafio, para
determinar la rentabilidad de cada uno mediante el indicador valor actual neto
(VAN).

Conclusiones Del Estudio Del Tamano De Planta

Considerando los factores anteriores y analizando las alternativas planteadas se
concluye el analisis determinado como tamano 6ptimo de planta la alternativa A.
El programa de produccion es el siguiente:

Las horas de proceso seran de 8 al dia.

El niumero de dias de trabajo por afo es de 271 dias.

El niumero de turnos de trabajo por dia es de 1.

La capacidad o tamafio de planta sera de 32 TM /afio.

Localizacion De Planta

La localizacién de la planta es un aspecto importante, que consiste en analizar
cada uno de los factores de localizacion, por lo cual tiene gran influencia en los
costos de transporte, tanto de materia prima como del producto terminado,
ademas de considerar factores como la disponibilidad de otros servicios de
manera que se disminuyen costos de produccion o monto de inversion, lo cual
contribuye a lograr una mayor tasa de rentabilidad.

Macro Localizacion del Proyecto

La macro localizacion del proyecto implica la eleccion del lugar donde los
criterios econdmicos, sociales, y politicos satisfagan el proyectos.

Factores De Macro Localizacion:

Para el analisis de las alternativas de macro localizacion, se deben evaluar los
siguientes factores:

-Abastecimiento de materia prima

-Suministro de agua y desague

-Vias de transporte

-Suministro de Energia Eléctrica

-Disponibilidad de mano de obra

-Comercializacion
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Alternativas de Macro localizacién de la Planta

El factor influyente es la cercania de la materia prima, por lo que las
alternativas establecidas son:

- Alternativa A: Via de Evitamiento (Arequipa)

- Alternativa B: Parque Industrial Rio Seco (Arequipa)

- Alternativa C: Parque Industrial (Arequipa)

MicroLocalizacién del Proyecto

Determinada la Macro localizacién, la Micro localizacidn consistira en
determinar la localizacion definitiva de la planta.

Los principales factores que inciden en la localizacion de la planta son:

a) Factores relacionados con la inversion:

-Terreno

-Construccion

b) Factores relacionados con la gestion:

-Mano de obra

-Materia prima

-Agua y servicios

-Energia eléctrica

-Cercania a la materia prima

-Cercania al mercado del producto terminado

-Disposiciones de promocion industrial

Para determinar la localizacion de la planta se utilizé el método de evaluacién
cualitativa por el método ranking de factores con pesos ponderados, habiendo

seleccionado 3 alternativas de localizacion de planta:
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c). Analisis de Factores Locacionales
Para este hecho se utilizd6 el método cualitativo de ranking de factores, con
valores ponderados, con un 500% de ponderacion. Los detalles se observan en

el cuadro N° 97 .

CUADRO N° 97
ESCALA DE CALIFICACION PARA LA MICRO LOCALIZACION DE LA

PLANTA
CARACTERISTICAS CALIFICACION
Muy Buena 6
Buena 4
Regular 2
Malo 0

Fuente: Elaboracién Propia, UCSM 2012

Las zonas elegidas se encuentran de acuerdo a la disponibilidad de materia
prima y de comodidades para el procesamiento del chorizo.

Como conclusion del analisis de este cuadro podemos decir que la planta se
localizara en la zona del parque industrial ya que tuvo una comparacion alta
en comparacion con las otras zonas mencionadas en el ranking de factores, se

satisfacen asi los requerimientos que incidieron para este fin.
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CUADRO N° 98
MICROLOCALIZACION DE PLANTA
EVALUACION CUALITATIVA DE LA MICROLOCALIZACION POR EL METODO RANKING DE FACTORES DE PESOS

PONDERADOS
FACTORES DE Via de Evitamiento Parque Industrial Parque Industrial
LOCALIZACION PONDERACION Rio Seco
(%) Estratificad |Ranking |estratifica |[ranking |estratificado |ranking
o] do
. Terreno 25
-Costo 15 2 20 4 40 4 40
-Disponibilidad 10 4 60 6 90 6 90
. Construccién 25
-Costos 25 2 50 4 100 4 100
. Mano De Obra 25
-Costo 10 4 40 6 60 6 60
-Disponibilidad 10 4 40 6 60 6 60
-Tecnificacion 5 2 10 6 30 2 10
. Materia Prima 100
-Costo 40 2 80 6 240 4 160
-Disponibilidad 60 2 120 6 360 6 360
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5. Energia Eléctrica 50
-Costo 30 4 120 4 120 4 120
-Disponibilidad 20 4 80 4 80 4 80
6. Agua 75
-Costo 30 4 120 6 180 4 120
-Disponibilidad 25 4 100 4 100 2 50
-Calidad 20 6 120 4 80 2 40
7. Cercania M.P 100
-Vias De Acceso 20 6 120 6 120 6 120
-Costo De Transporte 80 4 320 6 480 6 480
8. Cercania mercado — produc. 75
-Vias De Acceso 25 6 150 6 150 4 100
-Costo De Transporte 50 6 300 4 200 2 100
9. Disponibilidad deproduc. Ind. 25 6 150 6 150 6 150
Total 500% 2000 2640 2240

Fuente: Elaboracion Propia, UCSM 2012
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1.2. Balance Macroscépico De Materia

Para poder calcular el balance de materia es necesario conocer la
produccion diaria de planta.

Capacidad de planta en TM/afio: 32 TM/ afio

Numero de dias trabajados/ afio: 271

Numero de turnos trabajados / afio: 1 turno

Numero de horas trabajadas / turno: 8 horas

32 TM/ afno* 1 afio/ 271 dias *1000 kg/ TM= 118 kg / dia

e Balance Macroscopico De Materia En Las Lineas De
Produccion

Para determinar el balance de materia es importante conocer la

cantidad de materia prima a procesar por dia de trabajo.Este balance va

a tomar en cuenta que esta sera una planta de embutidos que tendra en

primera instancia 3 tipos de embutidos.

CUADRO N° 99
CUADRO DE LINEAS DE PRODUCCION

Embutido % de Kg/dia Kg /afio
Produccién
Chorizo 15.40 18.172 4924.612
Mortadela 40.65 47.967 12999.057
Jamonada 43.95 51.861 14054.331
TOTAL 100.00 118.00 31978.000

Fuente: Elaboracién Propia UCSM ,2012
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Balance de materia por tipo de embutido:
A) Chorizo :

CUADRO N ° 100
FORMULACION PARA LA ELABORACION DEL CHORIZO

Ingredientes % Peso (Kg)
Carne de soya (TVP) 58.06 10.55
Manteca vegetal 11,99 2.18
Almidoén 2.00 0.36
Avena(pre cocida) 3.50 0.64
Gluten 6.74 1.23
Proteina aislada 0.75 0.14
Pimenton 1.12 0.20
Sal 0.75 0.14
Pimienta 0.07 0.013
GlutamatoMonosdédico 0.07 0.013
Ajo 0.15 0.027
Carragel MSG 3138 0.67 0.12
Orégano 0.19 0.035
Agua 12.00 2.18
Vino 1.50 0.27
Saborizante de chorizo 0.44 0.08
Colorante Montecarmin 6g/kg masa

TOTAL 100.00 18.172

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012
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1. Recepcién de Materia Prima :

Carne de soya

—

Recepcion

2. Rehidratacion se la soya texturizada:

Carne de soya: :>
hidratacién: 1:2

3. Mezclado 1 :

Carne: 11.00 Kg
Grasa:2.38 Kg

—

Carne de soya

pesada

Carne de soya

4. Mezclado 2 (adicion de almidon , colorante e insumos):

Mezcla: 13.499kg
insumos: 5.343kg

—

Hidratacion :>
hidratada
Mezclal:
Mezclado 1 | > 13.38kg
Mezclado 2 Mezcla:
18.242kg
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5. Embutido:

Mezcla:18.24 :> Embutido I:> Chorizo:18.042kg
2 kg

0.200kg
6. Atado
Chorizo:18.04 Chorizo:18.04
2kg Atado 2kg

7. Escaldado

[Chorizozls.o] I:> Escaldado :>[ Chorizo ]

42kg

8. Almacenamiento :

Al q Chorizo:
; macenado
Chorizo :> 18,042 kg
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B) Mortadela:

Para poder elaborar 47.967 kg/dia de mortadela:

CUADRO N° 101
FORMULACION PARA LA ELABORACION DE MORTADELA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

Materia prima, Formulacién Peso Kg

insumo, aditivo (%)
Carne cerdo 42.76 20.51
Grasa de cerdo 18.33 8.792
Almidon 6.11 2.931
Hielo 30.54 14.649
Sal 153 0.734
Pimienta 0.12 0.051
Azucar 0.31 0.149
Glutamato 0.31 0.149
Palacura C.E. 1.5 g/ kg masa 71949
Fosfatos 3.0 g/ kg masa 2249¢g

Total 100% 47.965

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012.
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DIAGRAMA N° 7
BALANCE MACROSCOPICO DE MATERIA PARA LA ELABORACION
DE MORTADELA

Carne:20.100 Kg Recepcion de materia
Grasa:8.800 kg prima

28.9Kg

(1

NV

Cortado

-

Molido
2 > 0.300 kg

|4

-

28.6 Kg

}_r: Cutterado
Aditivos:

18.663 Kg

-

47.26Kg

Embutido/Atado }:> 0.100Kg

47.2 Kg

-

Escaldado

47.2 Kg

-

Almacenado
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C) Jamonada:

Para poder elaborar 51.861kg/dia de jamonada:

CUADRO N° 102
FORMULACION PARA LA ELABORACION DE JAMONADA

Materia prima, insumo, Formulacién% Peso Kg
aditivo

Carne de Porcino 53.9 27.95
Glutamato Monosédico 0.15 0.078
Sal 3.00 1.556
Azucar 0.50 0.259
Grasa Dura de Cerdo 19.85 10.29
Hielo 14 7.26
almidén 7.75 4.019
Ajos 0.30 0.156
Pimienta Blanca Molida 0.55 0.285

Colorante rojo opcional opciona

I
Palacura CE 1.5 gr/ kg masa 1.5gr/
kg

masa

Fosfatos para masa 3 gr/ kg masa 3gr/kg
masa
Total 100 % 51.86

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012.
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DIAGRAMA N° 8
BALANCE MACROSCOPICO DE MATERIA PARA LA ELABORACION
DE JAMONADA

Carne: 28Kg :> Recepcion de materia

prima

cortado :> 0.300Kg

7%):1.94K
Carne(7%):1.94Kg : AT
Insumos:0.2834 Kg @
Carne: 26.06

Molido <
Grasa:10.29 :> :> 0.200Kg

@ 13.6Kg

Cutterado

-

51.97Kg

Embutido/Atado }:> 0156k
158Kg

51.82Kg

m
(/2]
5
o

ado

Almacenada
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1.3. Célculos De Disefios De Una Mezcladora Para Planta De
Embutidos

1.3.1. Definicion:

La operaciéon de mezclado consiste en la dispersion de unos componentes
entre otros, el mezclado es una operacién fisica que hace que los
componentes se dispersen uniformemente uno entre otros.

La operacion de mezclado puede definirse por un lado, como un evento
que tiende a producir una distribucién al azar de particulas diferentes, se
presupone un movimiento individual o independiente de las particulas en el
mezclador, que tiene por resultados un estado de maximo desorden de la
distribucion de la materia prima.

1.3.2. Capacidad Del Equipo Mezclador

- Dimensiones De La Tolva

T

0.37m o)

|— 0.26 m— — 047m —

- Célculo de CapacidadNominal de la Tolva

— f

(o))
N

0.26 m
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- Volumen del Cilindro

V = nxr?xh

V= 3.1416 (0.13m)%(0.47m)
V=0.0249m3

- Volumen del Semicilindrico :

= 0.01245m?

0.0249
2 m

V =

Convirtiendo en litros:

1000 it

V=0.01245m3 x —— =12.45It
1m3

—

0.47m

- Calculo Del Cubo

Volumen Del Cubo Rectangular

0.37m -0.13m=0.24 m

Volumen Del Cubo Rectangular

V=L Xaxh

V=0.47 m x 0.26m x 0.24m=0.0293m3

Convirtiendo m3 a It

<
|

=|VsemiciLinoro + Vcuso RECT

0.13m
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V=12.45 It +29.3It
V=41.75It

0 Volumen nominal de la tolva del equipo mezclador:41.75It
-Capacidad del Trabajo del Equipo
Considerando que la carga efectiva del equipo mezclador no debe
sobrepasar por encima del eje que contiene las paletas y dandole seguridad
del 75% del volumen de trabajo tenemos:

V: 29.3It x 0.75=21.975~ 22 It

0 La capacidad de volumenes efectiva del trabajo del equipo

mezclador es de 22 [t.

Especificaciones Técnicas del Mezclador:

Tolva de Recepcién y Mezclado:
Materiales:

e Plancha acero inoxidable 304 de 1.5mm y 2 mm de espesor.

Eje del mezclador:

e Acero inoxidable 304 de % de diametro.

Paletas de mezclado

e De 5/16 acero inoxidable 304 de1/4 de espesor.

Motor del Equipo
e POTENCIA=1000 Watts
e VOLTAJE=220 Voltios

Dimensiones de la Tolva de Mezclado
e 0.77m x 0.26m
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1.4. Especificaciones Técnicas De Equipos Y Maquinarias

A. Ficha Técnica Del Mezclador
CUADRO N° 103

FICHA TECNICA DEL MEZCLADOR

Caracteristicas Mezclador
Material interno Acero inoxidable
Largo 0.47 m
Ancho 0.26 m
Eje del mezclador Ya
Paletas del mezclador 5/16
Potencia del motor 1000 watts
Tolva del mezclador 0.77

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
B. Balanza de plataforma:

Numero 1
modelo :P,B-D
marca : Vega
Material :acero inoxidable
Largo :0.85m
Ancho :0.60 m
Altura 1140 m
C. Balanza:
Numero 1
Marca . metter toledo
Material : acero/plastico
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Dimensiones: Largo: 0.8 m

:Ancho: 0.65 m
:Altura: 1.00 m
D. Pailade Coccion

Numero 1

Marca :TALSA

Modelo : MEC

Capacidad : 200 It

Material : acero inoxidable

Dimensiones: Largo: 1.30 m

:Ancho: 0.90 m
‘Altura: 1.50 m
E. Moledora:
Numero 4
Marca : Talsa
Capacidad : 200 Kg/hr
Material : acero inoxidable

Dimensiones: Largo: 1.20 m
:Ancho: 0.75 m
‘Altura: 1.20 m

F. Mesas de Tratamiento:

Numero 2
Marca :mucla mecaniques fluvia
Material : madera y vinilico

Dimensiones: Largo: 2.50m
:Ancho: 0.65 m
:Altura: 1.00 m
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G. Mesa para Insumos:

Numero 1
Material : madera

Dimensiones: Ancho: 0.65 m

:Altura: 1.00 m
:Largo: 0.90 m
H. Cutter:
Numero 1
Marca ‘talsa
Material : acero inoxidable

Dimensiones: Largo: 0.80m

:Ancho: 1.00 m
:Altura: 0.8m
I. Embutidora

Numero 1

Marca :cato

Material : acero inoxidable

Modelo :ESG-80

Dimensiones: Largo: 0.80m
:Ancho: 0.75 m
‘Altura: 1.30m

J. Maquina productora de hielo:

Numero 1

Marca :rancilio

Material : acero inoxidable
Modelo :ICEBOX 91 -A

Dimensiones: Largo: 0.75m
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:Ancho: 0.65 m
:Altura: 0.80m
K. Lavatorio:
Numero 1
Material : aluminio de alta densidad

Dimensiones: Largo: 1.80m

:Ancho: 0.50 m
:Altura: 1.90m
L. Freezer
Numero 1
Marca :Elextrolux
Material : acero inoxidable
Modelo :H300 SKIN

Dimensiones: Largo: 1.05m
:Ancho: 0.763 m
:Altura: 0.915m

1.5. Requerimientos De Insumos Y Servicios Auxiliares
a) Insumos

A continuacion se muestran los requerimientos de los insumos diarios y

anuales de insumos.
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CUADRO N° 104
REQUERIMIENTOS DE INSUMOS

Insumo kg/dia Kg/afio Total Total
Chorizo |Mortadela|Jamonada |Chorizo |Mortadela|Jamonada|kg/dia |kg/afio

Manteca
vegetal 2,178 590,238 2,178 | 590,238
Grasa de
cerdo 8,792 10,294 0 2382,632 | 2789,674 | 19,086 | 5172,306
Avena 0,636 172,356 0 0 0,636 | 172,356
Almidon 0,363 2,931 4,019 98,373 | 794,301 | 1089,149 | 7,313 | 1981,823
Gluten 1,225 331,975 0 0 1,225 | 331,975
Carragenina | 0,122 33,062 0 0 0,122 33,062
PAS 0,1363 36,9373 0 0 0,1363 | 36,9373
Sal 0,136 0,734 1,556 36,856 | 198,914 | 421,676 | 2,426 | 657,446
Pimenton 0,204 55,284 0 0 0,204 55,284
Glutamato 0,0127 0,149 0,078 3,4417 40,379 21,138 | 0,2397 | 64,9587
Ajo 0,0127 0,156 3,4417 0 42,276 | 0,1687 | 45,7177
Pimienta 0,0127 0,058 0,2852 3,4417 15,718 77,2892 | 0,3559 | 96,4489
Saborizante 0,44 119,24 0 0 0,44 119,24
Orégano 0,035 9,485 0 0 0,035 9,485
Vino 0,272 73,712 0 0 0,272 73,712
Azucar 0,149 0,259 0 40,379 70,189 0,408 | 110,568
Palacura 71,95 77,79 0 19,5 21,08 149,74 40,58
Fosfato 2249 155,583 0 60,95 42,16 1380,483| 103,11
Agua/hielo 2,1806 | 14,649 7,079 1590,9426| 3969,879 | 1918,409 |23,9086|6479,2306

Fuente: Elaboracion Propia UCSM , 2012
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b) Envases y Embalajes:

CUADRO N° 105
REQUERIMIENTO DE ENVASES Y EMBALAJES

COSTO
. COSTO
CONCEPTO CANTIDAD/ANO UNITARIO
TOTAL US$
uUss$

Bolsas de
Envasado(polietileno) 19698 0,12 2363,76
Manga Calibre 90 6775 0,30 2032,50
Tripa Natural (metros) 7026 0,12 843,12
Pabilo (tubo) 1200 0,05 60

TOTAL 5299,38

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
c) Requerimientos De Agua
CUADRO N° 106
REQUERIMIENTOS DE AGUA

Especificacion de | Cantidad m3/dia Cantidad m®/afo
agua
Agua para proceso 0.45 135.00
Agua para limpieza y 2.40 720.00
equipos
Agua para limpieza de 1.20 360.00
SSHH
Agua para jardines 0.50 150.00
Agua para lavado 1.00 300.00
general
Agua de 0.50 150.00
almacenamiento
Agua para otros 0.75 225.00
servicios
TOTAL 6.80 2040.00

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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d) Requerimientos de Energia Eléctrica

En el siguiente cuadro se muestra los requerimientos de energia eléctrica

para la utilizacién de maquinaria y equipos.

CUADRO N° 107
REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA

CONSUMO DE | Potencia | Potencia | N° | Funcio | Consumo
ENERGIA HP Kw n Hr Kw-
hr/dia
Céamara Almacén 2.50 1.90 1 24.0 45.600
MP
Céamara de 3.50 2.61 1 24.0 62.640
maduracion
Céamara almacén 4.00 3.00 1 24.0 72.000
PF
Moledora 3.00 2.24 1 1.0 2.240
Cutter 6.00 4.50 1 0.5 2.250
Mezcladora 1.00 0.75 1 0.2 0.150
Embutidora 0.75 0.60 1 0.5 0.300
Maquina de hielo 1.00 0.75 1 4.0 3.00
TOTAL Kw- hr/dia 188.18
TOTAL Kw- 50996.78
hr/afo

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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1.6. Manejo De Sistemas Normativos

La actividad de normalizacion se inicié formalmente en 1901 con la creacion
del British Standard Institucion (Organizacién de Normalizacion Britanico).
En 1926 se creo la federacion internacional de normalizacion, en el cual
identificamos por sus siglas en inglés (International Standard
Organization).

La normalizacion es actualmente aceptada como una herramienta
fundamental en el desarrollo industrial y econdémico, que define
procedimientos sistematicos para el desarrollo de normas técnicas,
establecidas a nivel nacional en muchos paises del mundo, la
normalizacién de toda actividad que aporta soluciones para aplicaciones
respectivas que se desarrollan fundamentalmente en el ambito de la
ciencia, la tecnologia y la economia, con el fin de conseguir una ordenacion
optima en un determinado contexto.

La necesidad de homogenizar componentes a fin de posibilitar su
intercambio y facilitar tanto la producciéon en serie como la reparacion y
mantenimiento posterior de los productos y servicios, que se brindan a los
consumidores.

La normalizacion pretende ser un método para asegurar la economia,
ahorrar gastos, evitar el desempleo y garantizar el funcionamiento rentable
de las empresas. Normalizar no significa solamente informar, sino
fundamentalmente ordenar y sintetizar para encausar, alentar desarrollar el
natural impulso humano de hacer las cosas bien y mejorarlas. Significa
estimular la creatividad y la participacion: significa entusiasmar a quienes
intervienen en la actividad, sea esta del tipo que sea, significa en suma,
motivar a las personas que pasen de menos ejecutores a protagonistas,
satisfaciendo de paso algunas de sus propias necesidades.

El objetivo, una vez implementado todos estos elementos, es que la
empresa puede generar en sus clientes la confianza de que es capaz de
cumplir con sus requisitos establecidos. Normalmente, esta capacidad

para dar confianza es demostrar a los clientes de una determinada empresa
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a través de la certificacion de su sistema de calidad; es decir, que la
empresa cumple con sus requisitos de la norma contractual 1ISO 9000
aplicable.

1.6.1. Gestion de calidad 1SO 9000:

ISO 9000 es una serie estandares internacionales para sistemas de
calidad.
Especifica las recomendaciones y requerimientos para el disefio y
valorizacion de un sistema de gestion, con el propdsito de asegurar que los
proveedores proporcionen productos y servicios que satisfagan los
requerimientos especificados. Estos requerimientos pueden ser
requerimientos pueden ser requerimientos especifico del cliente, que los
proveedores se comprometen a proporcionar a ciertos productos y servicios
o pueden ser requerimientos de un mercado concreto determinados por el
proveedor.
ISO 9000 no es un estandar de producto. No contiene ningun
requerimiento con el cual un producto o servicio tengan que cumplir. En los
estandares 1SO 9000 no existe ningun criterio de aceptacion de producto,
por lo que no pueden inspeccionar un producto en funcién del estandar.
Sin embargo puede comprobar si un producto en concreto tiene un cierto
registro, una identidad trazable en los planos correspondientes sus
condiciones de inspeccion; etc, pero cualquier no conformidad es con el
sistema de calidad, no con el producto.
La presencia 0 ausencia de un registro, un documento con nivel de
inspeccion no altera las caracteristicas de un producto. Asi cuando se
anuncia que un producto cumple los estandares ISO 9000 o el equivalente
nacional. Se esta engafiando al consumidor. Los productos no pueden
cumplir los estandares ISO 9000 las organizaciones si, el aseguramiento
de la calidad es el conjunto de actividades preestablecidas y sistematicas
aplicadas en el marco de sistemas de calidad y que se ha demostrado que
son necesarias para dar la confianza adecuada de que una entidad
satisfaga los requisitos de la calidad. (NTP-ISO 8402).
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FAMILIA 1SO
La serie de normas ISO 900 constituye un conjunto de normas mundiales
que establece los requerimientos para la gestion de calidad vy
aseguramiento de calidad . el objeto de estas normas es asegurar que
un proveedor tenga la calidad suficiente para producir bienes o servicios
que satisfagan ampliamente las expectativas de calidad del cliente.
La ISO 9000 es la Norma que establece orientaciones, recomendaciones
y directrices para seleccionar el uso de las normas. Comprende:

- ISO 8402: 1994 Gestion Y Aseguramiento De L Calidad —

vocabulario
- ISO 9000-1 : 1994 Normas De Gestion De La Calidad vy

aseguramiento de la calidad

_ Parte 1 : lineamiento para la seleccion y uso

- I1ISO  9000-1 : 1994 Sistema De Calidad - modelo para
aseguramiento de la en el disefio , desarrollo , produccion |,
instalaciones y servicios.

- 1S0O 9002:1994 sistemas de calidad — modelo para el aseguramiento
de la calidad e n la produccion, instalacién y servicio posventa.

- ISO 9003 : 1994 sistema de calidad - modelo para el
aseguramiento de la calidad en la inspeccién y ensayos finales .

- 1SO 9004:1994 Gestion De La Calidad y elementos del sistema de
calidad, directrices generales.

- 1SO 9004-1: 1994 Gestidon De La Calidad y elementos del sistema
de calidad — 1: lineamientos,

- 1SO 9000-2: 1993 Normas De Gestion y aseguramiento de la calidad
— parte 2: lineamientos genéricos para la aplicacion de 1ISO 9001,
ISO 9002 e ISO 9003.

- 1SO 900-3:1992 Normas de gestion y aseguramiento de la calidad
parte 3: lineamientos para la aplicaciéon de ISO 9001 desarrollo,

suministro y mantenimiento de software.
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- ISO 9000-4/ TEC TEC 300- 1 : 1993 normas de gestién y
aseguramiento de la calidad — parte 4 : guia para la administracion
del programa de seguridad.

- 1SO 9004 — 2:1991 gestidn de la calidad y elementos del sistema de
calidad parte 2 : lineamientos para servicios.

- 1SO 9004-3 : 1993 gestion de la calidad y elementos del sistema de
calidad — parte 3 : lineamientos para materiales procesados.

- 1SO 9004 -4: 1993 gestion de la calidad y elementos del sistema de
calidad — parte 4: lineamientos para el mejoramiento de calidad.

- I1SO 10011-1 : 1990 Lineamientos para auditoria de sistemas de
calidad. Parte 1: auditoria

- 1SO 10011- 2:1991 lineamientos para auditoria de sistemas de
calidad. parte 2: criterios de clasificacién para auditores de sistemas
de calidad.

- 1SO 10011-3: 1991 lineamiento para auditoria de sistemas de
calidad. parte 3: administracion de programas de auditorias.

- 1SO 10012-1:1992 requerimiento del aseguramiento de calidad para
equipo de medicién parte 1: sistemas de confirmacién metroldgica

para equipo de medicién.

Las normas ISO 9000 se aplican:
La organizacion de la empresa, principalmente a las actividades que
incluyen en la calidad requerida.

En las exigencias de procedimientos para actividades tales como :

¢ Analisis de contratos

¢ Control de documentos

e Control de productos no conformes
e Acciones correctivas

e Registro de calidad

e Capacitacion
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Los términos definidos en la norma técnica tiene una aplicacién directa en
la siguiente serie de normas técnicas sobre sistemas de calidad.

NTP-ISO 9000 NORMAS PARA LA GESTION DE LA CALIDAD Y EL
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD - directas para la seleccién y uso.
NPT —ISO 9001 SISTEMA DE CALIDAD - modelo para el aseguramiento
de la calidad en el disefo / desarrollo, produccion, instalacion y servicios
posventa.

NPT —1SO 9002 SISTEMA DE CALIDAD - modelo para el aseguramiento
de la calidad en la produccion e instalacion.

NPT - 1SO 9003 SISTEMA DE CALIDAD - modelo para el aseguramiento
de la calidad en la produccion e instalacion.

NPT — I1ISO 9004 SISTEMA DE CALIDAD - modelo para el aseguramiento
de la calidad en la inspeccién y ensayos finales.

NPT — ISO 9004 GESTION DE LA CALIDAD Y ELEMENTOS DE UN
SISTEMA DE CALIDAD - directivas.
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CUADRO N° 108

APLICACION DE LA NORMA ISO 9000 EN LA PLANTA

Fase FASES
Independiente | Revisidn | Disefio | Compras | Productos | Suministros | Instalacion | Servicio
de
contrato
Responsabilidad | x X X X X X
De direccién
Sistema de | x X X X X X
calidad
Control de | X X X X X X
documentos y
datos
Producto X X X X X X
suministrado por
el cliente
Identificacién y X X X X X X
seguimiento de
producto
Inspeccion y X X
pruebas
Equipos de X X X X X X
inspeccion y
prueba
Control de X X X X X X
producto no
conforme
Accion X X X X X X
correctivas y
preventivas
Manipulacion , | X X X X X X X
embalado,
conservacion 'y
almacenamiento
Control de X X X X X X
registros de
calidad
Auditorias X X X X X X X
internas de
calidad
formacion X X X X X X X
Técnicas X X X X X X X
estadisticas

Fuente:Elaboracién Propia, UCSM 2012
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1.6.2. 1SO 14000
Conjuntos de normas, elaboradas para mejorar la relacion
productividad/naturaleza .constituye un modelo uniforme para un sistema
de gestién medio ambiental, estas series de norma se ocupa de muchas
cuestiones relacionas con el medio ambiente
Es una serie de normas internacionales para la gestion de Medio Ambiental
El desempefio ambiental cada vez considera como el factor diferencial de
aquellas empresas que cuentan con un buen producto .
La norma o base nucleo de esta familia de normas es la iso14001 , la cual
entrega los requisitos que deben tener un sistema de gestion ambiental

e Sistema de gestion ambiental ISO 14001
Esta norma busca conducir a la organizacion dentro de un sistema de
gestion ambiental certificable, estructurado e integrado a la actividad
general de gestion, especificando los requisitos que deben poseer y que
sea aplicable a cualquier tipo y tamafno de organizacion
El sistema de gestion ambiental debe cumplir

- Declaracion de una politica ambiental

Para poder desarrollar una politica ambiental se debe concienciar al
personal que es el inicio del proceso de cambio, ellos deben comprender
el que ,porque ,quien, y como el proceso de gestion ambiental, es
importante que el personal esté al tanto de los roles y responsabilidades
,otro factor determinante es la comunicacion interna con el fin de desarrollar
un sistema de informacion

Planificacion

Se debe establecer los procedimientos para identificar los aspectos
ambientales de sus actividades productos o servicios que puedan controlar
a fin de identificar aquellos que pueden tener impactos significativos sobre

el medio ambiente
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Implementacion Y Operacion
Debe definirse .documentarse y difundirse funciones ,responsabilidades y
autoridades ,en esta documentacion debe contemplarse un manual del

sistema ,procedimiento instrucciones de trabajo y registros

Verificacion y Acciones Correctivas del SGA:

-Procedimiento para el monitoreo y medicién regular.

-Procedimientos para manejar una inconformidad y las acciones correctivas
y preventivas a tomar.

-Mantencion y disposicion de registros ambientales

-Programas y procedimientos de auditoria del sga como principal
herramienta de control

Revisiéon de la Gerencia

La alta gerencia de la organizacion debe revisar en forma periddica la
efectividad del SGA, considerando la necesidad de cambios a la politica,
objetivos y otros elementos de acuerdo a los resultados de auditorias
Dentro de las instrucciones de trabajo deben incluirse las condiciones
normales, las paradas y arranques y las emergencias todo bajo
supervisiones y control

Los documentos deben ser facilmente localizables, revisados y aprobados,
estar actualizados

Razones Por Las Que Se Debe Implementar Un Sistema De Gestidon

Ambiental

-Estandar internacionalmente reconocido y aceptado

-con un SGA una empresa puede anticipar problemas, ampliar sus
objetivos ambientales y asegurar el cumplimento continuo de los requisitos
en materia ambiental

-un sistema de gestiébn ambiental es un proceso continuo e interactivo,

laestructura, las responsabilidades las practicas los procedimientos ,los
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procesos y los recursos para implementar politicas ,objetivos y meta

ambientales pueden ser coordinadas con otros esfuerzos existentes

Ventajas de contar con un SGA

-Cumplimento ambiental mejorado

-Mayor conciencia ambiental entre los empleados (a través de

entrenamiento y educacion)

-Mejoramiento de la imagen corporativa e industrial

-ldentificacion de oportunidades para la reduccion y eliminacién de residuos

-Procesos administrativos confiables

-La demanda de productos y procesos productivos amigables y nobles con

el ambiente

-La presidén para demostrar una mejor administracién y responsabilidad

ambienta mejor utilizacion de recursos

-Se obtendra una mejor imagen ante el mercado

-Conformidad con las exigencias de los consumidores

-Mejor acceso a seguros, autorizaciones y otros permisos

-Limitacion de riesgos

1.6.3. Elaboracién Del Plan Haccp O Aricpc (Hazardanalysiscritical
control points) Anélisis de riesgos e identificacién y control
de puntos criticos

El sistema de analisis de riesgo y puntos criticos de control (Haccp). Es un
sistema preventivo de control de los alimentos, cuyo objetivo es la seguridad
o inocuidad alimentaria. Es un sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos basado en el control de los puntos criticos en la manipulacion de
los alimentos para prevenir problemas al respecto, ya que propicia un uso
mas eficaz de los recursos y una respuesta mas oportuna a tales problemas.
El sistema de HACCP facilita la inspeccion por parte de las autoridades
encargadas de regular el control de los alimentos y favorece el comercio

internacional al aumentar la confianza de los compradores en la inocuidad
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de los alimentos y favorece el comercio internacional al aumentar la
confianza de los compradores en la inocuidad de los alimentos.

El sistema HACCP HazardAnalysis and Critical Control Point es un método
preventivo para el control de calidad de los alimentos a lo largo de todo su
proceso productivo. Supone una mayor garantia de seguridad de los
alimentos, basada en el buen funcionamiento de la industria y no en los

servicios de inspeccion

Analisis de peligro y riesgos

La técnica HACCP consigue dichos propdsitos identificando los

riesgos, estableciendo los puntos criticos de control y sus limites

asegurando que las medidas de control sean validas y verificadas.

HACCP es una propuesta sistematica enfocada hacia la higiene y

seguridad de los alimentos que se ordena de la siguiente manera:

1. Llevar a cabo un analisis de riesgo: ordenacion de un listado de
pasos dentro del proceso donde se evidencian posibilidades de
un riesgo significativo.

2. Identificar los puntos criticos de control dentro del proceso.

3. Establecer limites criticos para cada medida preventiva asociada
con los puntos criticos de control.

4. Establecer requerimientos y controles de monitoreo para cumplir
con los requerimientos del programa.

5. Implantar un sistema de acciones que permita corregir
desviaciones del limite critico de control establecido.

6. Implantar un sistema de registros dentro del proceso que permita
evidenciar y documentar el HACCP.

7. Establecer procedimientos que permitan evidenciar que el

sistema HACCP esta en uso.
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CUADRO N° 109

PLAN HACCP APLICADO EN LA ELABORACION DE CHORIZO DE SOYA

Fase Riesgos Medidas Preventivas PCC Limite critico Vigilancia Medidas Registro
correctoras
Recepciéon de la | Carga microbiana -Anélisis -Control -Medidas
materia prima e Contaminacion -Mantenimiento microbioldgicos Visual y | Rechazo de la | correctoras
ingredientes por equipo higiénico de los equipos -Garantia del | perceptivo del | materia prima | Resultados de
-Fuente de proveedor producto inadecuada para el | analisis del
abastecimiento adecuada -pHde6.5a7 Analitico y | proceso transporte
-Presencia de cuerpos transporte. Registro de pH
extrafios que pueden Proveedor.
dafiar al consumidor. -Medicion de pH.
Cumplir con las
especificaciones
de compra.
Mezclado I(tipo y | Contaminacion Tiempo y T° adecuada. 2 Condiciones Control: Corregir
% de aglutinante) | microbiol6gica Buenas condiciones de higiénicas Inspeccién visual | condiciones  de | Medidas
manipulacion(BPM) aceptables. Correcta trabajo. correctoras
Condiciones higiénicas pHde65a7 aplicacion del | Corregir programa | T°
de equipos y maquinarias. programa de | de limpieza y | Tiempo
pH adecuado limpieza y | desinfeccion Formula
desinfeccion
Medicién de la T°
de la masa.
Adicién de | Contaminacion 2 Condiciones Inspeccion visual. | Corregir -Medidas
colorante microbioldgica Buenas condiciones de higiénicas -correcta condiciones  de | correctoras
manipulacion(BPM) aceptables. aplicacion del | trabajo. -Registro de
Condiciones  higiénicas programa de | Corregir programa | colorante.
de equipos y maquinarias. limpieza y | de limpieza vy

desinfeccion.

desinfeccién
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Mezclado 2 Contaminacion Tiempoy T° adecuada. Limite de aditivos | Medicién de T° de | -Corregir Medidas
Microbioldgica Buenas condiciones de permitidos. la masa condiciones  de | correctoras
manipulacion (BPM). pHde65a7 Inspeccion visual | trabajo Registro de T° de
-Condiciones higiénicas Condiciones Correcta -Corregir la masa
de equipos y maquinarias. higiénicas aplicacion del | programa de
aceptables programa de | limpieza y
limpieza y | desinfeccion
desinfeccion
medicién de ph
Desnaturalizacion | -Adecuada presion de -Presién  adecuada | Inspeccion visual. | -Corregir -Medidas
Embutido de las proteinas embutido segin el tipo de | Correcta condiciones  de | correctoras
Vacios en latripa | -Temperatura adecuada tripa. aplicacién del | trabajo -Registro de T° de
Contaminacion del embutido -Condiciones programa de | -Corregir masa
microbioldgica -Buenas condicién de higiénicas limpieza y | programa de
manipulacion(BPM) aceptables. desinfeccion limpieza y
desinfeccidn.
-Reproceso de
masa en
embutidora
Pre-coccion -Carga microbiana | -Aplicacion del BPM e / tiempo rechazo Registro de T° y
Andlisis microbiol6gico tratamiento -Temperatura tiempo de
Visual tratamiento
Tiempo
Almacenamiento | -Alteracion de | -T° adecuada -Control -Inspeccién visual | -Corregir -Peso
productos Condiciones higiénicas monitorizado diaria. condiciones  de | -Humedad
del almacén. Condiciones de | Correcta almacenamiento -Vida atil
-Almacenamiento estiba adecuadas. Aplicacion del | -Rechazo de
correcto. sistema de | producto no apto.
limpieza y

desinfeccion.
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1.7. CONTROL DE CALIDAD ESTADISTICO DE PROCESO

¢, Qué es la calidad?

La calidad es en esencia una forma de administrar la organizacion.

La calidad es el factor basico de decisién del cliente para un nimero de
productos y servicios.

La calidad juega dos papeles en la industria. En primer lugar, la calidad en
importante para el cliente, este quiere calidad en todos los aspectos. El
segundo aspecto es interno, puesto que afecta los costos. La calidad
permite a una empresa obtener grandes ganancias,

¢, Coémo se obtiene la calidad?

La calidad es un objeto mdvil, porque la competencia no permanece quieta,
sino que mejora de manera constante.

Ademas de la calidad es en cierto modo perfeccion. Por tanto se convierte
en un proceso llamado mejora continua, es decir, “mejoraremos todo lo que
hacemos todo el tiempo” .pero aqui nace la pregunta Coémo lograr la
mejora continua? Un modelo basico para lograr este propésito se conoce
como PERA/ PERE. Las siglas PERA significa planear, ejecutar, revisar,
actuar, PERE indica planear, ejecutar, revisar, estandarizar

Al proporcionar n producto, se hace de dos cosas: o se controlan los
procesos o0 se busca una mejora de los mismos. Control quiere decir
cualquier cambio y mejoras son acciones deliberadas para obtener el
progreso. Cuando se elabora un producto en un proceso productivo
repetitivo se obtienen productos defectuosos y productos no defectuosos,
por tal razén es necesario controlar el proceso.

¢ Qué causa los productos defectuosos? La variacion: Esta es la causa
¢Por qué se produce en un mismo lote productos defectuosos y no
defectuosos? La causa, como se ha dicho antes, es la variacion. La
variacion en materiales, en las condiciones de la maquina, en los métodos
de trabajo y en las inspecciones, son las causas de los productos

defectuosos. Si no existiera ninguna de estas variaciones, todos los
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productos serian idénticos y no habria variaciones en calidad, tales como
la ocurrencia de productos defectuosos y no defectuosos.

Si analizamos el problema, podemos ver que en el proceso de fabricacion
de un producto intervienen innumerables factores que afectan a las
caracteristicas de calidad de ese producto. Cuando consideramos el
proceso de manufactura desde un punto de vista de la variaciéon de la
calidad, podemos pensar en un proceso como un agregado de las causas
de variacion.

CONTROL ESTADISTICO DEL PROCESO

La Calidad En Los Proveedores

La evaluacion de la habilidad de la calidad del proveedor incluye:

- Calificar el disefio del proveedor (evaluacion de muestras de
productos).

- Calificar la habilidad para cumplir con requerimientos sobre el lote
de producciéon para evaluar la habilidad de la manufactura del
proveedor se puede aplicar 3 enfoque:Datos histéricos similares,
Analisis de habilidad del proceso o evaluacion del sistema de
calidad. También es util utilizar datos sobre el desempeno anterior
en productos similares o iguales .Con otro enfoque se recolectan
datos de las caracteristicas importantes del producto, y se evalua
utilizando indices estadisticos. Un tercer enfoque utiliza un estudio
de calidad, que puede ser desde un cuestionario hasta visitas de
instalaciones

- Las medidas para relacionarse con los proveedores deben basarse
en informacién de los clientes .tomando en cuenta evaluaciones y
retroalimentacion, incluyendo indicadores de desempefio

- Los proveedores deben entender que se espera que todos los
productos entregados cumplan con las especificaciones, los
resultados de los estudios de proveedores de pueden dar en

términos cuantitativos .Los analisis de histogramas con datos de
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proveedores pueden revelar mucha informacién sobre procesos de

los proveedores.
Calidad en el proceso
Las actividades para integrar la calidad a la planeacion de la produccion
tienen 2 objetivos: prevenir defectos de la produccién tienen 2 objetivos
prevenir defectos y minimizar la variabilidad al crear un diagrama de flujo
se puede separar un proceso de manufactura y el plan para la calidad en
cada seccién de cada trabajo
Para prevenir defectos y minimizar la variabilidad se deben descubrir las
relaciones entre las variables del proceso y resultados del producto
Calidad en el producto
Se realizan auditorias del producto, que es independiente de la evaluacion
de la calidad del producto para determinar su adecuacion para el uso y su
conformidad con las especificaciones
Se procura con ello estimar el nivel de calidad que se entrega a los clientes
,evaluar la efectividad de la decision de inspeccion para determinar la
conformidad con las especificaciones ,proporcionar informacion para
mejorar el nivel de calidad y la efectividad de la inspeccion ,y proporcionar
aseguramiento adicional mas alla de las actividades de inspeccion
Existen 5 ingredientes esenciales para que las auditorias tengan
éxitos=hacer hincapié en los hechos, tener una actitud de servicio por parte
de los auditores, identificacion de oportunidades de mejoramiento,
conciencia de los aspectos de relaciones humanas y competencia de
auditores
HERRAMIENTAS DE CALIDAD
El objetivo debe ser demostrar que el trabajo funciona de modo estable.
Los métodos estadisticos de control de procesos representan una manera
de representar y controlar calidad.
Existen muchas herramientas de calidad: las mas sencillas, que se
emplean con mayor frecuencia y que emplearemos en la planta son las

siguientes:
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a) Diagnostico del proceso

Es el proceso de encontrar las causas de los productos defectuosos entre
muchos factores. Para reducir el numero de productos defectuosos, la
primera accion necesaria es hacer un diagndstico correcto para ver cuales
son las verdaderas causas de los defectos.

b) Flujograma de proceso

Es un tipo especial de diagrama que representa de manera secuencia los
pasos de un trabajo particular. Este diagrama ayuda a rastrear el flujo de
informacion, documentos, material o de demostrar que el sistema es mas
complejo de lo que todos piensan. Un uso importante del flujograma es
identificar los puntos en el sistema que requiere control.

c) Tormenta de ideas

Es un método de solucionar problemas de tipo grupal. Desfoga la
capacidad creativa de las personas para identificar y resolver problemas
debido a que saca a la luz muchas ideas en poco tiempo. Debido a que es
un proceso de grupo, ayuda a fomentar las relaciones entre personal.

La tormenta de ideas permite expresar ideas descabelladas, arrastrar y
desarrollar una idea de otra persona. El sitio ideal para la critica es después
de la seccién y debe hacerse sobre las ideas, nunca sobre las personas.

d) Diagrama causa- efecto

El diagrama causa - efecto organiza las ideas de la tormenta en categorias
tales como métodos, material, medio ambiente, equipo y personal. Este tipo
de organizacion muestra las relaciones entre diversas ideas. Ademas el
diagrama causa - efecto completa debido a que revela situaciones que
pudieron dejarse de lado en la tormenta.

Asi mismo, ayuda a hacer seguimiento del proceso de solucion de un
problema. Cualquier grupo de personas que trate de resolver problemas

puede usar el diagrama causa — efecto. El diagrama es util seguir un
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servicio durante la secuencia de operaciones. Este tipo de diagrama analiza
cada del proceso.

e) Diagrama del pescado

Este tipo de diagrama causa — efecto , se le llamo diagrama de espina de
pescado , debido a que se parece al esqueleto de un pez, como se ve en
el siguiente diagrama, también toma la denominacién de diagrama de
“arbol” o de “rio”, peor el mas comun es “espina de pescado”.

f) Analisis y diagrama de Pareto

El analisis de Pareto, ayuda a establecer prioridades de los problemas
a solucionar, seleccionando los pocos realmente importantes de los
mas numerosos pero menos graves. El andlisis de Pareto es util para
tratar con problemas croénicos.
El diagrama de Pareto, es un método para identificar los focos vitales,
con lo cual podremos eliminar casi todas las perdidas. El uso de estos
diagramas permite solucionar este tipo de problema con eficiencia.
Es un tipo de grafica de barras que registra los problemas en orden de
frecuencia. Es la gréafica de un analisis de Pareto .
El diagrama de Pareto puede ser la base para comparar una situacion
antes y después resolver el problema.
Tipo de diagrama de Pareto: diagrama de Pareto de fendmenos, y
diagrama de Pareto de caus.

Histogramas De Frecuencia
Es un metodo grafico para representar lo que sucede en un momento
dado en una operacion. Es una grafica de barras que representa a la
frecuencia con que ocurre cada medicion. Empleando el histogramas,

se calcula el promedio y dispersion general.

Grafica de control
La grafica de control es como una serie de imagines; es el registro

constante del trabajo, indica cuando este funcioa bien y cuando requiere
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atencion.es una excelente herramienta para indicar la exixtencia de un
problema, asi como la solucion exitosa del mismo. Es una “herramienta
de calidad” exitosa porque utiliza “limite de control”. Estos son los
puntos extremos de la grafica dentro de los cuales se debe operar, en
base al rendimiento anterior. Si los resultados quedan fuera, se sabe
que ocurrio algo y que el proceso ya no trabaja en forma normal .cuando
esto sucede, se deben tomar medidas para corregir la situacion.

Existen dos tipos generales de graficas de control:

- Graficas de variables

Este tipo de grafica se utiliza como se mide una caracteristica y el
resultado es una cifra.

- Graficas de atributos

Se utiizan cuando la caracteristica no se puede evaluar con numeros,
pero se considera “buena” o “mala”.
En las graficas se puede observar el diagrama de causa-efecto tipo

espina de pescado para la planta de chacineria planteado.

1.8. Seguridad E Higiene Industrial
+ Seguridad industrial
La seguridad en el trabajo o seguridad ocupacional es una de las
estrategias mas importantes en cualquier industria.
A nivel internacional, se entiende por seguridad industrial el conjunto
de principios, normas y sistemas destinados a estudiar las causas de
los accidentes y a eliminarlas, para evitar su ocurrencia.
La seguridad industrial es considerada como un medio para salvar
vidas, siendo una forma de evitar el sufrimiento humano. Su control y
funcionamiento se encuentra a cargo de la gerencia.
Dentro de los objetivos de la seguridad industrial, mencionamos los

siguientes:
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a. Proporcionar la informacién necesaria para la prevencién de
accidentes de trabajo enfermedades ocupacionales e incendios.

b. Capacitar para identificar condiciones de riesgo.

c. Familiarizar a los empleados con sistemas y procedimientos para
lograr un trabajo seguro.

d. Ayudar en la solucién de problemas de salud ocupacional, por medio
de orientacion para realizar estudios especializados.

e. Capacitar en los principios fundamentales de primeros auxilios,
prevencion y control de incendios :

« Accidentes:

El hombre es el principio y el fin de los accidentes. Es el responsable de
que se produzcan y es afectado por ellos. El internacional Loss Control
Institute formula unos de los modelos mas aceptados sobre la forma en que
se produce un accidente.

Las causas inmediatas, los hechos que ocurren inmediatamente antes de
que se produzca el accidente son dos:

- Practicas inseguras: son actos ejecutados por una persona en el que
no respeta las medidas de seguridad, y provoca el accidente.

- Condiciones inseguras: son situaciones en el medio ambiente que
rodea a una persona en donde faltan medidas de seguridad, lo cual
ocasione el accidente.

Fisicamente
Ya se puede recibir una lesion que puede ser: leve (si ocasiona una
pérdida de menos de una jornada de trabajo normal)y grave (si

ocasiona por lo menos un dia de incapacidad).

Incapacidad temporal
Perdidas de facultades y aptitudes que incapacita total o
parcialmente a una persona a desempefiar su trabajo por un tiempo.

Incapacidad permanente total
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Referido a la perdida de las facultades o aptitudes de una persona
que imposibilita para desempenar cualquier trabajo por el resto de
su vida.
La maxima gravedad que un accidente puede causar es la defuncion
del trabajador
La diferencia entre un accidente y un incidente es que en el ultimo
no hay lesiones ni dafios, mientras que el accidente ocasiona
pérdidas humanas o materiales. Sin embargo, lo que produjo el
hecho es lo mismo. La unica diferencia es la casualidad. Es por eso
gue nos preocupamos mas por las consecuencias del accidente; y
No por sus causas, Nnos preocupamos por la prevencion de los
accidentes.
Inspecciones de seguridad
La inspeccion de seguridad es sin lugar a dudas una técnica
totalmente preventiva, ya que mediante ellas podemos detectar
riesgos y corregirlos antes de que produzca un accidente.
La inspeccidon consiste en la observacion sistematica de un
determinado hecho, evento situacion o sitio buscando de manera
internacional las anomalias que pudiesen ocurrir para plantear
soluciones y corregirlas.
De manera especial se deben realizar:

e Area de trabajo

e Maquinaria y equipo

e Herramientas

e Personal

+ Reglas basicas de seguridad

- Cuidar a los trabajadores, asegurandose de cada uno comprenda y
acepte su responsabilidad.

- Conocer las reglas de seguridad

- Anticiparse a los riesgos
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- Ensenarle al personal a trabajar con seguridad
- Recordar, la prevencion de accidentes no solo reduce las pérdidas
y sufrimientos humanos, sino que es en si una actividad integral de

las operaciones de planta.

Programas de seguridad

Programa de seguridad es el conjunto de actividades de planeacion,
ejecucion, y control que permiten mantener a los trabajadores y a la
empresa con la menor exposicion posible a los peligros de medio laboral.

Los programas los ejecutan las personas.
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CUADRO N° 110
ETAPAS DE UN PROGRAMA DE SEGURIDAD TOTAL

AREAS

ETAPAS

DESCRIPCION

-Prevencion de
accidentes
-control de

pedidas

-Higiene
Industrial
-medicina
Ocupacional
-control

Ambiente

Diagnostico

situacional

Consiste en el reconocimiento integral
de las necesidades los problemas de
la empresa. Se trata de identificar las
caracteristicas y la magnitud para
crear una jerarquizacion de ellas y
disefiar los controles de seguimiento

de acciones inmediatas.

Planeacion

Es la determinacion especifica de
acciones a seguir para satisfacer las
necesidades observadas en el
diagndstico, y de establecer objetivos,
politicas, normas y procedimientos a

seqguir.

organizacion

Consiste en establecer la estructura
departamental necesaria para cumplir
con el

programa, asi como Ssus

relaciones intra y
extradepartamentales, sus funciones y

niveles de autoridad.

Integracion

Es la asignaciéon de los recursos
humanos, materiales y econdmicos
para realizar el programa, asi como
reclutamiento, seleccidon e induccion

del personal asignado.

Direccion

Consiste en delegar la responsabilidad

que le corresponde en la aplicacion del
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programa a cada uno de los niveles de
la empresa. En esta etapa se motiva
al personal de la empresa para que
participe en el programa y se
coordinen las acciones de seguridad
con los diferentes departamentos para

evitar diferencias y conflictos.

VI.  Control Aqui se determinan los sistemas de
informacion inter y extra
departamentales con un seguimiento
formal de acciones. Se miden los
resultados de las acciones tomadas,
se corrigen inmediatamente
situaciones problematicas y se
establecen acciones para alcanzar los

resultados esperados.

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012

HIGIENE INDUSTRIAL

La contaminacién de los alimentos puede ser evitado, al menos, reducida

a unos minimos tomando precauciones especiales se manipulan alimentos
crudos y cocinarlos.

La higiene ocupacional ha sido definido como :"la ciencia y el arte dedicado
a la prevencion, evaluacion y control de los factores ambientales que
surgen en el lugar de trabajo y que pueden causar enfermedades, deterioro
de la salud e incapacidad e ineficiencia marcadas entre los trabajadores y
los miembros de la comunidad”.

Objetivos
e Minimizar el niumero de accidentes
e Propiciar la realizaciéon de una operacion mas eficiente

e Obtencién de productos de alta calidad y excelente higiene
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e Mejorar la relacién entre los trabajadores, ubicandose en una

ambiente limpio e higiénico.

El logro de los objetivos anteriores mencionados estara sujeto a un
programa de sanidad, el que comprendera los siguientes puntos:
Disefio apropiado para limpieza de cada uno de los elementos del equipo
de procesamiento.
Prevencion de contaminacion bacteriana; las fuentes y vias de esta
contaminacion son: carencia de higiene en el personal, presencia de
insectos y roedores, utilizacién de materia prima no adecuada e instalacion
de desagules defectuosos.
INSPECCION DE HIGIENE
Las inspecciones frecuentes estimulan la ejecucion de un trabajo limpio y
esmerado

- Las areas a ser inspeccionadas son:

- Alrededor de la planta

- Construccion y disposicion de los edificios

- Almacenamiento y existencia de materia prima

- Equipos y maquinarias del proceso

- Condicién de suministro de agua

- Disposicion y estado de desague

- Dispositivos para el manejo de desperdicios

- Condiciones de aseo de los trabajadores

- Inspeccion de la existencia de insectos y roedores

- Luz natural, ventilacién, control de temperatura y humedad
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ELIMINACION DE DESPERDICIOS

- No se permitird la acumulacién de desperdicios de materiales
inflamables, esto se destruira una vez al dia por lo menos, y se
colocaran tapas en repeticiones de metal con tapas.

- Laestopa vy trapos sujetos a combustion por estar impregnados con
sustancias inflamables se depositan igualmente a recipientes de
metal con tapas.

- Los desperdicios diferentes de los mencionados en los parrafos
anteriores se eliminaran o quemaran una vez al dia

- Los incineradores seran de tipo aprobado.

- Los desperdicios particularmente inflamables se destruiran
separadamente.

- Se dispondran de arcones sin combustible para eliminar cenizas,

hollin y escirua de caldera , hornos, etc.

Limpieza general

La razon principal para proceder a la limpieza del equipo y de las zonas
fabriles radica en la necesidad de eliminar los restos de alimentos u otros
detritos que pueden contener microorganismos alterativos o productores
de toxiinfecciones y , en consecuencia contaminar los alimentos. Otra razon
seria la creacién de un ambiente que estimule al personal a alcanzar un
alto grado higiénico.

Los programas de limpieza se deben planificar con las necesidades de
unas técnicas o producto particular. El tipo de detergente, asi como su pH
y temperatura, dependeran de la clase de suciedad a eliminar y del material
y construccion del equipo que se ha de limpiar. La frecuencia de las
operaciones de limpieza se establecera en funcién del tipo y niveles
iniciales de la contaminacion de las materias primas, de la posibilidad de
que pueda existir crecimiento microbiano sobre ellas, de que se

mantengan, a lo largo de su procesamiento, tiempos y temperaturas que
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permitan su proliferacion significativo y de la presencia de zonas - muertas-
dentro del sistema, en las cuales haya proliferacion de microorganismos

que den lugar a contaminaciones del producto.

Procesado higiénico de la materia prima
Los lugares de recepcion deberan encontrarse en total inocuidad para
evitar cualquier contaminacion que permita elevar el contenido de la carga
microbiana de esta .Se prestara principal atencion en proteger a la materia
prima de contaminaciones gérmenes y sustancias quimicas. Se debe de
monitorear la materia prima desde su pesca hasta su posterior
procesamiento final.
Las zonas de recepcion y almacenamiento deberan de estar separadas de
aquellas donde se realice el procesamiento, preparacion o envasado.
Todas las superficies en contacto con el alimento deberan de ser lisas y
estaran exentas de depresiones, grietas, incrustaciones de donde se
pueden desprender sustancias nocivas para el hombre.
Higiene personal y practicas de la manipulacion de alimentos
Todo el personal que trabaje en planta debe de observar un elevado nivel
de limpieza durante el servicio y adoptar todas las precauciones necesarias
para evitar la contaminacion de sustancias extranas.
Todos los operarios llevaran vestimentas limpias, protectoras apropiadas a
la naturaleza del trabajo, que incluiran cobertores de cabeza y calzado, todo
ello lavable y de un solo uso. Es recomendable el empleo de delantales
impermeables para algunos procesos asi como también para
mantenimiento.
Debe de estar prohibido en todo lugar donde haya manipulacién, de fumar,
comer asi como de escupir. No se permitira la manipulacion del producto a
personas que se encuentran con alguna enfermedad contagiosa, o que

excesiva de heridas contagiosas o lesiones abiertas.
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Procedimientos tipicos de higiene personal

1.- lavado de manos

El lavado de manos con formacion de espuma y el posterior aclarado
puede eliminar muchos agentes patdogenos que se transmiten a los
alimentos. El lavado rutinario de manos tiende a que los
Staphylococospasen hacia la superficie de la piel y pueden descubrirse un
mayor numero de los mismos sobre las manos después de lavarlas que

antes.

2.- Empleado De Antisépticos Cutaneos

La eliminacion de todos los microorganismos de las manos es imposible
pero puede mejorarse la eficacia del lavado mediante la aplicacion de
antisépticos apropiados durante o tras lavado.

3.-Tocas o Cubrecabezas

El pelo en la cabeza, cara o brazos, aunque a veces aparece contaminado
por Staphylococosaureus y otras bacterias, constituye una fuente menor de
contaminacion microbiana directa de los alimentos, sin embargo la
presencia de pelos en el producto final resulta desagradable al publico, por
ello, la estética mas que la inocuidad impone el uso de cubrecabezas en

zonas donde se preparan alimentos.

4.-Mascarillas Faciales
Los operarios deben de llevar mascarillas faciales en operaciones criticas

de manipulacién en algunos establecimientos donde se procesan alimento.
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1.9. Organizacion Empresarial
Tipo de empresa

Se propone adoptar un sistema empresarial de tipo privado; teniendo
como organizacion empresarial la que corresponde una social comercial
de responsabilidad limitada (S.R.L).
El capital en este tipo de sociedad esta dividido en participantes iguales,
acumulables e individuales que no pueden ser incorporados en titulos
valores, no denominarse acciones.
Los socios no pueden exceder de veinte y no responden personalmente
por las obligaciones sociales.
El capital social esta integrado por las aportaciones de los socios. Al
construirse la sociedad, el capital debe este estar pagado en no menos
del 25% de cada participacion, y depositado en una entidad bancaria o
financiera del sistema financiero nacional a nombre de la sociedad ya
formada. La voluntad de los socios que represente la mayoria del capital
social regira la vida de la sociedad.
El estatuto determinara la forma y manera como se expresa la voluntad
de los socios, pudiendo establecer cualquier medio que garantice su
autenticidad.
Sin prejuicio de lo anterior, sera obligatoria la junta general cuando
soliciten su realizacion socios que representen por lo menos la quinta pate

del capital social.

- Estructura orgénica
La estructura organica constituye la relacion jerarquica de sus elementos
constituyentes como funciones definidas para cada uno de ellos de un
marco conceptual que delimite el comportamiento de las partes del todo.
Se plantea la siguiente estructura organica:
Junta general de socios

Administracion: gerentes
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DIAGRAMA N° 9
ORGANIZACION DE LA PLANTA DE CHACINERIA

Gerente
General
Secretaria
Jefe de Jefe
Produccion Administrativo
—> Ventas
2| Laboratorista

Mantenimiento

Almacén

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 20212

Personal Requerido:

a) Gerente General: persona que controla todas las areas tratando de
mantener el buen funcionamiento y armonia en la empresa.

b) Secretaria: brinda apoyo y asistencia administrativa al gerente
general asi como los jefes de cada departamento, ordena los
documentos.

c) Jefe de Produccion: debera establecer y administrar un adecuado
planteamiento y control de la produccion. Estudia y determina los

requisitos de las materias primas y otros materiales que se necesiten
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en el proceso productivo. Tendra a su cargo los departamentos de

control de calidad, mantenimiento y almacén

- Control de calidad: Se encargara de monitorear el proceso

productivo procurando las buenas practicas de manufactura

para lograr un producto inocuo de excelente calidad.

- Mantenimiento: Reparara las maquinas que presenten

desperfectos y dard mantenimiento para reducir riesgos de

desperfectos durante la produccion.

d) Jefe Administrativo: Se encargara de la administracion, comercializacion

y planificacion de la empresa.

e) Obreros: Llevaran a cabo los trabajos fisicos, realizando los pasos

necesarios para la produccion.

f) Vigilantes: Cuidaran la seguridad de la empresa, la entrada y salida del

personal, autos y materiales varios.

CUADRO N° 111
PERSONAL REQUERIDO POR LA EMPRESA

CARGO/FUNCION CATEGORIA CANTIDAD
Gerente general Ing.Ind. Alimentaria | 1
Jefe de produccion Ing.Ind. Alimentaria | 1
Comercializacion y | Ing.Ind. Alimentaria | 2
ventas

Administrador Administrador 1
Secretaria Secretaria 1
Obreros Calificado 3
Chofer Calificado 1
Vigilante Calificado 1

TOTAL 11

Fuente Elaboracién Propia UCSM, 2012
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1.10. Distribucion De Planta
La distribucion de la planta se refiere al acondicionamiento de maquinarias
y equipos dentro del espacio sefialado a las operaciones productivas y
otras areas todos los elementos fisicos de la planta se coordinan con el
objeto de que el proceso de produccion se lleve a cabo en la forma mas
adecuada.
Abarca el arreglo fisico de los elementos con que cuenta la empresa o
industria, este arreglo proporciona condiciones de trabajo aceptables y
permite operacion mas econdémica, a la vez que mantiene las condiciones
Optimas de seguridad y bienestar para los trabajadores
¢ Objetivos De La Industria De La Planta
= Favorecer el proceso productivo, para eliminar demoras
innecesarias y establecer condiciones adecuadas de calidad
= Disminuir el manejo de materiales tratando de que este sea
en lo posible mecanico.
= Dar maxima flexibilidad para que sea adaptable en caso de
que sea preciso alterar la distribucion original.
= Brindar una adecuada utilizaciéon efectiva del espacio
disponible y de la mano de obra.
= Ofrecer una minima inversion en maquinaria y equipo.
= Proporciona seguridad y confort a los trabajadores en la
planta.
¢ Principios Basicos De La Distribucion De La Planta
a) Principio I: Integracién Total.
Consiste en integrar en la medida de lo posible todos los factores que
afectan la distribucion para obtener la visién de todo el conjunto vy la

importancia relativa de cada factor.
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b) Principio Il: Minimo recorrido.
Teniendo una vision en conjunto se debe tratar de reducir al minimo el

recorrido del personal, materiales herramientas.

c) Principio Ill:Optimo Flujo.
Se trata de solucionar el flujo mas adecuado, de acuerdo al tipo de
materiales prima e ingredientes aditivos y otros y de la forma de
ubicacion del terreno. Existen tres tipos de flujo.
1. En “L”
2.En*U”
3. Linea recta

d) Principio IV: Espacio Cubico.

La distribucién sera en 2 dimensiones, empleada mayormente para
espacios reducidos, en un plano vertical .utilizaremos la distribucion de
Layout
-Seguridad y Satisfaccion.
La distribucion de la planta debe proporcionar al personal libertad de
movimientos, comodidad y sobre todo, la seguridad en cuanto a
accidentes de trabajo se refiere.
- Flexibilidad de la Planta.
Debe evaluarse la posibilidad de modificar la distribucion de la
maquinaria o del proceso, pensando en futuras aplicaciones o la
alternativa de procesar diferentes productos.
¢ Tipos De Procesos Y Sus Caracteristicas
Al realizarse la distribucién de planta de cualquier manera posible, afectara
el manejo de los materiales, la utilizacion de equipos los niveles de
inventario, la productividad de los trabajadores .El tipo de distribuciéon
estara determinado por:

El tipo de producto
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Tipo de proceso productivo

El volumen de produccién

Métodos Empleados Para La Distribucién De La Planta
-El diagrama recorrido

-El sistema Layout

Célculo de areas paralas maquinarias y equipos:

Para poder determinar el area de las maquinas y de los equipos se trabajara
con el método de guertech.

Area estatica (Ss): es el area que ocupa fisicamente cada maquinaria o
equipo y se calcula multiplicando el largo por el ancho de cada maquina y

luego por el numero de maquinas.

Ss=(LxANm

Donde:

Ss: Area estatica

L: Largo de maquina
A: Ancho de maquina

Nm: Numero de maquinas

Area gravitacional (Sg): se calcula multiplicando el area estatica por el

numero de lados que se estima para el movimiento de las personas.

Sg=Ss x N

Donde:

Sg: Area gravitacional

Ss: Area estética

N: Numero de lados para el desplazamiento del personal.
Area de evaluacion (Se):

Podemos calcular con el siguiente modelo matematico:

Se = (Ss+ Sg)K
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Donde:
Se= Area de evaluacién
Ss= Area estética
Sg= Area gravitacional
K= h/2H
h: Altura promedio de las personas (1.65m)
H: Altura promedio de las maquinas (1.20m)
Reemplazando en la formula tenemos: K= 1.65/2(1.2)=0.69
Célculo de areas para la zona de proceso:
CUADRO N° 112
CALCULO DE LAS AREAS DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Maquinarias Cantidad Dimensiones N° Ss Sg Se St

L A H Lados | (m2) | (m2) | (m2) (m2)
Balanza de 1 250 | 0.80 | 1.50 2 2.00 | 4.00 414 10.14
plataforma
Mesa de trabajo 3 2.00 | 1.00 | 1.20 4 6.00 | 24.00 20.7 50.7
Balanza 1 0.80 | 0.65 | 1.00 3 0.992 | 1.984 | 2.05 5.026
Marmita 1 1.35 | 0.92 | 0.80 2 1.242 | 2.484 | 2.571 6.297
Maquina Moledora 1 1.20 | 0.75 | 1.20 3 0.90 [2.70 |2.484 6.084
Maquina Cutter 1 0.80 | 1.00 | 0.80 3 0.80 | 2.40 | 2.208 5.408
Mezcladora de Masas i 047 | 0.26 | 0.24 2 0.122 | 0.244 | 0.253 | 0.6196
Embutidora 1 0.80 | 0.75 | 1.30 3 1.20 | 3.60 | 3.312 8.112
Maquina de hielo 1 0.75 | 0.75 | 0.80 1 0.488 | 0.488 | 0.673 1.649
Lavatorio 1 0.80 | 0.50 | 1.90 1 0.90 | 0.90 | 1.242 3.042
Freezer 1 1.05 | 0.763 | 0.915 1 0.76 |0.92 |1.159 | 2.8392
Sub Total 99.9168
Seguridad (20%) 19.98
TOTAL 119.90

Fuente: Elaboracién Propia UCSM,2012
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CUADRO N° 113
CALCULO DE LAS AREAS DE PRODUCCION

Area de Produccion
Areas No L A Area Total
Sala de proceso 13.00 | 9.22 119.9
Almacén de insumos y materiales 1.52 |5.20 7.90
Area de recepciéon de materia 1.50 |3.60 5.40
prima

[N . N

Camara de refrigeracion de M.P | 1 3.60 |6.15 2214
Camara de maduracioén 1 2.70 |5.20 14.04
Camara de refrigeracion de P.F 1 6.60 |3.90 25.74
Laboratorio de control de calidad | 1 1.52 |5.20 7.90
Zona de fuerza 1 3.00 |4.97 14.91
SUMATORIA 8 217.93
Muros y columnas (10%) 21.793
Libre (10%) 23.972
TOTAL m? 263.695

Fuente: Elaboraciéon Propia UCSM, 2012

CUADRO N°114
CALCULO DEL AREA ADMINISTRATIVA
Area Administrativa
Areas Ne L A Area Total

Gerencia general 1 3.67 |4.06 14.90
Administracién 1 3.50 |3.00 10.5
Recepcion y sala de ventas 1 5.02 |4.06 20.38
SS.HH. 1 250 |2.50 6.25
Oficina de secretaria 1 3.17 | 4.06 12.87
SUMATORIA 5 64.9
Muros y columnas (10%) 6.49
Libre (10%) 7.14
TOTAL m? 78.53

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012

207 |

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

S CATOLICA
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

CUADRO N° 115
CALCULO DE LAS AREAS DE SERVICIOS

Area de Servicios
Areas N° L A Area Total
Comedor 1 5.07 |5.27 27.25
Taller de mantenimiento 1 3.00 |4.00 12.00
SS.HH. y vestidores 2 3.00 |6.6 19.80
Caseta de control 1 3.15 | 5.00 15.75
SUMATORIA 5 74.8
Muros y columnas (10%) 7.48
Libre (10%) 8.23
TOTAL m? 90.51

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012

CUADRO N° 116
CALCULO DE OTRAS AREAS

Otras éareas
Areas Neo L A Area Total

Jardines 1 10 12 120
Pista de entrada 1 6. 5 30
Parqueo 1 13 6 78
Patio de maniobras 1 8 56
Futura expansion 1 7 12 84
SUMATORIA 2 368
Muros y columnas (10%) 36.8
Libre (10%) 40.48
TOTAL m? 445

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012
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Area total requerida para la instalacién de la fabrica:
A continuacion se muestra en el cuadro el area por zona, indicando sus

medidas, el area total requerida para la instalacion dela planta industrial.

CUADRO N° 117
AREAS DE LA PLANTA INDUSTRIAL

ZONA EDIFICIO AREA m?
A Area Productiva 263.695
B Area Administrativa 78.53
C Area de mantenimiento 90.51
D Area de servicios complementarios| 445.00

TOTAL 878.00
Fuente: Elaboracion Propia UCSM.2012
Distribucion De La Maquinaria Y Equipo En La Sala De Proceso

En la sala de proceso la maquinaria y equipos tendran una ubicacién
estable, la que debe realizar el movimiento es la materia prima desde que
ingresa hasta su salida como producto terminado (chorizo Vegetal)

Las maquinarias ubicadas en la sala de proceso son

Balanza de Plataforma

Camara de refrigeracion de M.P.

Mesa de troceado y picado

Moledora

Balanza

Mezcladora

Maquina De Hielo

Cutter

9. Embutidora

10.Mesa de atado

11.Camara De Maduracion

© N o o R W\

12.Paila de coccion
13.Mesa de trabajo
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14.Freezer
15. Lavatorio

16. Camara de refrigeracion de P.F

Andlisis de proximidad de magquinarias y equipos en la sala de

proceso:
El método utilizado para dicha distribucién es el

systematiclayoutplanning(SLP) ;obteniendo el siguiente resultado.

DIAGRAMA N° 10
ORDAMIENTO DE LOS EQUIPOS Y MAQUINARIAS EN EL AREA DE
PROCESO (SLP)

1.- Balanza de plataforma n
4 - Camara de refrigeracion M. P. I 1
3.- Mesa de trozeado y picado I 1 X .
4.- Moledora | U X
A X X X
5 .- Balanza A U 9] X
| | U X X
6.- Mezcladora | A U X X
- - 0 0 X X X X
7- Maguina de Hielo 0 0 X U X X
0 | | o] X X X
8.- Cutter U 0 E X X X
E U 0 o] X X X U
9 - Embutidora 0 U X X X X
A U X o] X X X
10.- Mesa de Atado U U U X X X
| X U X X X
11.- Camara de Maduracidn | | X X X
0 X U U X
12.- Paila de Coccidn 0 U 9] X
X U X X
13.- Mesa de Trabajo U X X
0 U X
14.- Freezer 5 U . X
15.- Lavatorio ; U LEYENDA
16.- Camara de Producto Final A Absolutamente necesario
E Especialmente importanta
| Importante
O Ordinario 6 normal
U Sinimportancia
X Indeszable
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DIAGRAMA N° 11
DIAGRAMA DE HILOS DE LOS EQUIPOS Y MAQUINARIAS EN EL
AREA DE PROCESO

Leyenda
1. Balanza de Plataforma
Camara de refrigeracion de M.P.
Mesa de troceado y picado
Moledora
Balanza
Mezcladora
Maquina De Hielo
Cutter

9. Embutidora Absolutamente NeCESari0 -
10.Mesa de atado Especialmente Importante =~ ——

11.Camara De Maduracion Importante

12. Paila de coccion Ordinarioo Normal  _ _ _ __
13.Mesa de trabajo
14.Freezer

©ONOOORLN

Leyenda

15.Lavatorio

16. Camara de refrigeracion de P.
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DIAGRAMA N° 12

DIAGRAMA DE CORRELACION DE AREAS DE LA PLANTA DE
PROCESAMIENTO DE CHORIZO DE SOYA

1.- Area de recepcion M P.

2 - Area de proceso

3.- Almacen de insumos y material

4 - Laboratorio de control de calidad

5 .- Area administrativa

6.- Sala de ventas
7.-Jardines
8 - Comedor y Cocina

9.- Zona de Fuerza

s =3 E =3 (=0

o - - ) e i o e = ) -

= e i el
_

10 - Taller de mantenimiento
11.-SS5.HH. y Vestuario

12 - Futura Expansidn

SR Y Y N B

A e

B R = R - - - - i
HYRYOY =IO =Y =Y =
YK TN T A=Y=y TN O
B o o ey ey e e

CY =Yy O O =y Y=y =

=

13.- Parqueo

SN B BW BN T W B W G W TN Y N

LEYENDA

14 - Patio de Maniobras
15 .- Pista de Entrada

[

=N MY =y
I= o ) BT

A Absolutamente necesario
E Especialmente importanta
16.- Caseta de control | Importante

O Ordinario 6 normal

U Sinimportancia

X Indeseable

=V I=N MY s =y T AN Y O TYmMY =1
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DIAGRAMA N° 13
DIAGRAMA DE HILOS DE ORDENACION Y DISTRIBUCION DE
AREAS PARA LA PLANTA INDUSTRIAL

Leyenda:
1. Area de Recepcion

2. Area de proceso

3. almacén de Insumos y Materiales

4. Lab. De Control de Calidad

5. Area Administrativa Leyenda

6. Sala de Ventas Absolutamente Necesari ——
7. Comedory Cocina Especialmente Importantee———
8. Areas Verdes (jardines) Importante S
9. SS.HH.y vestuarios Ordinario o Normal ~ ______.
10.Taller de Mantenimiento

11.Parqueo

12.Patio de Maniobras
13.Pista de Entrada
14.Futura Expansion
15.Zona de Fuerza

16.Caseta de Control
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Transporte

DIAGRAMA N° 14: PROCESO FLOW SHEET

— @ — E{L

Tina de hidratacion

DIAGRAMA DE PROCESO

U

I

Mesa de atado

Mezclador

U

=

Paila de coccion

Embutidora
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1.- Balanza de plataforma

4.- Camara de refrigeracion M. P.
3.- Mesa de trozeado y picado
4.- Moledora

5.- Balanza

6.- Mezcladora

7.- Maquina de Hielo

8.- Cutter

9.- Embutidora

10.- Mesa de Atado

11.- Camara de Maduracion
12.- Paila de Coccion

13.- Mesa de Trabajo

14.- Freezer

15.- Lavatorio

16.- Camara de Producto Final
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Ecologia Y Medio Ambiente

El control de la contaminacion se esta volviendo una prioridad en las
empresas. Los problemas de contaminacion representan desde el punto
vista tecnoldgica y legal una complejidad mayor incluso que los problemas
de seguridad ocupacional, y tienen una trascendencia mayor.

Impacto Ambiental:

El impacto ambiental de los desechos procedentes de la industria
alimentaria depende de: la naturaleza fisica de estos de su
descomposiciéon quimica, volumen en que se elimina, temperatura a la que
son vertidos al medio ambiente, del grado de toxicidad y de la naturaleza
del medio receptor .

- Solidos Flotantes: que afectan la actividad biolégica acuatica.

- Solidos Sediméntales: forman capas de lodos que interfieren con la
vida de los organismos benténicos.

- Materia Organica Disuelta: con lo que se desarrolla gran cantidad de
microorganismos anaerobios.

- Temperatura: la vida acuatica de desarrolla en rangos estrechos de
temperatura, por lo que un aumento de esta significaria una
catastrofe.

- Nutrientes: el fosforo y nitrégeno incentivan el equilibrio de los
ecosistemas.

- pH: al igual que la temperatura es un parametro que condiciona
directamente la productividad.

- Residuos Sdlidos: son altamente biodegradables por o que pueden
conducir al desarrollo de vectores de contaminacion.

- Residuos Liquidos: los que contaminan a los receptores debido a su

incorporacion al ambiente acuatico.
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Medidas Para La Conservacion De Aguas Residuales:

Las medidas recomendadas son:

- Usar agua en forma cuidados, solo el minimo necesario.

- Mantener los residuos sélidos separados y eliminarlos en forma
concentrada.

- Usar agua a presion, en volumen reducidos, en las operaciones de
limpieza.

- Usar los detergentes en la proporcién adecuada y seleccionar
aquellos que requieres un minimo enjuague.

- Reciclar el agua en aquellos casos en que los requerimientos de
higiene lo permitan. Para estos efectos normalmente se requiere de
operaciones sencillas, como enfriamiento o filtrado.

- Estudiar cada proceso para identificar los cambios que sean

requeridos para reducir los requerimientos de agua.

Tratamiento De Aquas De Desechos

Las aguas de desechos, normalmente son sometidas a tres procesos
generales, los que se detallan a continuacion:

- Tratamiento Primario
Aqui se realiza la eliminacién de solidos suspendidos usando métodos
fisicos. Aqui se hara reposar el agua con el fin que sedimenten todos los
solidos en suspension.

- Tratamiento Secundario
Esta operacion es mas compleja ya que, se procede a la eliminacion de la
materia organica mediante su degradacion con microorganismos en una
laguna; la que contara con aireacion para una mas rapida degradacion.

- Tratamiento Terciario
Es la refinacion final para obtener un efluente limpio y de una calidad casi
potable, el cual no producira efectos adversos en el ambiente. Esta se

realiza mediante filtracion con arenas y carbon activado
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2. Inversiones Y Financiamiento

- Inversiones

La inversién son aquellos gastos que se efectuan en una unidad de
tiempo en la adquisicion de determinados recursos para la
implementacion de una nueva unidad de produccion, la misma que en el
transcurso del tiempo, va a permitir tener flujos de beneficios netos.
La inversion esta conformada por la asignacion de recursos financieros y
reales para un proyecto especifico, cuya presentacion se registra en tres
grandes grupos que cumplen funciones especificas para cada caso,
siendo ellas:

¢ Inversiones fijas

¢ Inversiones intangibles

e Capital de trabajo

Inversion total:
La inversion total esta conformada por la sumatoria de las inversiones fijas

mas las inversiones intangibles.

IT=1IF+11+CT

Doénde:

IT: Inversion Total

IF: Inversion Fija

[I: Inversién Intangible
CT: Capital De Trabajo
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2.1. Inversion Fija
Es la inversion que se efectua en elementos que no son materia de
transacciones continuas o usuales durante la vida util de la empresa, que
una vez adquiridos, son reconocidos como patrimonio fisico y capital fijo de
la empresa o proyecto, siendo incorporados a la nueva unidad de
produccion en forma directa o indirecta, hasta su posible extincion ya sea

por desgaste o por obsolencia, o hasta la liquidacién de ella.

Las inversiones fijas se caracterizan por su materialidad y estan sujetas a
depreciacion, con excepcion del rubro de terrenos.
2.1.1. Inversién Tangible

Son aquellas que se utilizan en el proceso de transformacion de los
insumos o que sirven de apoyo a la operacion normal del proyecto.
Si esta sujeta a depreciacion por desgaste a excepcion de los terrenos.
Se considera inversiones tangibles para el funcionamiento de la planta lo
siguiente:

° Terrenos

. Construcciones y obras civiles

3 Mobiliario y equipo de oficina

° Equipo y control de calidad

o Imprevistos

. Vehiculos

J Herramientas y otros.

Se les llama activos fijos porque la empresa no puede desprenderse
facilmente de ellos sin que ello ocasione problemas en sus actividades

productivas.
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e Terreno:

Ubicado en la Via de Evitamiento para calcular el area total, describimos
las areas de cada zona en el cuadro siguiente.
CUADRO N° 118
AREA REQUERIDA POR ZONAS

Zona Edificio Area m?
A | Area de fabricacion 264
B |Area de administrativa y de servicios 79
C |Area de servicios complementarios 91
D |Patio, Area Libre, Jardines 445
Total 878
Costo de terreno US $/m? 8
Costo total US $ 7021,88

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012

(*) Tipo De Cambio: S/ 2.54

e Construcciones y Obras Civiles

En funcién a los datos proporcionados por el colegio de ingenieros,

es costo por m?, expresado en dolares americanos en el cuadro N°

CUADRO N° 119
COSTO DE COSNTRUCCION Y OBRAS CIVILES

Zona Edificio Area | Costo | Costo

US |Total

m? $/m2 |US$
A |Planta de proceso 264 | 50,00/13184,75
B | Edificio Administrativo 78,53 40,00| 3141,2
C |Servicios Complementarios 90,51| 20,00, 1810,2
D |Patio, area libre y otras 445, 15,00 6675
Total 877,74 24811,15

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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e Maquinarias Y Equipos

El costo de la maquinaria y equipo necesario para realizar el proceso
productivo en la planta esta en funcién a cotizaciones de maquinaria de
procedencia nacional y algunas extranjeras .En el siguiente cuadro se
detalla los costos.
CUADRO N° 120
COSTO DE MAQUINARIA'Y EQUIPO

Costo
Unitario | Costo total
Maquinaria'y equipo Unidad (%) $)

Mesas de trabajo 3 150,00 450,00
Faja transportadora 1 350,00 350,00
Balanza 1 250,00 250,00
Paila de coccion 1 1000,00 1000,00
Moledora 1 1800,00 1800,00
Cutter 1 3400,00 3400,00
Mezcladora 1 300,00 300,00
Embutidora 1 2500,00 2500,00
Maquina de hielo 1 800,00 800,00
Lavatorio 1 50,00 50,00
Freeser 1 800,00 800,00
Moldes 17 50,00 850,00
Camara de refrigeracion MP 1 5000,00 5000,00
Camara de refrigeracion P.F 1 5000,00 5000,00
Céamara de Maduracién 1 7000,00 7000,00
Costo parcial 29550,00
Instrumentacion (10%) 2955,00
Equipo de laboratorio (2%) 591,00
Total 33096,00
Instalacion (20%) 6619,20
Total General 39715,20

Fuente: Elaboracion Propia UCSM , 2012.
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e Mobiliario y Equipo de Oficina

El costo de mobiliario y equipo de oficina esta en funcién de cotizaciones
por los proveedores.
CUADRO N° 121
COSTO DE MOBILIARIO Y EQUIPOS DE OFICINA

Costo

Unitario| Costo

Maquinaria'y equipo Unidad €)) total (%)

Mesa de reuniones 2 90,00| 180,00
Muebles de sala 1 200,00 200,00
Escritorio 4 70,00| 280,00
Sillon tipo ejecutivo 3 50,00 150,00
Sillén tipo secretaria 1 50,00 50,00
Archivadores & 40,00 120,00
Computadoras 2 300,00| 600,00
Impresora 1 120,00 120,00
Extinguidores 5 25,00 125,00
Teléfonos 3 18,00 54,00
Muebles de recepcién 1 80,00 80,00

Total General 1959,00
Fuente: Elaboracién Propia, UCSM 2012

e Vehiculos:

Estos vehiculos seran exclusivos para uso de la empresa.
CUADRO N° 122
COSTO DE VEHICULO

Costo Costo

Vehiculo Unidad | Marca unitario total

Camioneta 1 Nissan 5000 5000
Fuente: Elaboracién Propia,UCSM 2012
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e Costo Total de la Inversion Tangible

El monto total de la inversion fija se muestra en el cuadro siguiente:

CUADRO N° 123
INVERSION FIJA

CONCEPTO COSTO TOTAL
(U.S.9)
1.- Terrenos 7021,88
2.- Edificaciones y obras civiles 38366,30
3.-Maquinaria Y Equipo 39715,20
5.- Muebles Y Enseres 1959,00
6.- Vehiculo 5000,00
Sub Total 92062,38
Imprevistos (5%) 4603,119
TOTAL 96665,50

Fuente: Elaboracién Propia,UCSM 2012
2.1.2. Inversién Intangible

Esta inversion se caracteriza por su inmaterialidad y esta. Conformada
por los servicios o derechos adquiridos por el estudio e implementacién
del proyecto, y como tales no estan sujetos a desgaste fisico, sin
embargo, para los efectos de su recuperacion, se acostumbra a
consignar entre los gastos de operacién, un rubro denominado

“‘Amortizacién de Inversiones Intangibles “, en el que se incluyen
cantidades anuales que cubren el valor de las inversiones intangibles
en un plazo convencional (5 - 10 anos).

También encontramos: gastos de organizacién, desembolsos
originados por la direccién y coordinacion de las obras de instalacion y
por el disefio de los sistemas y procedimientos administrativos de
gestion y apoyo, asi como los gastos legales que implique la

constitucién juridica de la empresa que se creara por el proyecto.
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Se considera los siguientes items:

Gastos en Patentes y Licencias

Son los gastos que corresponden al pago por derecho al uso de una
marcha, férmula o proceso productivo y a los permisos municipales,
autorizaciones notariales y licencias generales que certifican el
funcionamiento del proyecto.

Gastos de Puesta en Marcha

Son todos aquellos gastos que deben realizarse al iniciar el
funcionamiento de las instalaciones, tanto en la etapa de pruebas
preliminares como en el inicio de la operacion y hasta que alcance un
funcionamiento 6ptimo.

Gastos de Capacitacion

Consisten en aquellos gastos tendientes a la instruccion y capacitacion
del personal para el desarrollo de las habilidades y conocimientos.

Presentandose en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 124
INVERSION INTANGIBLE

MONTO EN
RUBROS US$
MONTO
% DE INV. TAN. US$

1.- ESTUDIOS DE PREINVERSION 1,0% 966,65
2.- ESTUDIOS DE INGENIERIA 1,0% 966,65
3. GASTOS DE PUESTA EN

MARCHA 2,0% 1933,31
4. GASTOS DE ORG. Y ADM. 1,0% 966,65
5. INTERESES PRE OPERACIONES 1,0% 966,65
TOTAL 5799,93

Fuente: Elaboracién Propia, UCSM 2012
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La inversion intangible se refiera mas a un servicio que a un bien, no
obstante es una parte importante a considerar. En este proyecto asciende
a $ 5799,93.
Por lo tanto el costo de la inversion total es el siguiente:
CUADRO N° 125
RESUMEN DE INVERSIONES FIJA

RUBROS MONTO EN US$
INVERSIONES TANGIBLES 96665,50
INVERSIONES INTANGIBLES 5799,93
TOTAL 102465,43

Fuente: Elaboracién Propia, UCSM 2012.
La inversion fija total asciende a $102465,43 .
2.1.3. Capital De Trabajo

La inversion es capital de trabajo, es el conjunto de recursos de patrimonio
reales y financieros del proyecto, que son utilizados como activos corrientes
o circulantes para la operacion normal de la planta durante un ciclo

productivo, para una capacidad utilizada y un tamano dado de la planta.

Para una correcta cuantificacion del capital de trabajo, ha sido
agrupado en los siguientes elementos:
v' Costo de produccién
- Costos Directos
- Gastos de fabricacion.
v' Gastos de Operacién
- Gastos Administrativos

- Gastos de ventas
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a) Costos Directos

Comprende a todos aquellos items que intervienen directamente en la

produccion o fabricacién del producto, y son:

e Costos de Materias Primas
CUADRO N° 126
COSTOS DE MATERIA PRIMA

Soya texturizada 2859,23 2,70 7719,92
Carne de cerdo 13132,93 2 26265,86
Insumos 12956,38
TOTAL 46942,16

Fuente; Elaboracion propia, UCSM, 2012
Reserva 2 meses
US$ 7823,69

e Costo de Mano de Obras Directa

Es la que se encuentra directamente vinculado al proceso de fabricacion
(elaboracion, Produccion) en el siguiente cuadro se determina el costo
de la mano de obra directa.
CUADRO Ne° 127
COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA

. Remuneracion | Remuneraciéon
Personal Cantidad
mensual ($) anual ($)
Obreros 3 885,83 31889,88
Leyes y beneficios
sociales 65% 20728,42
TOTAL 52618,30
Fuente: Elaboracion Propia UCSM ,2012
Reserva: 2 meses US$: 8769,72
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e Costos De Insumos

CUADRO N° 128
COSTOS DE INSUMOS

Insumos Kg/Afio Costo Unitario |Costo Total
Manteca vegetal 590,238 1,3 767,3094
Grasa de cerdo 5172,306 0,86 4448,18316
Avena 172,356 0,93 160,29108
Almidon 1981,823 1,17 2318,73291
Gluten 331,975 2,57 853,17575
Carragenina 33,062 9,34 308,79908
Pas 36,9373 3,5 129,28055
Sal 657,446 0,28 184,08488
Pimenton 55,284 0,93 51,41412
Glutamato 64,9587 1,56 101,335572
Ajo 45,7177 2,8 128,00956
Pimienta 96,4489 6,54 630,775806
Saborizante 119,24 8,17 974,1908
Orégano 9,485 3,97 37,65545
Vino 73,712 2,01 148,16112
Azucar 110,568 0,47 51,96696
Palacura 40,58 1,4 56,812
Colorante 29,55 39,7 1173,135
Fosfato 103,11 4,2 433,062
Total 12956,3752

Fuente: Elaboracién Propia UCSM ,2012
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e Costo De Envases Y Embalajes

CUADRO N° 129
COSTOS DE MATERIAL DE ENVASE Y EMBALAJE

COSTO COSTO
CONCEPTO CANTIDAD/ANO | UNITARIO | TOTAL
uUss$ Uss$
Bolsas de
envasado(polietileno) 19698 0,12 2363,76
Manga calibre 90 6775 0,30 2032,50
Tripa Natural
(metros) 7026 0,12 843,12
Pabilo (tubo) 1200 0,05 60
TOTAL 5299,38
Fuente: Elaboracion Propia UCSM,2012.
Reserva :2 meses US$: 883,23

Total de Costos Directos:

El costo directo se encuentra determinado por la sumatoria de los 3
elementos anteriores, tal como se observa en el cuadro siguiente:
CUADRO N° 130
COSTOS DIRECTOS

COSTO
CONCEPTO
TOTAL US$
Materias primas 46942.16
Mano de obra directa 52618,30
Material De Envase Y Embalaje 5299,38
TOTAL 104859,84

Fuente: Elaboracion Propia UCSM,2012.
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b) Gastos De Fabricacion

Comprende a todos aquellos items que intervienen directamente en la
fabricacion del producto y comprende

- Costos de materiales indirectos

- Costos de mano de obra indirectos

- Gastos indirectos

e Costos de Materiales Indirectos

Son los materiales que se utilizara en el proceso pero que no son materia

prima.
CUADRO N° 131
COSTO DE MATERIALES INDIRECTOS
Colepto Cantidad Costo unitario (igts;o
kg/afio us

(kg/afio) (US$) (USS$)
Analisis 1000,00
Repuestos 500,00
TOTAL 1500,00

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012

e Costo de Mano De Obra Indirecta

Los costos de mano de obra directa se muestran en el siguiente cuadro:
CUADRO N° 132
COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA

: Remuneracié | Remuneracié
Personal Cantidad
n mensual ($) | n anual ($)

Jefe Produccion 1 492,00 5904,00
Sub total 5904,00
Leyes y beneficios
65% 3837,60
Total 9741,60

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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e Depreciaciones: Edificaciones y obras civiles, maquinaria, equipo,

mobiliario y equipo de oficina, vehiculos.

CUADRO N° 133
COSTOS DE DEPRECIACION

Depreciaciéon
Concepto Tasa anual
Edificacién y obras civiles 3% 1150,99
Maquinaria y equipo 8% 3177,22
Mobiliario equipo de oficina 10% 195,90
Vehiculos 10% 500,00
Total 5024,11
Fuente: Elaboracién Propia 2012

Distribucion

Fabricacion 70% 3516,87

Administracion 30% 1507,23

e Mantenimiento:
CUADRO N° 134
COSTO DE MANTENIMIENTO

Depreciacion
Concepto Tasa anual
Edificacién y obras civiles 2,0% 767,33
Maquinaria y equipo 5% 1985,76
Mobiliario equipo de
oficina 3% 58,77
Vehiculos 4% 200,00
Total 3011,86
Fuente: Elaboracion propia UCSM, 2012
Distribucién
Fabricacién 70% 2108,30
Administracion 30% 903,56
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e Seguros:Se determinara por medio de los datos establecidos en el
siguiente cuadro:

CUADRO N° 135
COSTO DE SEGUROS

Depreciacion
Concepto Tasa anual

Terreno 0,5% 35,11
Edificacion y obras
civiles 2,0% 767,33
Maquinaria y equipo 0,5% 198,58
Mobiliario equipo de
oficina 1,0% 19,59
Vehiculos 1,0% 50,00
Total 1070,60

Fuente: Elaboracién propia UCSM, 2012

Distribucién

Fabricacion 70% 749,42

Administracion 30% 321,18

e Servicios:

CUADRO N° 136
COSTOS DE SERVICIOS

Costo unitario Costo
Concepto Unidad USs$ consumo/aio |total
Agua m3 0,23 2040,00 469,20
Electricidad Kw-hr 0,25 50996,78 12749,20
Total 13218,40

Fuente: Elaboracion Propia UCSM, 2012

Distribucion

Fabricacion 70% 9252,88

Administracion 30% 3965,52
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e Imprevistos

Se determina aplicando el 5% de todos los rubros anteriores y se
presenta en el siguiente cuadro:
CUADRO N° 137

IMPREVISTOS

Concepto Costo total US$

Materiales indirectos 1500,00
Mano de obra indirecta 9741,60
Depreciaciones 5024,11
Mantenimiento 3011,86
Seguros 1070,60
Servicios 13218,40
Total 33566,56
Imprevistos 5% 1678,33

Fuente: Elaboracion propia UCSM, 2012

- El gasto de fabricacion se encuentra determinado por la sumatoria

de los elementos anteriores, tal como se aprecia en el cuadro

siguiente
CUADRO N° 138
GASTOS DE FABRICACION
Materiales indirectos 1500,00
Mano de obra indirecta 9741,60
Depreciaciones 5024,11
Mantenimiento 3011,86
Seguros 1070,60
Servicios 13218,40
Imprevistos 1678,33
Total 35244,89
Fuente: Elaboracion Propia UCSM , 2012
Reserva 2 meses US$ 5874,15
231 |

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

Costo Total De Produccion

El costo total de produccion resulta de la sumatoria de los costos directos
y de los gastos de fabricacion como se determina en el cuadro siguiente:
CUADRO N° 139
COSTOS DE PRODUCCION

CONCEPTO COSTO TOTAL (%)
Costos directos 104859,84
Gastos de fabricacion 35244,89
Total 140104,73

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
c) Gastos De Operacién

Los gastos de operacion estan formados por los gastos
administrativas y gastos de ventas.
e Gastos De Administracion

Comprende a todos aquellos gastos incurridos en formular, dirigir y

controlar la politica, organizacion y administraciéon de la empresa

industrial y son los siguientes:

CUADRO N° 140
REMUNERACION DEL PERSONAL

Cargo cantiad Remuneracién | Remuneracion

mensual ($) anual (%)
Gerente General 1 708,00 8496,00
Gerente administrativo 1 492,00 5904,00
Secretaria 1 297,00 3564,00
Personal De Ventas 1 600,00 7200,00
Seguridad 1 297,00 3564,00
Sub total 28728,00
Leyes y beneficios 65% 18673,20
Total 47401,20

Fuente: Elaboracién propia UCSM,2012
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Depreciacion 1507,23
Mantenimiento 903,56
Seguros 321,18
Servicios 3965,52

Amortizacion 1.1 ( periodo 10 afios) 579,99
Gastos de operacion de vehiculo
(10%) 500,00
teléfono (100*12*nro de teléfonos)  1200,00
Gastos generales ($30 por
dia*271 dias) 8130,00

Gastos de administracion

CUADRO N° 141
GASTOS DE ADMINISTRACION

Sl Costo Total
(%)
Remuneracion personal 47401,20
Depreciaciones 1507,23
Mantenimiento 903,56
Seguros 321,18
Servicios 3965,52
Amortizaciones |.1 579,99
Servicio telefénico 1200,00
Gasto de vehiculos 500,00
Gastos generales 8130,00
Total 64508,68
Fuente: Elaboracién propia UCSM,2012.
Reserva 2 meses US$ 10751,4467
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e (Gastos De Ventas
Comprende a todos aquellos gastos incurridos para obtener vy
asegurar ordenes de pedido, asi como facilitar su distribucion al
mercado y se determina en el siguiente cuadro:
CUADRO N° 142
GASTOS DE VENTAS

Concepto Costo total ($)
Publicidad 600,00
Promociones 300,00
Distribucion 1000,00

1900,00

Fuente: Elaboracion propia UCSM,2012
Reserva 2 meses USS$ : 316,67

El total de los gastos de operacion

Resulta de la sumatoria de los gastos de administracion y de los
gastos de ventas y se muestran en el cuadro siguiente:

CUADRO N° 143
TOTAL GASTOS DE OPERACION

Gastos administrativos 64508,68
Gastos de ventas 1900,00
Total 66408,68

Fuente: Elaboracién Propia UCSM, 2012
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Total de Capital de Trabajo

Se tomara como capital un lapso de 2 meses y se presenta en el
siguiente cuadro:

CUADRO N° 144
CAPITAL DE TRABAJO

CAPITAL DE TRABAJO PERIODO 2 meses

DESCRIPCION TOTAL (3$)
Costo de materias primas 7823,7
Costo de mano de obra directa 8769,7
Costos de material de envases y embalaje 883,2
Gastos de fabricacion 5874,1
Gastos Administrativo 10751,4
Gastos de ventas 316,7
TOTAL 34418,90

Fuente: Elaboracion propia UCSM, 2012

Total de Inversion del Proyecto

Esta determinada por la sumatoria de las inversiones fijas, mas las
inversiones intangibles y el capital de trabajo, en el siguiente cuadro
se muestra el monto de esta inversion.
CUADRO N° 145
INVERSION DEL PROYECTO

TOTAL DE LA INVERSION DEL PROYECTO
CONCEPTO COSTO TOTAL US$
INVERSION FIJA 102465,43
CAPITAL DE TRABAJO 34418,90
TOTAL 136884,33

Fuente: Elaboracién Propia UCSM,2012
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2.2. Financiamiento

El financiamiento 6ptimo del proyecto de Inversion se logra en la
medida que se conozcan todas las fuentes de financiamiento posibles
para la ejecucion del proyecto en un momento determinado y segun
contexto de un momento general.
El objetivo de esta parte del estudio de la empresa o proyecto, es
definir las fuentes y condiciones con que se obtendran los recursos
monetarios para la realizacién del proyecto.
2.2.1. Fuentes Financieras Utilizadas
e Aporte propio
Son las contribuciones de recursos reales financieros
efectuados por personas naturales o juridicas a favor del
proyecto, a cambio del derecho sobre una parte proporcional
de la propiedad, utilidades y gestion del mismo.
e Créditos
Se ha determinado que la entidad financiera que completara
el financiamiento requerido sera la Corporacion Financiera de
Desarrollo (COFIDE), mediante su linea de crédito FIRE
(fondo de Inversiones Regionales), cuyo objetivo vy
condiciones se adecuan al proyecto.
2.2.2. Estructura De Financiamiento
Luego de seleccionar las fuentes de financiamiento, se contempla la
relacion de la particion de las fuentes de financiamiento o estructura del

capital en la inversion total.
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CUADRO N° 146

ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

APORTE APORTE
RUBRO PROPIO COFIDE TOTAL

INVERSION FIJA 19333,10 77332,40 96665,50
Terreno 1404,38 5617,50 7021,88
Edificio y obras civiles 7673,26 30693,04 38366,30
Maquinaria y equipo 7943,04 31772,16 39715,20
Mobiliario y equipo de

oficina 391,80 1567,20 1959,00
Vehiculo 1000,00 4000,00 5000,00
Imprevistos 920,62 3682,50 4603,12
INVESION INTANGIBLE 1159,99 4639,94 5799,93
Estudios de preinversion 193,33 773,32 966,65
Estudios elaborados de Ing 193,33 773,32 966,65
Gastos de puesta en

marcha 386,66 1546,65 1933,31
Gastos de Org. Adm 193,33 773,32 966,65
Interés pre operativos 193,33 773,32 966,65
CAPITAL DE TRABAJO 6883,78 27535,12 34418,90
Inversion total 27376,87 109507,46| 136884,33
Cobertura (%) 20% 80% 100%

Fuente: Elaboracién Propia, UCSM 2012

2.2.3. Condiciones De Crédito

Financiamiento de COFIDE

Las caracteristicas de ése financiamiento son:
= Monto financiable: 109507,46
= Tazade interés: 16 %
» Plazo de gracia: 1 afo

=  Plazo de amortizacién: 5 afios
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SERVICIO DE LA DEUDA
ANO [ PRESTAMO INTERESES AMORTIZACION CUOTA ANUAL
ANUAL

0 109507,46

1 109507,46 17521,19 15923,41 33444,61
2 93584,05 14973,45 18471,16 33444,61
3 75112,89 12018,06 21426,54 33444,61
4 53686,35 8589,82 24854,79 33444,61
5 28831,56 4613,05 28831,56 33444,61

470229,78 57715,57 109507,46 143612,59

Fuente: Elaboraciéon Propia, UCSM 2012
2.3. Presupuestos de IngresoseEgresos
- Egresos

Se entiende por egresos o costos a los valores de los recursos reales o
financieros utilizados para la produccion de un periodo determinando de
tiempo y se constituyen por la sumatoria de los costos de produccion, mas
los gastos de operacion, en el cuadro N°

CUADRO N° 148

EGRESADOS ANUALES
EGRESOS
Concepto Costo total US$

Costo de materia prima 46942,16
Costo de mano de obra directa 52618,30
Costo de material de envase y embalaje 5299,38
Gastos de fabricacion 35244 ,89
Gastos administrativos 64508,68
Gastos de ventas 1900,00

TOTAL 206513,41

Fuente: Elaboracién Propia, UCSM 2012
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- Gastos Financieros

CUADRO N° 149
GASTOS FINANCIEROS

ANO INTERES CAPITAL TOTAL CUOTA

0

1 17521,19 15923,41 33444,61

2 14973,45 18471,16 33444,61

3 12018,06 21426,54 33444,61

4 8589,82 24854,79 33444,61

5 4613,05 28831,56 33444,61
Total 57715,57 109507,46 167223,03

Fuente: Elaboracion Propia, UCSM 2012.

2.4.

Gastos Fijos Y Variables

CUADRO N° 150
COSTOS FIJOS Y VARIABLES PARA EL PRIMER ANO DE

PRODUCCION
COSTOS Costo Costos Costos
RESYHS FIJOS (%) | total US$ | fijos US$ | variables/US$

Costo directos
Materia Prima 0 46942,16 - 46942,16
Mano de obra directa 0 52618,30 - 52618,30
Material envase
embalaje 0 5299,38 -—- 5299,38
Gastos de fabricacion
Materiales indirectos 0 1500,00 - 1500,00
Mano de obra indirecta 100 9741,60 9741,60
Depreciacion 100 5024,11 5024,11
Mantenimiento 20 3011,86 602,37 2409,4848
Seguros 100 1070,60 1070,60
Servicios 20 13218,40 | 2643,68 10574,716
Imprevistos 0 1678,33 --- 1678,33
Gastos de operacion
Gastos administrativos 100 64508,68 | 64508,68
Gastos de ventas 80 1900,00 1520,00 380
Total 206513,41 | 85111,04 121402,37

Fuente: Elaboracion Propia, UCSM 2012
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CUADRO N° 151
COSTOS FIJOS Y VARIABLES POR PRODUCTO

Costo
Producto % Costo fijo | variable Total
Chorizo 15,4 13107,1 18695,96 | 31803,06
Mortadela 40,65 34597,64 | 49350,06 | 83947,7
Jamonada 43,95 37406,3 | 53356,34 | 90762,64
Total 100 85111,04 | 121402,36 | 206513,4

Fuente: Elaboracion Propia, UCSM 2012

Ingresos:

Sera producto de las ventas del material producido.

- Costo Unitario De Produccién

El costo unitario de produccién se determina mediante la siguiente formula:

COSTOTOTAL (z—;)

CUP=

_volumendeproduccion (Kg)
¢ Costo unitario de produccion para Chorizo:

31803.06
CUP=
4924.61

CUP=6.46

e Costo unitario de produccién para la Mortadela:

_83947.7
12999.06

CUP

CUP=6.46
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e Costo unitario de produccién para la Jamonada:

_90762.64
14054,33

CupP

CUP=6.46

- Costo Unitario De Venta

El porcentaje de ganancia G se asume que serda igual o mayor a 25%.

CUV (costo unitario de venta)

CUV= CUP+ (% G x CUP)

Costo unitario de venta para Chorizo:

CUV= 6.46+ (% 0.27 X 6.46)
CUV=8.20

Costo unitario de venta para mortadela:

CUV= 6.46+ (0.25 X 6.46)
CUV=8.08

Costo unitario de venta para la Jamonada:

CUV= 6.46+ (0.30 X 6.46)
CUV=8.40

Precio de venta:

El precio de venta se determina mediante la férmula siguiente:

PV= CUV+(%IGV X CUV)

241 |

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




~wr== . UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE A e

TESIS UCSM g DE SANTA MARIA

e Precio de venta para Chorizo:

PV=8.20+(0.18 X 8.20)
PV=9.68

e Precio de venta para la Mortadela:

PV=8.08 +(0.18 X 8.08)
PV=9.53

e Precio de venta parala Jamonada:

PV= 8.40+(0.18 X 8.40)
PV=9.91

INGRESOS
Los ingresos se determinan por la venta de los productos obtenidos en el

proceso de fabricacion En el cuadro N°
CUADRO N° 152

INGRESOS ANUALES
Producto Cantidad kg/afio Precio kg Precio total
Chorizo de soya 4924 .61 9,68 47670,2248
Mortadela 12999,06 9,53 123881,042
Jamonada 14054,33 9,91 139278,41
31978.000 310829,677

Fuente: Elaboracion Propia, UCSM 2012
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ESTADOS FINANCIEROS

Los estados financieros son expresiones cuantitativas de resumen de la
situacién econdémica y financiera del proyecto en un momento determinado.
Los estados financieros conforman los medios de comunicacién que la
empresa utiliza para exponer la situacion de sus recursos econdomicos y
financieros a base de los registros contables, criterios y estimaciones que
son necesarios para su elaboracién

ESTADOS DE PERDIDAS Y GANANCIAS

El estado de ganancias y pérdidas representa los resultados de la gestion
realizada por la empresa durante un ciclo econémico y establece el analisis
de los hechos que han incidido en las variaciones de su estructura
patrimonial por efecto de transacciones realizadas.

El objetivo del estado financiero consiste en mostrar la diferencia entre los
ingresos y egresos Yy probar que el proyecto en estudio es capaz de
generar un flujo anual de utilidades netas a lo largo de su vida util

El estado de pérdidas y ganancias se calcula en el siguiente cuadro
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CUADRO N° 153
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

ESTADO DE PERDIDAS Y GANACIAS PROYECTADO EN US$

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
Ingresos 310829,677|310829,677 | 310829,677 | 310829,677 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68
Costos de
produccidn 140104,73 | 140104,73 | 140104,73 | 140104,73 |140104,73|140104,73|140104,73|140104,73|140104,73|140104,73
Costosdirectos 104859,84 | 104859,84 | 104859,84 | 104859,84 | 104859,84 | 104859,84 | 104859,84 | 104859,84 | 104859,84 | 104859,84
gastos de fabricacion [ 35244,89 | 35244,89 | 35244,89 | 35244,89 | 35244,89| 35244,89| 35244,89| 35244,89| 35244,89| 35244,89
Gastos de
operacion 66408,68 | 66408,68 66408,68 | 66408,68 66408,68| 66408,68| 66408,68| 66408,68| 66408,68| 66408,68
Gastos
administrativos 64508,68 | 64508,68 | 64508,68 | 64508,68 | 64508,68| 64508,68| 64508,68| 64508,68| 64508,68| 64508,68
Gastos de ventas 1900,00 1900,00 1900,00 1900,00 1900,00 1900,00 1900,00 1900,00 1900,00 1900,00
Gastos financieros | 33444,61 | 33444,61 | 33444,61 33444,61 | 33444,61
Total Egresos 239958,02 | 239958,02 | 239958,02 | 239958,02 |239958,02 | 239958,02 | 239958,02 | 239958,02 | 239958,02 | 239958,02
Utilidad antes del
impuesto 70871,66 | 70871,66 70871,66 | 70871,66 70871,66| 70871,66| 70871,66| 70871,66| 70871,66| 70871,66
Impuesto a la renta
30% 21261,50 | 21261,50 | 21261,50 | 21261,50 | 21261,50 | 21261,50 | 21261,50 | 21261,50 | 21261,50 | 21261,50
Utilidad despues
del impuesto 49610,16 | 49610,16 | 49610,16 | 49610,16 | 49610,16| 49610,16| 49610,16| 49610,16| 49610,16| 49610,16
Reserva legal (10%) 4961,02 4961,02 4961,02 4961,02| 4961,02| 4961,02| 4961,02| 4961,02| 4961,02| 4961,02
Utilidad neta 44649,15| 44649,15| 44649,15| 44649,15| 44649,15| 44649,15| 44649,15| 44649,15| 44649,15| 44649,15
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Rentabilidad
La rentabilidad del proyecto, significa que los recursos obtenidos de la
misma mediante la realizacion de la produccién, no solo cubren efectuados

sino que aseguran la obtencion d ganancias

a. Rentabilidad sobre las ventas

Utilidad Neta(U.S)

RV =
Ingreso por Ventas(U.S.)

x 100 =

44649.15

= 31082968 < 100~

RV= 14.36

b. Rentabilidad sobre lainversion total

Utilidad Neta(U.S)

= X 1 =]
Inversion Total (U.S.) §o

_ 44649.15 2
"~ 136884.33

RV= 32.62

c. Tiempo de recuperacion de la inversion

100
V=%r
100

RV = m

RV = 3.06 =~ 3 afos
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2.5.Punto De Equilibrio

El punto de equilibrio econdmico es el nivel de produccion o ventas, en
donde los ingresos totales se igualan a los egresos o costos totales, es
decir es el punto en el cual no se gana ni se pierde

En el punto de equilibrio econdémico las unidades son igual a cero, es el
punto en el cual no se gana ni se pierde.

En el punto de equilibrio econdmico las utilidades son iguales a cero, e
indica, la capacidad minima permisible de produccién con la cual se

garantiza un balance favorable para la empresa

Determinacion del Punto de equilibrio.El punto de equilibrio se puede

determinar en funcion a tres formas:

a) Capacidad Productiva
\, Costos Fijos (U.S.$) x Prod. Anual(Kg)
~ Ingreso por Ventas(U.S.S) — Costos Variables(U.S.$)

_ 85111.04 x 31978
~ 310829.68 — 121402.37

PE

PE

PE= 14367.94 Kg

Porcentaje

_ 14367.94 (Kg)
~ 31978 (Kg)

x 100

PE =44.93 %

Ganancias

PE — PE Capacidad Productiva (Kg) X Ingreso por Ventas

Produccion Anual(Kg)

_ 14367.94 x 310829.68
B 31978

PE =139657.80
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S

Determinacion grafica del punto de equilibrio

Se obtiene relacionando los valores de costo fijo , el costo total y los

Ingresos por Ventas.
Costos Fijos = $ 85111.04
Costo Total = $ 206513.41

Ingresos por Ventas = $ 310829.68

247 |

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




320000

260000

200000

140000

&0000

DIAGRAMA N° 15
PUNTO DE EQUILIBRIO

139657.80 !

310829.681V

85111.04CF

20 40 60

248 |

100



2.6.

Fuente: Elaboracién Propia, UCSM 2012

Evaluacion Econdmicay Financiera

CUADRO N° 154
EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

FLUJO DE CAJA

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO9 | ANO 10
INGRESOS 109507,46 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68
VENTAS 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68 | 310829,68
EGRESOS 112926,13(101653,57 | 101653,57 | 101653,57 | 101653,57 | 101653,57 | 101653,57 | 101653,57 | 101653,57 | 101653,57 | 101653,57
COSTOS DE

FABRICACION 35244,89 | 35244,89| 35244,89| 35244,89| 35244,89| 35244,89| 35244,89| 35244,89| 35244,89| 35244,89
GASTOS DE

OPERACION 66408,68 | 66408,68| 66408,68| 66408,68| 66408,68| 66408,68| 66408,68| 66408,68| 66408,68| 66408,68
DEPRECIACION

INV. ACTIVOS

TERRENO 7021,88

CONSTRUCCION 24811,15

MAQUINARIA Y EQUIPO | 39715,20

MOBILARIO Y EQUIPO 1959,00

VEHICULOS 5000,00
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CAPITAL DE TRABAJO | 34418,90

UTILIDAD ANTES DE

IMPUESTOS -3418,67 | 209176,11 | 209176,11 | 209176,11 | 209176,11 | 209176,11 | 209176,11 | 209176,11 | 209176,11 | 209176,11 | 209176,11
IMPUESTOS 62752,83 | 62752,83| 62752,83| 62752,83| 62752,83| 62752,83| 62752,83| 62752,83| 62752,83| 62752,83
UTILIDAD DESPUES DE

IMPUESTOS -3418,67 | 146423,28 | 146423,28 | 146423,28 | 146423,28 | 146423,28 | 146423,28 | 146423,28 | 146423,28 | 146423,28 | 146423,28
DEPRECIACION 5024,11| 5024,11| 5024,11| 5024,11| 5024,11| 5024,11| 5024,11| 5024,11| 5024,11| 502411
FLUJO OPERATIVO -3418,67 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38
INVERSION 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
FLUJO ECONOMICO -3418,67 | 151447,38 [ 151447,38 [ 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 [ 151447,38 [ 151447,38 [ 151447 ,38
PRESTAMO

INTERES 17521,19| 14973,45| 12018,06| 8589,82| 4613,05

AMORTIZACION 15923,41| 18471,16| 21426,54| 24854,79| 28831,56

FLUJO FINANCIERO -3418,67[118002,78 | 118002,78 | 118002,78 | 118002,78 | 118002,78 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38 | 151447,38
APORTE

RESERVA LEGAL (10%) | -3418,67| 11800,28| 11800,28| 11800,28| 11800,28| 11800,28 | 15144,74| 15144,74| 15144,74| 15144,74| 15144,74
DIVIDENDOS 106202,50 | 106202,50 | 106202,50 | 106202,50 | 106202,50 | 136302,64 | 136302,64 | 136302,64 | 136302,64 | 136302,64
FLUJO ACCIONISTA -3418,67 | 106202,50 | 106202,50 | 106202,50 | 106202,50 | 106202,50 | 136302,64 | 136302,64 | 136302,64 | 136302,64 | 136302,64

250 |




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM See DE SANTA MARIA

2.6.1. Valor Actual Neto
Denominado también presente neto es considerado como un indicador financiero
es rentabilidad se define como la diferencia de la sumatoria de las utilidades
netas actualizadas a una tasa de descuento predeterminada, menos la inversién
En el caso de que las sumas de las utilidades netas utilizadas sea mayor que
la inversidon se considera el proyecto rentable
La tasa de descuento o tasa de actualizacion, se considera como la tasa de
interés a la cual se actualiza el total de las unidades netas y la inversién, en este
es 12 %

Reglas de decisién
Si VAN<SE ACEPTA
Si VAN=Es indiferente
Del flujo de caja deducimos el VAN aplicando la siguiente formula

2.6.2. Tasa Interna De Retorno
El criterio de la tasa de retorno TIR evalua el proyecto en funciéon de una unica
tasa de rendimiento por periodo con la cual la totalidad de los beneficios
actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados en
monedas actuales.
Conceptualmente el TIR es un indicador financiero que permite establecer la
rentabilidad de un proyecto y representa la tasa de rendimiento a la cual el
proyecto se hace factible

2.6.3. Relacion beneficio costo
La relacion es considerada como una medida de la bondad relativa del proyecto
y resulta de dividir los flujos actualizados de ingresos y egresos .en el caso de
que el proyecto genere mayores egresos en la obtencion de eso beneficios se
considera el proyecto aceptable

Reglas de decision
13/ 1 se acepta
B/C <1 se acepta

B/C= es indiferente
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CUADRO N° 155
CUADRO DE INDICADORES ECONOMICOS

ECONOMICO FINANCIERO
VAN 760975,74 653332,59
TIR 44,30 34,52
B/C 6,56 5,77

Segun los datos obtenidos:

- EI'VAN >0 se considera como un financiamientoadecuado.

- Encuanto al TIR hace que el interés que no nos produzca ni ganancias ni
pérdidas por lo tanto no debe ser menor a cero.

- Para el caso de B/C se aceptaran los proyectos con unarelacion mayor a
uno o mayor al costo de oportunidad delcapital; por lo tanto nuestro
proyecto no se rechaza.

Por la obtencion de estos resultados podemos considerar nuestro proyecto y
financiamiento como aceptable teniendo una taza de recuperacién aceptable.

Evaluacion Social

Luego de haber analizado el proyecto se determind que es viable desde el punto
de vista tecnolégico y econémico; y que ademas de ser beneficioso para la
sociedad contribuye en:

- Se generaran puestos de trabajos directos.

- Se impulsara la utilizacion de nuevas tendenciasde a
sustitutosalimentarios que pueden traer beneficios para la industria.

- Se constituira un producto que poco a poco se abre como unanueva
opcion de su aplicacién en nuevos productos, debido a lagran gama de
aplicacion en diversas ramas de la industria.

- Constituira un producto innovador representativo, 100% peruano.

Finalmente este proyecto generara bienestar para las personas que laboren en
la planta asi como los consumidores que gozaran de los beneficios de este

producto.
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CAPITULO V

MANUAL DE OPERATIVIDAD DE EQUIPO: MEZCLADOR PARA
ELABORAR CHORIZO DE SOYA
l. INTRODUCCION

El equipo mezclador para elaborar chorizo de soya , ha sido disefiada
para realizar operaciones de mezcla de embutidos e insumos, para
obtener algunos productos como la elaboracion de chorizo vegetal y
otros de similar formulaciéon, como pueden ser chorizo de toda clase
de carnes, asi mismo pueden prepararse otros productos de origen
carnico.

Para el funcionamiento del equipo es importante tener en cuenta los
siguientes pasos, y se resumen en los siguientes:

1. Operacion

2. .Aplicacion

3. Mantenimiento preventivo y correctivo

El objetivo de este manual es que sirva de apoyo para un correcto
funcionamiento del equipo, y evitar problemas que pueden ser
originados por una incorrecta manipulacién de del equipo.
1. SEGURIDAD EN EL EQUIPO
A. Objetivo
Conocimiento de la seguridad que debe tener el personal que va a
operar el equipo, para asi evitar accidentes y posibilitar eficiencia

en el rendimiento del equipo.

B. Introduccion
El equipo mezclador, debido a su mala manipulacién de operacion
en el proceso de mezcla pueden originar accidentes, de alli que se
tiene que tener en consideracion ciertas medidas de precaucion

antes de poner en marcha el equipo, estas se detallaran
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posteriormente en el acapite de funcionamiento del equipo
mezcladora-amasadora. Una de los principales riesgos de que se
produzcan algun accidente, pueden ser originadas por las paletas
de mezclado cuando éstas se encuentren en movimiento.

C. Peligros
Pueden ser producidos por las siguientes situaciones:
- Posicién del cuerpo
- Posicidon inadecuadas de las manos durante el proceso
- Posturas inadecuadas del cuerpo

- Inadaptacién de las maquinas

D. Medidas de Proteccion y Prevencion

- Antes de poner en funcionamiento el equipo, éste debe estar
situado en una superficie nivelada, las garruchas (ruedas) que
sostienen al bastidor y su vez el equipo en su totalidad, estaran
previamente inmovilizadas por su dispositivo de sujecion
(palanca roja).

- Las medidas de proteccion que se tomen, garantizaran evitar
riesgo de sufrir accidentes, es importante tener siempre
presente que por ningun motivo se introduzcan las manos en la
tolva de proceso cuando el equipo se encuentre en
funcionamiento.

- Elequipo debe ser operado por una sola persona, de esta forma
se evita dualidad en la manipulacién de la llave de encendido
del equipo o manipulacion de la carga que se ha introducido en
la tolva.

- No manipular por ningun motivo las paletas de mezclado del
equipo si este se encuentra en funcionamiento.

- Cuando se tenga que homogenizar la masa contenida en la
tolva, ésta operacion se realizara solamente cuando la llave
delSELECTOR del equipo esté en posicion OFF, es decir

apagado, por ningun motivo cuando el equipo esté en marcha.
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- No efectuar maniobras bruscas durante el funcionamiento del
equipo.

Medidas de Prevencion

- En caso que el motor no accionara al encender la llave termo-
magnética y luego el selector de marcha, y este no encendiera
el motor, entonces se procedera a apagar y llamar al técnico
especialista para detectar y solucionar el problema.

- No usar ropa suelta, mangas anchas, guantes anchos, etc., ya
que estos pudieran originar algun accidente.

- Cuando el equipo estuviera en funcionamiento y de pronto se
oyera algun ruido extrafio, debe apagarse inmediatamente el
equipo

- No manipular el equipo, si no se ha leido detenidamente las

instrucciones contenidas en este manual de funcionamiento.

PUESTA EN FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO
MEZCLADORA

Pasos a seguir:

1. Verificar que la llave TERMO-MAGNETICA esté en posicion
de OFF (apagado).

2. Verificar que la llave SELECTOR esté en posicion O.

3. Conectar el enchufe que proviene del panel de control a una
toma de corriente monofasica de 220 voltios.

4. Colocar los insumos secos e insumos secos en la tolva de
proceso.

5. Proceder a encender la llave TERMO-MAGNETICA, es
decir poner enposicionON (encendido).

6. Poner la llave SELECTOR de velocidad en posicion de

mezclado (avance), posicion 2.
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7. Para efectuar el proceso de mezclado, estando en marcha
el equipo y a una distancia prudencial de 10 cm. por encima
del nivel de la tolva, se agregan los insumos liquidos, esto
es cuando el SELECTOR esté en posicién 2, tomando las
precauciones del caso.

8. Terminado la operacion de mezclado, se procede a apagar
el equipo, poniendo la llave SELECTOR en posicion 0, y la
llave TERMO-MAGNETICA en posicion OFF (apagado).

9. Se procede a descargar la masa, para luego proceder a otra
operacion o en su defecto, proceder a la limpieza de la tolva
y paletas de amasado.

10. La operacion de limpieza solo se debe realizar con pafos de
tela de algodon, si se utilizara otros como esponjas, etc.,
éstas pueden producir rayado de la superficie de la tolva de

material de acero inoxidable.

PARTES DEL EQUIPO MEZCLADORA
1. Tolva de recepcion y proceso
2. Motor monofasico, de corriente alterna, de 220 voltios
3. Panel de control:
Llave termo-magnética
Selector con posiciones 1,0,2.
. Cordon, enchufe.
. Bastidor metalico.
. Poleas de aluminio torneado
. Correas tipo “V” de 1/2”

. Garruchas (ruedas giratorias)

0 N o o b~

9. Eje de acero inoxidable

10. Paletas de acero inoxidable

11. Chumaceras con sistema de lubricacion
12. Sin fin, mecanismo de sujecion de la tolva;

Posiciones de: proceso y vaciado de la masa

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

1. Una vez terminado el proceso de vaciado de la masa de la tolva,
se procede a desconectar el sistema eléctrico, es decir poner el
SELECTOR en posicion 0, luego bajar la llave termo-magnética y
poner en posicion OFF.

2. Luego se procede a efectuar la limpieza de la tolva, ésta operacion
se realizara de preferencia con un pafio de algodén humedo
(humedecido con agua tibia), conteniendo alguna solucién jabonosa.
En la medida de lo posible no se debe utilizar pafios que puedan
ocasionar ralladuras o raspar la tolva.

3. Realizado la limpieza de la tolva, se procede al enjuagado de la
misma siempre con un pafo humedo. Se procede a secar la tolva, con
pafo de algodon seco, para luego tapar con la fuente que sirve para

recepcionar la masa.
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CONCLUSIONES

1) Se evaluaron 03 tipo de aglutinantes la tapioca, la harina preparada
(blanca flor) y el almidén modificado ST-100(almidon de yuca — maiz),
siendo esta ultima la masoptima instrumentalmente en cuanto a su
capacidad de retencidon de agua pero sensorialmente la harina preparada
obtuvo mayor aceptacion con los panelistas tanto en el sabor como en la
textura(mordida).

2) Luego de haber obtenido el tipo de aglutinante que se utilizara y los
parametros obtenidos con los porcentajes de avena como mejorante de
textura dio como resultado el 2% de harina preparada(Blanca Flor) con
3.5% de avena pre cocida para la produccion de nuestro chorizo.

3) Siguiendo nuestro proceso de elaboraciéon de chorizo para su adecuado
coloracion se uso la concentracion de 0.60% de colorante Montecarmin
que resulto una adecuada coloracion tanto en nuestro producto pre-cocido
como nuestro producto frito.

4) En la etapa del mezclado se usé como capacidad de 7 kg de masa de
chorizo con tiempo de 3 minutos que rindié mejor homogenizacion de la
mezcla .

5) Se propone una planta piloto de 32TM /ano como tamafio de planta
tratando de abarcar solo un 2% del mercado formal peruano.

6) Se plantea alternativas de localizacion de planta en la ciudad de Arequipa
en Via de Evitamiento, Parque Industrial Rio Seco, y Parque Industrial,
siendo la mas idonea luego de la evaluacién la Ubicacién en el Parque
Industrial.

7) Las caracteristicas de Planta seran de 271 dias de Operacion por afno,01
turno de trabajo de 8 horas y 118 kg /dia de produccion.

8) Los montos de Inversion Tangible es de 96665,50 dolares USA,
Intangibles5799,93ddlares USA haciendo un total de 102465,43.

9) EIl precio de venta para el chorizo de soya es de $US 9.68 para la
mortadela es de $US 9.53y para la Jamonada $US 9.91.
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10)La inversion total del proyecto es de $. 102465,43 y el capital de trabajo
que se requiere es de $34418,90 dando un total de $136884,33para lograr
instalar la planta de procesamiento.

11)Respecto al financiamiento este se cubrira con un 20% ($27376,87) de
aporte propio y un 80% ($109507,46) de aporte de COFIDE con su linea
de crédito.

12)La evaluacion econémica efectuada nos da algunos indices como el
Punto de equilibrio que es de 44.93 %.

13)Los indicadores de VAN (Valor Actual neto es de 760975,74, TIR (Tasa
Interna de Retorno) de 44 %, tiempo de retorno de la Inversion de 3 anos
y un Ratio de Benéfico /Costo de 6,56 todos indican que el proyecto es

econodmicamente factible de hacerlo.
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RECOMENDACIONES

- La primera recomendacion de este proyecto de investigacién es de
incentivar el consumo de proteina texturizada de soya, asi como también
sus derivados ya que es un producto saludable y nutritivo

- Debe de mantenerse para la elaboracién del producto total inocuidad en
los equipos, principalmente durante la etapa de produccion.

- Se recomienda emplear proteina texturizada de soya en forma de
escamas para realizar la produccién del chorizo.

- Se recomienda que al utilizar el médulo de investigacion disefiado se siga
el manual de funcionamiento con bastante cuidado, con esto se obtendran
mejores resultados y se evitaran posibles accidentes.

- Para la implementacion de una planta a nivel industrial se recomendaria
ampliar las lineas de produccion, con esto se podria obtener una
rentabilidad mayor.

- Estando todos los indicadores del proyecto en resultados favorables, se
recomienda la ejecucion de las inversiones.

- Realizar otras investigaciones con productos a base de nuestra materia
prima ya que es muy cotizada y a su vez dicha investigacion sirve de
fuentes generadoras de trabajo e incluso generadora de ingreso

econdémico para el Peru.
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Fichas Teécnicas
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HENAN TIANGUAN ENTERPRISE GROUP COMPANY LIMITED
NO.16 EASTERN HANSHE ROAD, NANYANG CTI'Y, HENAN PROVINCE.CHINA

" "PRODUCT}ON SPECIFICATION DATA SHEET

TO WHOM IT MAY CONCERN: DATE: APR.06.2011

DESCRIPTION: .

VITAL WHEAT GLUTEN IS A NATURAL PROTEMN DERIVED FROM WHEAT OR WHEAT FLOUR
WITH THE STARCH REMOY E?J AT CONSISTS OF MANY KINDS OF AMING ACIDS AND IS A KIND
OF PLANT PROTEIN RESOURCE WITH RICH NUTRITION.

PHYSICAL CHARACTERISTICS
PROTEMN 739 MIN (ON DRY BASIS NX 5.7
MOISTURE §.0% MAX
ASH 1.0% MIN
FAT ' 1.8% MAX
WATER ARSORPTION RATE 60% MIN
TASTE AND SMELL NORMAL TASTE, GRAIN SWEET SMELL
APPEARANCE WHIMTE YELLOW FLOWING PAWDLER
PARTICALFE 95% MIN. THROUGH 200 MICR( SCREEN
MELAMINE NECIA TIVE
SALMORNELLA NEGATIVE

PACKINCIPACKED IN HIORG NET PPW BAG OR 23KG KRAFT PAPER BAUS,
STORAGE: VENTILATION AND DRYNESS.
SHELF LIFE: ONE YEAR

COMPANYTIMITED ™~
PAN PROVINCE.CHINA
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¢ [ESPEGIFICACIONES DELA
~ ~PROTEINAAISLADA DE SOYA SOYPRO S00E

Descripecion del Producto
ubilidad, ~gelificacion.-

kB Protelna Aislada -de...Soya...secaracteriza. pof.-sus --pmpiedades-»--;mneéonaies‘-de»soi

emuisificacion, dispersabilidad, viscosidad y mejoramiento de fa estabilidad, es aplicable en bebidas, producios
carpicos, formulaciones infantiles, en productos de panificacién aumenta ei tenor proteico manteniendo 12 calidad
organoléptica de! preducto final,
Nutricidn :
La Proteina Aislada de Soya es unz fuente de proteinas que poseen alta digestibilidad y son excelentes para
productos alimenticios. Los patrones de amino4cicos esenciales de esta proteina aleanza o excede los estandares
de Aminoacidos requeridos para nifios y adultos publicado en e! Food and Mutyition Board's Recommended Digtary
Allowances, 10° Edicion, 1989, asi como los Fstindares- de requerimientos sugeridos para nifos y aduitos
publicados en the World Heaith Organization’s Energy and Protsin Requirements,” Reporte Técnico Serie 724, 1985,

L]

Andlisis Tipico Composicion tipics de Aminodcidos
Andlisis Quimico Aminoacido g/ 100g prod. g/ 100g Prot.
" Proteinia (N X 6.25, Base seca) min.'  89.5% Aiznina 38 . 4.3
Humedad max. 7.0% Arginina : 8.7 7.6
Crasa (PE extracto) - o omax. 10% * Acido Aspartico / 10.2 1.6
Cenizas max. - 6,0% Cisteina : 1.1 1.3
pH v 8.7-7.4 Acido Glutamico 18.8 18.1
e Gilicina g i 4.2z
Andlisis Microbiclégico : Histidina 23 26
Recuento Total - max. 10,000/g Isoleucina 43 4.9
“Sairionellz L. "WNegafivo Leucina 7.2 3.2
Hongos y.levaduras . - max. . 5.0/, Lisina 62 5.9
E. Coli Negativo Metionina 1.2 1.3
Fenil Alanina 4.8 52
Andlisis Fisico Prolina 45 51
Color Caracteristico Serina 46 5.2
Sabor Blando Treonina 33 3.8
Triptofano 1.2 13
o Tircsina 3.3 3.8
Empaque Valina 4.4 5.1

20 Kg. (44 Ib,) por bolsa.
“Almacenaje y Manipuleo

El producto debe sér almacenado en un area fresca (<20° C) y seca, alejada de fueniss de calor y olorss, debe

" evitarse la exposicion prolongada a fa luz solar. La apropiada ventilacion de! 4rea de aimacenaje eyudara & maniener
Iz vida Gtil del producto. Si se almacenan bolsas de producio parciaimente usadas debe tenerse cuidado de seliar e!
empaque de polietiienc para prevenir la captzcidn de humedad que inarement:—;réa = fomacs?p dﬁmgrﬂgmogpgn‘es

(4413 iz

~anmnming Hem e SReadmmim et T




CARNE VEGETAL DE SOYA
TVP - PROTEINA TEXTURIZADA DE SOYA

TVP es una proteina de soya al 53% de concentracion que ha sido mecanicamente
texturizada a fin de obtener una estructura fibrosa similar a la de |a carne molida.

Su uso se recomienda en productos molidos como extensor econémico de carne animal o
para uso en cocina vegetariana en reemplazo de esta ultima. Se emplea en Ia preparacién
de hamburguesas, chorizos, salchichas, piqueos, topping de pizzas, comidas congeladas,
sopas instantaneas, cocina vegetariana en general, etc.

Forma de Uso:

Antes de ser usado, es necesario hidratar el TVP con agua, en una relacion de 1 a 2
(stmergir 1Kg. de TVP en 2Lts. de agua) por un tiempo de 15 minutos.

Caracteristicas generales del TVP: Minerales (mg./100gr.):

UJILLO: Av. Ricarde Palma 581 Sio. Dominguito Teléfono: (51)(44)347402 Teiefax; (51)(44)275705 RPV: #226072 - venias.trujil

Humedad max. 9% Potasio 2470
Proteina (Nx6.25, mfb) min. 53% - Sodio’ 10
Proteina (Nx6.25, como es) min. 50% Fosforo 730
Grasa (pet.eter) max. 1% Calcio -~ 320
Grasa (hidrélisis acida) max. 3% Magnesio 313
Total fibra dietética 18% Hierro 10
Carbohidratos (incluye TDF) 30% Cobre 1.3
Calorias (por 100gr.) 270 Zinc 853
Manganeso 3.4
Aminoacidos esenciales
(gr./100gr. proteina): Caracteristicas microbiolégicas:
Lizina 6.2 Conteo en placa estandar max. 25,000/gr.
Treonina 41 Salmonella (clase Il) negativo
Leucina 7.7 E. Coli negativo
Isoleucina 46
Valina 4.7
Triptofan 1.2
Fenilalanina 5.0
Tirosina 35
Meiionina 1.2
Cistina 1.5
Histidina 27
LINR@S S.R.L. - INTERINSUM®OS S.R.L.

RS QUIPA: San José 214 OF. 1 (2do piso) Teléfono; (51)(54)287464 Telefax: (51)54)243336 RPM: #226778 - v-emas.g- |
Jirn Rio Grande 135 Surco - Pargue Industrial San Pedrito I Telefax: (54)(1)2476923 RPM: #226074 - venizsli

e {ritliee g

www.linres-interinsumos.com



MONTECARMIN 11325

HOJA TECNICA 11325

INGREDIENTES
NATURALES

Descripcion:

Es un colorante natural liquido, obtenido a partir de la cochinilla (Dactylopius Coccus
Costa). El principio colorante es un quelato aluminico del acido carminico. Tiene una
excelente resistencia a la oxidacién, a la luz y a la acidez. Producto con certificacion
Kosher — Sephardi por Kosher Oversees Associates of America.

Nomenclatura:
Rojo natural 4

E.E.C. Cédigo: E120
F.D.A. Cédigo: 21 CFR seccién 73.100, 73.1100, 73.2087

C.I1.: 75470

Caracteristicas:

Apariencia :  Liquido ligeramente viscoso con olor amoniacal
de sabor picante suave, aplicado en el producto
final el olor 'y sabor desaparecen
completamente.

Color Rojo

3.5 % Minimo (Método CC-MT-0053)
1,010 - 1,070 @ 20°C

Contenido de Acido Carminico
Gravedad especifica

pH ¢ 11,00-11,70
Solubilidad i Soluble en agua
Arsénico :  Menoralppm
Plomo : Menora 10 ppm
Microorganismos aerobios : < 1000 ufc/g
Coliformes Totales : < 3NMP/g
Salmonella Negativo/25 g

E. coli
Mohos y levaduras

< 3NMP/g
Menor a 100 ufc/g

Aplicaciones:

Montecarmin 11325 esta diseflado para ser aplicado en productos &cidos,
especialmente yogurt. Puede también ser usado en pulpa de frutas, néctares, salsas
y productos carnicos.

Estabilidad:

Un afio aproximadamente a condiciones adecuadas de almacenamiento.

Almacenamiento:

Envases herméticamente cerrados, llenos, en ambiente seco, a una temperatura
entre 150C y 250C, protegido de la luz.

Presentacion:

Envases de polietileno por 4, 20 y 50 kg.

Edicion: 03 Fecha: MONTANA S_A,
Elaborado por: Col. Nat, / MA 2006-11-15 Gngrodicates pana ol éxita
Revisado por: Jefe AC/ LA 2006-11-15
Aprobado por: AC 2006-11-15

Servicio al cliente; (511) 419- 3030
Pagina 1 de 1



CEBOLLA 20718/EP

HOJA TECNICA 20718

INGREDIENTES
PARA ALIMENTOS

Descripcion:

Saborizante en polvo compuesto por aceite y oleoresina de cebolla, resaltadores de
sabor, almidén, &cido, deshidratados, antihumectante. Todos los componentes
saborizantes estan incluidos en las listas GRAS, elaboradas por la Asociacién de
Fabricantes de Sabores y Extractos de los Estados Unidos (FEMA: Flavors and
Extracts Manufacturers Association), y los aditivos estdn aprobados por el Codex
Alimentarius.

Caracteristicas:

Apariencia : Polvo
Color : Beige a marrdn
Densidad aparente y 0,58 - 0,88 g/ml
Solubilidad - Se dispersa facilmente en agua
Metales pesados ; < 10 ppm de Pb
< 3 ppm de As
Recuento total en placa : < 5000 ufc/g
Hongos y levaduras : < 100 ufc/g
Coliformes : < 3 NMP/g

Perfil de sabor:
Sabor caracteristico con nota a cebolla frita.
Aplicaciones:

Se indica para saborizar y reforzar productos carnicos, condimentos, salsas y sopas,
efc.

Dosificacion y modo de empleo:

La dosificacion recomendada varia de acuerdo con el uso y nivel de sabor que se
quiera aportar. Sugerimos las siguientes dosis:

Salchichas y jamonadas 1,0 - 2,0 g/kg
Sopas v salsas : 1,0 - 2,0 g/kg

Estabilidad:

Seis meses como minimo, a condiciones adecuadas de almacenamiento; luego de
este periodo se recomienda realizar un segundo anélisis.

Almacenamiento:

Envases herméticamente cerrados, llenos, en ambiente fresco, seco, a una
temperatura de 159 a 25°C y alejado de la luz. Este producto contiene componentes
voldtiles que pueden migrar hacia otros productos, por lo tanto se recomienda
mantenerlo separado.

Presentacion:

Bolsas laminadas de aluminio por 5 kg, cajas de cartén por 20 kg.

Edicion: 03 Fecha: MONTANA S.A.
Elaborado por: Jefe CC /EC 2004-07-15 Tugredientes para o éxlts
Revisado por: Jefe AC / LA 2004-07-16

Aprobado por; Gerente T/ AM 2004-07-16

Servicio al cliente: (511) 362- 3030
Pagina 1 de 1



AJOS 22813

HOJA TECNICA 22813

INGREDIENTES
PARA ALIMENTOS

Descripcion:
Ajo en polvo deshidratado, 100 % natural

Caracteristicas:

Apariencia : Polvo fino

Color : Crema amarillento

Péerdida en el secado : No mayor a 12% @ 800°C
Solubilidad : Se dispersa facilmente en agua

< 10 ppm de Plomo
< 3 ppm de Arsénico
< de 1 x 10° ufc/g

Metales pesados

Aerobios esporulados

Mohos < 1000 ufc/g
Coliformes i < 100 NMP/g
E. coli : < 10 NMP/g

Perfil de sabor:
Sabor fuerte, caracteristico de ajo.
Aplicaciones:

Por su perfil de sabor se indica para saborizar productos carnicos, snacks, sopas y
salsas.

Dosificacion y modo de empleo:

La dosificacién recomendada varia de acuerdo con el uso y nivel de sabor que se
quiera aportar. Sugerimos las siguientes dosis:

Productos carnicos i 1-2ag/kg
Sopas, dressing i 1-2g/kg
Snacks i 1%

Queso crema : 1-2g/kg

Estabilidad:

Seis meses como minimo, a condiciones adecuadas de almacenamiento; luego de
este periodo se recomienda realizar un segundo andlisis.

Almacenamiento:

Envases herméticamente cerrados, llenos, en ambiente fresco, Seco, a una
temperatura de 15° a 259C y alejado de la luz. Este producto contiene componentes
volatiles que pueden migrar hacia otros productos, por lo tanto se recomienda
mantenerlo separado.

Presentacion:

Bolsas laminadas de aluminio por 1y 5 kg, cajas de carton por 20 kg.

Edicidn: 02 Fecha: n hl A

Elaborado por:  Jefe CC/EC-LA  2007-03-26 MONI Biorfiond s‘;‘ﬁ'
Revisado por: Jefe AC/ LA 2007-03-26 b Ao
Aprobado por: Gerente T/ AM  2007-03-26 Servicio al cliente/Customer service

Nacional/National: (511) 419-3030

Pagina 1 de 1 Internacional//nternational. (511) 362-7700
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FICHA TECNICA: HOJUELAS DE AVENA

CARACTERISTICAS GENERALES

Hojuela de Avena

Es el producto obtenido de granos de avena (Avena Sativa, L o Avena Bizantina, L) previamente
limpiados, secados, estabilizados, descascarados, cortados transversalmente o no, precosidos
0 no y que han sido aplastados para formar las hojuelas, escamas o copos; pudiendo o no estar
agregado de sustancias nutritivas u otros ingredientes permitidos.

Las hojuelas de avena deberan provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres de
infestacion por insectos y de cualquiera otra materia extrafia objetable; por lo que deberan
cumplir con los requisitos establecidos para la hojuela de avena.

Las hojuelas de avena deberan ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higiénicas-sanitarias acordes con practicas correctas de fabricacion.

Las hojuelas de avena no deberan tener la presencia de material distinto al de las hojuelas de
avena tales como: Tallos, cascaras, hojuelas de otros cereales.

Caracteristicas Organolépticas

Color: cremoso, brillante y uniforme, poseeran un sabor y olor natural, por lo queestaran libres
de sabores y olores indeseables como agrio, rancio y mohoso.

Sabor Natural, caracteristico

Olor Natural, caracteristico

Tamano:Uniforme

Aspecto: Mezcla homogénea.

Caracteristicas Quimicos

Hojuela de Avena Normal: El 34% del producto quedara retenido como minimo, sobre el tamiz
N° 8 (2,38 mm); y no mas del 15% pasara a través del tamiz N° 25 (707 Um.).Materias extrafas:
Maximo 1,0% en masa.

Requisitos quimicos

Requisitos Minimo % Maximo %
Humedad 12,00
Proteina (base seca) (x 5,7) 10,50
Fibra cruda (base seca) 1,80
Cenizas (Base seca) 2,30
Grasa (base seca) 6,00
Acidos grasos libres (base seca) 6,00

Criterios fisico quimicos de implicancia sanitaria de:
Humedad final: Max. 10.00%
Acidez (exp. En acido sulfurico): Max. 0.3%

Requisitos Microbioldgicos

Agente microbiano n N Limite por g

m M
Numeracion Aerobios Mesdfilos Viables (ufc/g) 5 2 104 10°
Coliformes (NMP/g) 5 2 102 108
Bacilluscereus (ufc/g) 5 1 102 104
Mohos (ufc/g) 5 2 103 10*
Levaduras 5 2 103 104
Deteccion de Salmonella/25g 5 Ausencia

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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Composicion nutricional
En 100 gramos de producto se tiene los siguientes componentes:

Energia kcal 326
Energia kJ 1364
Agua g 8,8
Proteinas g 13,3
Grasa total g 4
Carbohidratos totales g 72,2
Carbohidratos disponibles g 61,6
Fibra cruda g 1,7
Fibra dietaria g 10,6
Cenizas g 1,7

Presentacion
Este producto se comercializa en las siguientes presentaciones:

PRESENTACION MEDIDA
Bolsa polietileno 100 gramos a 1000 Kg.
Bolsa polietileno 5 Kg. - 10 Kg.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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FICHA TECNICA DEL AJi PAPRIKA

Nombre cientifico: Capsicum opnuum, L
Nombre comdn: Pimiento o aji dulce (Perd), Paprika (aleman), red Pepper
[inglés).
Origen: Peri.
DESCRIPCION:
Familia: Solanaceae.
Varledad: Papriqueen, papriking, papriace, sonora, bella y peto color,
Periodo vegetativo: & - 7 meses, dependiendo de variedad, usos y zona.
Requerimiento de suelo: Suelos franco-arenosos, profundos y buen drenaje con pH
55-08

Tolera cierto grado de acidez con pH & = 7, pero no
acumilacidn de agua.

Mo soporta salinidad ni heladas,

Zonas de produccion (Perd): Arequipa, Lima, Ancash, Cajamarca, lca, Lambayegue y
Priura,

Temperatura dptima / promedia: Clima calido y termplado. Temperatura: 159 a3 288 C.

Tipo: Queen, king, Sonora, Bella.
CARACTERISTICAS:

Sabor: Caracteristico

Olor: Caracteristico.

Caolor: Roja.

Humedad: 8%=11%.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Recuento total: Wi, 100.000 ufefg.
Cenizas totales: 6-8%.

Mohos v levaduras: M, 100 ufc/g.
Coliformes totales: Wi, 100 ufe/fg.

Escherichia coli: Negativo.
Salmanella; Ausencia en 25 g,
Aflatoxinas: Negativa.
Ocratoxinas: Negativa,

COMPOSICION QUIMICA ¥ VALOR NUTRICIONAL:

Contenido en 100 g de paprika

Elemento Unidad | Valor
Calorias cal 35
LFATE] a 12
Proteinas g 1,5
Grasas g2 0.5
Carbehidratas B 7.7
Fibwa E 12
Ceniza E 07
(Calcio mEg 12
Fosforo mg 21
Hierro Mg 0.5
Retinal MEg 125
WVitamina B1 MmEg 0,05
Witamina B2 mcg 0,11
Witamina BS mcg 1,58
Acido ascorbico reducido mcg 108

APLICACIONES:

En la industria alimenticia se wutiliza como saborizante y colorante natural en diferentes comidas,
Come 50pas o gulses; también se utiliza en la industria cdrnica, para hacer embutidos, pizzas,
bebidas, entre otros.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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REPOSITORIO DE

EMPACADORA AL VACIO

o Marka:Komet

e Made: Germany

e Voltaje (Volt):220-240 /1/50-60
e Potencia: 0.1Kw

¢ Intensidad de corriente: 16

e Camara de vacio ancha

e Apertura automatica de tapa

Panel de Control:
e Establecer la presionde 1 -8
e Establecer la Temperatura 1-8
Chorizo de soya

e Presion:3
e Temperatura:7 buen cierre hermetico

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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BOLSAS AL VACIO
FICHA TECNICA
Envase: Hermético
Tipo de plastico: Polietileno de Alta Densidad
Paquete: 200 bolsas
Caracteristicas:

e La oxidacion de los alimentos por contacto con el aire y, por tanto, el
desarrollo de microorganismos y la putrefaccion del alimento, se evita al
envasar al vacio.

e Evita contaminaciones por cruce de alimentos (crudos y cocidos)

e Antihumedad

e Al congelar, no hay deshidratacion y por tanto no se pierde peso
e Se conserva el sabor y olor originales

Medidas:

e Ancho:19
e Largo:32

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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REGLAMENTO (CEE) N° 2092/51, DEL CONSE]JO
de 24 de junio de 1991
Sobre la produccién agricola ecoldgica y su indicacién en los productos agrarios y
alimenticios
(DO L 198, 22 .7.1991, p.1)
COMPILACION NO OFICIAL
Actualizado en noviembre de 2005

Los textos compilados de los Reglamentos de Agricultura ecoldgica han sido revisados con
el mayor cuidado posible, sin embargo no es posible excluir en su totalidad posibles
errores, y algunas omisiones deliberadas (considerandos), debiendo en caso de toma de

decisiones importantes consultar los textos legales para completa seguridad.
No se incluyen en este texto disposiciones complementarias relativas a las autorizaciones de

ingredientes que no proceden de la agricultura ecoldgica y a las importaciones de productos
de la agricultura ecolbgica, enumerados en el apartado: “Otros reglamentos que tienen
como base legal al Reglamento (CEE) N° 2092/91 del Consejo™ que aparece en la siguiente
pégina, y que deberén, en su caso, consultarse de forma separada.

Teniendo en cuenta estas circunstancias el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién
no se hace responsable de las decisiones que pudieran tomarse basindose en este texto no

oficial.

Ambito de aplicacién
Articulo 1

1. El presente Reglamento se aplicard a los productos que 2 continuacion se indican,
siempre que dichos productos lleven o vayan a llevar indicaciones referentes al método de
produccion ecologica: -
2) productos agricolas vegetales no transformados; asf como animales y productos animales
no transformados, en la medida en que los principios de produccién y las correspondientes
normas especificas de control se incluyan en los anexos 1 y ITI;
b) productos agricolas vegetales transformados y productos animales transformados
destinados 2 la alimentacién humana, preparados basicamente a- parttr de uno o mis
ingredientes de origen vegetal y/ o animal;
¢) alimentos para animales, piensos compuestos y mmaterias primas para la alimentacion
animal no recogidos en la letra 2) a pa.rhr de la entrada en vigor del Reglamento al que se
refiere el apartado 3.
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12) 'organismos modificados genéticamente (OMG)": cualquiera de los organismos que se
definen en el articulo 2 de la Directiva 90/220/CEE del Consejo, de 23 de abril de 1990,
sobre la liberacidn intencional en el medio ambiente de organismos modificados
genétcamente(5);

13) 'derivado de OMG": cualquier sustancia producida a partir de un OMG o mediante
OMG pero que no los contenga,

14) 'uso de OMG y de dervados de OMG": su uso como productos e ingredientes
alimenticios (incluidos aditivos y aromas), auxiliares tecnoldgicos (incluidos los disolventes
de extraccién), alimentos para animales, piensos compuestos, materias primas para la
alimentacién animal, aditivos en la alimentacién animal, auxiliares tecnolégicos en los
alimentos para animales, determinados productos utilizados en la alimentacion animal
segun la Directiva 82/471/CEE(6), productos fitosanitarios, medicamentos veterinarios,
fertilizantes, acondicionadores del suelo, semillas, material de reproduccién vegetativa y
animales;

15) 'medicamentos veterinarios": los productos definidos en el apartado 2 del articulo 1 de

-la Directiva 65/65/CEE del Consejo, de 26 de enero de 1965, relativa a la aproximacién de

las  disposiciones legales, reglamentarias y administrativas, sobre especialidades
farmacéuticas(7);

16) 'medicamentos homeopiticos veterinatios': los productos definidos en el apartado 1 del
articulo 1 de la Directiva 92/74/CEE del Consejo, de 22 de septiembre de 1992, por la que
se amplia el dmbito de aplicacién de la Directiva 81/851/CEE relativa 2 la aproximacién de
las disposiciones-legales, reglamentarias y administrativas sobre medicamentos veterinarios
y por la que se adoptan disposiciones complementarias para los medicamentos
homeopiticos veterinarios (8);

17) 'alimentos para animales”: los productos definidos en la letra a) del articulo 2 de la
Directiva 79/373/CEE del Consejo, de 2 de abril de 1979, relativa a la comercializacion de
los piensos compuestos (9);

" 18) 'materias primas para la alimentacion animal’: los productos definidos en la letra 2) del

articulo 2 de la Directiva 96/25/CE del Consejo, de 29 de abril de 1996, sobre la
circulacién de materias primas para la alimentacién animal y por la que se modifican las
Directivas 70/524/CEE, 74/63/CEE, 82/471/CEE y 93/74/CEE y se deroga la
Directiva 77/101/CEE(10);

19) 'piensos compuestos": los productos definidos en la letra b) del articulo 2 de la Directiva
79/373/CEE del Consejo, de 2 de abril de 1979, relativa a la comercializacién de los

piensos compuestos;

20) 'aditives en la alimentacién animal”: los productos definidos en la letra a) del articulo 2
de la Directiva 70/524/CEE del Consejo, de 23 de noviembre de 1970 sobre los aditivos

en la alimentacién animal(11);

21) 'determinados productos utilizados en la alimentacion animal’: los productos para la
alimentacion animal a que se refiere la Directiva 82/471/CEE del Consejo, de 30 de junio
de 1982, relativa 2 determinados productos utilizados en la alimentacidn animal.



22) ‘'unidad de produccidén ecologica/explotacion ecolégica/ explotacidn ganadera
ecolégica®: la unidad, explotacién o criadero que curnpla las disposiciones del presente
Reglamento;

23) 'piensos ecoldgicos/materias primas para la alimentacién animal producidos
ecolégicamente”: los piensos ecologicos/materias primas para la alimentacion animal
producidos con arreglo a las normas de produccion establecidas en el articulo 6;

24) 'piensos ecologicos/materias primas para la alimentacién animal en conversidn':
piensos ecolbgicos/materias primas para la alimentacion animal que cumplen las nocmas de
produccién establecidas en el articulo 6, salvo en lo relativo al pedodo de conversién en
que dichas normas se aplican durante al menos un afio antes de la cosecha;

25) 'piensos/materias primas para la alimentacién animal convencionales': piensos/ materias
primas para la alimentacién animal no recogidos en las categorias mencionadas en los
apartados 23 y 24

Normas de produccién
Articulo 6

1. El método de produccién ecolégica implica que para la produccién de productos de los
mencionados en la letra 2) del apartado 1 del articulo 1 que no sean semillas ni material de
reproduccidn vegetativa:

2) deben cumplirse como minimo las disposiciones que figuran en el anexo Iy, cuando
proceda, las correspondientes reglas detalladas;

b) sélo se podrin utlizar productos.compuestos de las sustancias incluidas en los anexos I
y 1I como productos fitosanitarios, fertilizantes, acondicionadores del suelo, alimentos paca
animeales, materias primas para la alimentacién animal, piensos compuestos, aditivos en la
alimentacién animal, productos utilizados en la alimentacién animal con arreglo 2 la
Directiva 82/471/CEE, productos de limpieza y desinfeccién para los locales e
instalaciones ganaderas, productos para el control de plagas y enférmedades en los locales e
instalaciones o con cualquier otra finalidad que se especifique en el anexo II en relacién con
determinados productos Unicamente podrin utilizarse en las condiciones especificadas en
los anexos I y II siempre que el uso correspondiente esté autorizado en la agricultura
general del Estado miembro de que se trate, de acuerdo con las disposiciones comunitarias
pertinentes o con las disposiciones nacionales conformes con la legislacién comunitaria;

c) solo se utilizarin semillas o material de reproduccién vegetativa que se hayan producido
mediante el método de produccién ecoldgica a que se refiere el apartado;

d) no podrin emplearse organismos modificados genéticamente ni productos obtenidos a
partir de éstos, con excepcidn de los medicamentos veterinarios.

2. El método de produccién ecolégica implica que para las semillas y el material de
reproduccién vegetativa, el parental femenino si se trata de semillas y el parental si se trata
de material de reproduccién vegetativa, deben haberse producidO'

4) sin usar organismos modificados genéticamente ni productos denvados de esos
organismos

b) de acuerdo con lo dispuesto en las letras a) y b) del apartado 1 por lo menos durante una
generacion o, si se trata de cultivos perennes, durante dos temporadas decultive.

3.2) No obstante lo dispuesto en la letra c) del apartado 1, durante un periodo transitorio
que expirari el 31 de diclembre de 2003 y con la autorizacién de la autoridad competente



del Estado miembro podri emplearse semillas y material de reproduccion vegetativa
obtenidos de forma distinta del método de produccién ecoldgico en la medida en que los
usuarios de dicho materal de reproduccién puedan demostrar, 2 entera satisfaccién de la
autoridad o del organismo de control del Estado miembro, que no les era posible obtener
en el mercado comunitario un material de reproduccién para una variedad determinada de
la especie en cuestién con arreglo a los requisitos del apartado 2. En este caso, tendra que
emplearse el material de reproduccidén que no esté tratado con productos no recogidos en
la parte B del Anexo II, de estar disponible en el mercado comunitario. Los Estados
miembros notificardn 2 los demas Estados miembros y 2 la Comisién las autorizaciones
concedidas con arreglo al presente apartado.

b) El procedimiento del articulo 14 se podra utilizar para decidir lo siguiente:

- introducir, antes del 31 de diciembre de 2003, restricciones a la medida transitoria de la
letra 2) para determinadas especies o tipos de material de reproduccion y la ausencia de
tratamiento quimico; -

- mantener, después del 31 de diciembre de 2003, la excepcién contemplada en la letra 2)
para determinadas especies o tipos de material de reproduccién y para todo o una parte del
ternitorio de la Comunidad;

- incorporar normas de tramitacion y criterios para la excepcién contemplada en la letra a) y
para la informacién comunicada a este respecto a las organizaciones profesionales
interesadas, a los demis Estados miembros y 2 la Comisién.

4. Antes del 31 de diciembre de 2002 la Comisién revisard lo dispuesto en el presente
articulo, en particular la letra ) del apartado 1 y el apartado 2, y presentara en su caso, las
propuestas de revisidén que corresponda.
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NORMAS DE CALIDAD PARA PRODUCTOS
CARNICOS EMBUTIDOS CRUDOS-CURADOS

Excelentisinios sefores: .
De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 104371973, de 17 de Mayo, por el que se rcg}J!u In
nomalizacidn de productos ganaderos en el mercado interior, como medio para conseguir uni
mayor wansparencia del merendo, a fin de corregic determinados delectos de los cireuitos
comerciales, garantizar al consumidor la calidad de lo que adquiere v arientar la produccian por
cauves cualitativos, parece oportune dictar las presentes normas de calidad, aprobadas por la
Cuomixion Especializada de Nomnalizacion de Productos Ganaderos, visto el informe de [a
-Comisidn Intemninisterial para la Ordenacion Alimentaria, de conformidad con los acuerdos del
FORPPA,

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad v Seguridad Social, de Agricultura v de
Comercio y Turismo,

Esta Presidencia del Gobiemo dispane:

PRIMERQO.- Se aprueban las normas de calidad para los productos cdmicos embutidos crudos-
. curados en el mercado interior, recogidas en los anejos corespondientes,”

SEGUNDOQ. -

a) La presente norma de calidad entrard en vigor a los seis meses de su publicacion en el
Boletin Oficial del Estado.

b) Durante dicho periodo tendri el caricter de recomendada,

€)  Asimismo, durante el periodo de sejs meses los productos de chorizo, salchichon y lomo
cﬁebem:_].cumphr optativanente esta norma de culidad de emburtidoy crudos-curados o Ja
establecida por Orden da 21 de Junio de 1977 (Boletin Oficial del Estado de |2 (e Julio).

TERCERO.- De alcue‘rffo con lo dispuesto en el Decreto 1043/ 973, da 17 de Mayo, porel que se
I'C._k_!L!I."l la nornm.hz:_u:lun‘de roductos ganaderos en el mereado interior, los Ministerios de
Stnidad v Segluru!::d Social, de Agricultura yde Comercio y Turismo ejercerin las funciones

de conrol v vigilancia de o dispuesto en Ia presente Orden dentro de Ambito de sus re::pecr‘ivzm

p oS v 3 i S = 5 ¢
B no: 180} 08 Co S (
com ere ! a [riaves de 0S5 Orva as dd”] n .‘:n“ﬂ[l‘t It {)OHdlE.‘ﬂ[Eb, L'[LIE se (.G’O[d]”l“ nen

T :
C‘L.-\R.TO.- Con L entrada en vior de ln
emburidos crudos-curados, quedan deroy;

Opongan a g presente Orden en Jog aspec

preseate norma de calidad para los productos edrnicoy

idas cuaritay dispasiciones de igual o inferior ranwo se

rtz[s q1:1:_' .regu}zlz, y de forma especifica I Orden de 21 de
0 de 12 de Julio) por Ja que se aprobaban las normag de

Junio de 1977 (Boletin Oficin] del Estad



calidud para chorizo, salchichdn y lomo embuchadv.
Lo que comunico a VV. EE.

Divs guarde u WV, EE, muchos afios.

\I'L} id.. 7.de Fci)rcru de 1980. e e il
o F.I At . PEREZ-LLORCA Y RODRIGO, -

E.\L:IHU.\'. Srex. Ministos de Agriculiurn, de Comercio y Turismo y de Sanidad ¥ Seguridad
Soviul, ' o = :

v w as , sEB ANEJO 1 | , .
NORMA DE CALIDAD PARA LOS PRODUCTOS CARNICOS EMBUTIDOS
~ © CRUDOS-CURADOS EN EL MERCADO INTERIOR, . - - - .-

l.- NOMBRE DE LA NORMA, CL ,

o ' :
s

Nurmir de-calidd paa Jos productos cirmicos embutidos crudos-curados en el mereado interior.
2 OBJETODE LA NORMA, e A

Detiniv fas coracreristivas de calidad. envasado v presentacion que deben reunir Jos productos
virnicos embutidus crudos-curados para su adeciada comercializacidn en el mercado nacional.

3. - AMBITO DE APLICACION.

La preseute norma se aplicard o todos Jos productos camivos embutidos crudos-curndos
comercializados en el terriwrio nacional, _ . P 2R e T T e R
Aquellos productos carmnicos embutidos crudos—curados que no estén definidos exprésimente eq -
la presente norma cumplirdn con lo establecido’en los puntos 3, 6, 7, 8, 9, 10 (en estos dos
tltimos, salvo lo referente 2 las categorias comercies) de la presente normu.. RS
Quedan fuera'de] ambito de aplicacion de Ja presente norma Jos embutidos de visceras vo de’
sandre, eaténdiendo por tales las definiciones establecidus en el Codigo Alimentario Espanol o la
hormativa vigente, en su caso. Tambiéy quedarin tuera del dmbito de aplicacion de Ja prasente
torna los embutidos frescos para.consumo'en’frito’o asados, aunque tengan denominaciones

sinulares a las indicadas en g presente norma.,
Fodus ::qyf:llus embutidos cimicos Cu¥onomere coincide con los de Ja presente norma, pero que *
tayan sufrido un process de calentamiento, de forma que la temperatura en el cenwro de lapjeza *

JL'EJ . . W . 3 . T EAL o8 pae r §
nee Jos 68" C., deberin denominarse con ef nombre que tigura en la norma sevuido del
amano, g : e

alificative “cocidos", mnbos con letras de ivuai forma yt

4

=3




+.- DESCRIPCION DEL PROCESO DE FABRICACION,

A titulo Je orientacidn, y sin cardcter limitativo, Ja tabrcacion de embutidos crudos-curados

puede-seguir lay siguieates fases:seleccion, troceado y picado de las cames, delteeino y.de la -

grasa de cerdo, incorporacién de condimentos, especias v aditivos putorizados, mezclado ¢
amasado, premaduracion de fa pasta o masy, embuticion de la pasta, atado, grapado v pinchade,
maduracion y desecacion (curado), ahumado, en su caso, etiquetado y opcionalmente envasado v

embalado.” Aquellos que tengan otro proceso de fabricacion, se hard constr en su anejo

especifico.

3.-  FLORA MICROBIANA.

Las especificaciones microbiologicas que deben cumplir los embuddos L'rudu.\'{umdu;:, se
aprobarin por resolucion del Ministerio de Sanidad y Seguridad Social. : e

6.  ADITIVOS ALIMENTARIOS.

Los aditivos alimentarios para uso en la elaboracion de Jos embutidos cruduscurados, se
encuentran recogidos en las listas positivas para este uso especitico, aprobadas por Resolucion
del Ministerio de Sanidad y Seguridad Social. -

Jem oo CONTAMINANTES - mvereos o 2 ems s oo

Las toleruncing Je residuos de-pesticidas v otros productos contaminantes en las materias prinas, - -
expecias, condimentos y aditivos, no deberin sobrepasar los limites permiridos 2n la legislacion

vigente,

8.- HIGIENE.

. b

8.1 Las materias primas empleadas procedecin de animales que hayan sido $ometidos a ln

inspeccion veterinaria ante y post mortem, asi como en su ulterior manipulacion, Je ml modo que

queden, garantizadas [as disposiciones sanitarias en vigor.

.
g

8.2 Loscondimentos, especias y aditivos deberdn reunir las condiciones higiénico-sanitaring

necesarias para evitar contaminaciones en el producto. Se deberdn.almacenar en condiciones e

tales que se evite su alteracion o contaminacion.

8.3, Las tipas natwrales o artificiales estardn perfectamente limpins y exemas de cualquier - ..

alteracion.

84, Se mantendrin lus condiciones necesaring higiénico-sanitarias del personal, miiquinas y

urensilios para-evitar eontaminaciones ‘microbianas o de productus que puedan producir -

intoxicaciones porel censumo del producto acubado.
R3.  Se comercializari el producto acabado con los requisitos higiénicos necesarios, (e
Acuerdo con [us disposiciones especi ficas en vigor.

=)
&

s



ntaciones:

9~ ENVASADO Y EMBALAJE.

il : weinlizar con Jas siguientes prese
Los emburtidos crudos-curados se podrn comerciahize 18

whn e etiquetados.en su envoltura, etiquern,
1 cuyo cago deberin ir etg ke l |

F.o o Como piezas siielta, o
colgante; fjn o wipa,» .

. e . mG g 0

. ' ' \ta unitaria, que se expenden directamente al
i O NECZAE Priver sl axes dJe venta uniana, q ¢ o
. B o ot o ey dLle-ulus segun el punto 10 v el cumcmd‘? podni

publico, En este caso dichos envases e it
curecer de etiqueta.

_ alajes ‘habiwalmente no se
3 Como piezas envasadas' o embaladus en envises o embalajes quehat T

s . : - v i los mismos.
expenden directamente al publica, sino previa aperturade _

; - a et a o°del rotulo como indica el
En este coso dicho envise o embalaje ird previsto dt_. lat CUE*;CJS ?J;J:id't.\‘ seuln se c‘prct.;;‘ o
cusdro comparativo correspondiente, y lag piezis intenores iran euquetadas sey
el misno, '

0

s ' ) ; weriales. alguno de ellos constituya
Cuandy el embalaje exié r:onsti:uido,por diversos m.m.rmh:s.:ur;:]:neh.l %cr o) etiquectdo de s
fOT 51 mIsmo un envase, siempre que éste sei RNSPATERIE Y P L

i ] 1 : 4O exterior en sucaso.” 0 v et
MEZas, N0 sara necesariv rotw far mis que ef marerial opaco ek ‘ | _

fmy mt PR oL . e in industein fabricante v Jox
El envasado del producto’se’ hari- exclusivimente en I‘E'PJOP”III\-(\_I:I\(J:.LZ'M‘O\' orel N,
nateriales y procedimientos que se empleen deberin estar debi amente 5 .p- A
‘erio de Sanidad v Seuridad Sovial, T

0~ ETIQUETADO Y MARCADG. | o
(.1 Eneletiquetado se hard constar: - ST A i

o . ssils a Entid: a. Tambié
) Marea registrada v nombre o razén social ¥ dUmIL.lhO de_: ]d‘quddd PFD?UCEUT:U;*izb. d:
odri inclujrse e, nombre de la cadena comercial, distribuidor v otros ay T
vinercializacion, ' '

' Denominacion del praducto. |

Pexo neto v v escurrido cuandv el produciy £3t€ envasado.

Pais de origen, en casy de que sca jmportzdo. \ i,

. . o . . anid: ouridad Social, .-

Nimero de reistro de I industria en ef Liinisterio de S‘””L_“d 7 S,e,‘-_u“q i R

) ) X e T s baio de Ia

Categoria comercial el producto inrediziamments a.conunuacion o (_Je Jo de &
wminacion del producto, : '

s o




¥)

CIlrIes,

agua, Esta lista no bcn ne(.ex.lrlo mdmrid en eI embalaje.

h) Fecha de envasado, que se expresarii en Torma que pueda ser identificada fa semana v el mes
y el ailo cmrespond:enre La denominacion obligatoria xerd para el mes y ao, siéndolo parx el
primero con sus tres primeras letras al menoy, ¥ el atio con la 0luma cnm como minimo.

i) Feda e embdhue. Se e\ptemm :nedl.mre tres dwuux paa duremmmr el dia yun Cuaro que

corresponderd o ki dltina citr del ado.

1 Identificacion del Icte en envases y emtxxld_)e\ Esta identificacion .que seri potexmnw Ia

especificard el sector y la pondm en-conocimiento de la Administracion,

k) La pa[abm .1hunmdo » 81 ha sido. xumeudu a exte proceso. Par mayor, lenddd se mt.lu ve un

L..ledl() explicativo de estos concepros.

Lista cualitativa en orden decreciente de proporciones de todos los ingredientes y aditivos
por grupos de actividad. En esta relacion se hard constar o especie aninal o que penenezcan las
vy dicha lista ird encabezada por la palabm “Ingredientes™ y no xem preu\.o 1m_|mr el

4

1) Qucda prohibida lainclusion de la palabra “puro™ para Ja p!_lbh(.lddd pudxendu HLEH{IIIUIM ' _

los "slogans" publicitarios de- “purocen}u por xolm.erdu“

10.2. .Los d 1ros que huuren enel euquemdo v ro:LIu!o uparecerin con caricteres LLII’O\ bien*

v:a;blex v facilmeute ]ewbles. Esta informacion no deberd estr enmascarada por d;bLuu-» ni por

cualqu:er otro 1exto o imagen, 1mpresu o grifico. La-altura de las letras ser Ja s:uuxente. ,

’

Y

\me d:memmn de

\Irmm.l altura de Ierm

.—\Ifuru minimu de lerru para la

¥

envise o producto mm. relacion de invredientes (mm.)
Hastn 40 cms, ... 2 ! ' :
Mis de 40 COTS, wererene 3 <. e L5 '-

»
cad

"

10.3. En los establecimientos miinorisas, el etiquetado permanecerd en la pieza hasta qué

finalice su venta,

[0.4, Para mejor identificacion el producto, el fondo del enquct.ldu tendri ]ux siguientes

volores:

Rojo, para la categoria extr,
Verde, para la categoria [.

Amarillo, para la categoda [1.
Blanco, para la categoria JIL

CUADRQO COI‘«IPA_RATIVO SOBRE EL CONTENIDO DE .ETIQUETAS Y }iOTULOS

o
&

'

4



‘ _Contenido de la ediquera . Faja, envoltura, .. Envuse _:I.:'mbztlaje,
: g 7 etiqueacolganteo | T
: o impresion en tripa

Nombre de Juindustia y civdad... | S . LSi.oo )0 SE

D O RO i simsmssiis siganvias - . Sl: S!'
C.atcgorm Si ' SE . SE ,
Ingredientes.cuumsammsmsiens Si ' Si _ Si
Nuim. Registro... e [ < I (I . - :
P.ua(:mpomuun) e Si. . Si , .Sl

PSS DI o cosdionis favwsismisssios Noobligado “{ S | S ..
FOChilunirvenmmerenssrersomemssesmsmronnenees | No 0bligado” Si . Si .

ANUMAd O s nssiweissirs Si Si No obligado

e o ANEJO 2

' NORMA DE CALIDAD PARA EL CHORIZO

A) - NOMBRE DEL PRODUCTO.

Chorizo." S o
B)  OBJETO DE LANORMA.

Definir fax caracteristicas de calidad, envasado y presentacion quc deben reunir los chorizos pdm &
su adecuada comercializacion. ; E L, o b

Q) AMBITO‘DEAVPLICACION. , C DI

LI L
.

La pres ente norma §e .1phcam alos pmductos quc recinan Jos requmlm espeuhcados eldborado«. o
y/o comercializados para consumo en el territorio nacional, L -

Est;'m incursos también, en el cumplimiento de esta norma, los chorizos blancos.  ~ © & .- -

Los embutidos conocidos como *“Chorize de Pamplona” y “Chnmm asi como los. fabricados’
‘con ingredientes caracterizantes procedentes s6lo de cerdo ibérico, cump]:rnn esta norma, a°
excepeidn de las diferencias que se demlhm en los dnCJOH Lonespondlenres

El produt_m embutzdo en ciego de cerdo podrn denommarse morcdg, ¥ cumphm lo establecidoen . -
la norma del charizo, 0 bJen las e::peuhcac.:ones c.orrespondiente:, al ane_]o de ChGrlZD de cerdo
ibérico. Sdlo se podm wmexu thz.u morcon en categoria extra. oLl

D) - DEFINIGION DELPRODUCTO. =~ © = 7 owm oradw e o
Se entiende por chorizo la mezela de cames pmld.w o troceadas de cerdo 9 de cerdo ¥ vacuno [
tocine yfo grasa de cerdo, adicionada de sal, pimentén v otras especias, Londm]euros v aditivos .-
autorizados, :un;t.sadd y embuud.: en tripas naturales o artificiales, en su caso, que ha xumdo un
o :
&

i



proceso de maduricion-desecacion, con o sin ahumado, que se caracterizit por su coloracidh roju
. (con excepeidn de los denominados chorizos blarcos) 'y por'su olor Y sabor caracteristicos.

E)  FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD: -

E.l.  Camcreristicas generales:

Los chorizos tendrin una consistencia firme y compacta al tacto; semin'dé forma cilindrica; miyo -~

menos regular, pudiendo tener diversas presentaciones (vela, sarta; ristra, etc.), de longitud . :
s . = ! e ¥

variable, generalmente de nspectdrugoso en el ‘exterior’y bien adherida I tripa’a la masa,

El corte se presentari homogéneo, liso y bien ligado, sin colomciones anormales’y con una
diferencincidn neta entre fragmentos de came y tocino o grasa. Presentardl el olor y sabor
cameteristicoy que le proporcionan, fundamentalmente, las especias y condimentos, junto al
proceso de curado, '

i
'

Cuando el producto definido anteriormente tenga un calibre igual o superior a 40 milimetros solo
podrd denominzrse chorizo: cuando sea menor a 40, y mayor o igual a 22; se podra Hamar
indistintamente, chorizo o longaniza, y si es menor de 22 milimetros, se Jenominari
obligatoriamente longaniza, '

‘E-2. ~Ingredientes.
Los ingredientes que caracterizun el producto denominado chorizo son carfrie de cerdo, de viicuno
211 $u caso, toeino v grasa de cerdo. S E T

En su elaboracion son también ingredientes importantes los condimentos, entre Jos que destacin

fundamentalmente, la sal, especias (pimenton, pimiento y/o sus oleorresinas, njo, pimienty
blanca o negra, ordgano, niez moscady,etc.), proteinas distintas de Jas ile la carne (excluidas lag
texturizadas), la leche en polvo y los hideatos de carbono;  © * - oot e

F) CLASIFICACION. . - . : I e i

A efectos de una adécuada clasificacion de los chorizos en Jdiversas categorias de'¢alidad, se
tendrd en cuentasu composicion analjtica, distinguiéndose las siguientes especificaciones

_ o Cartegorias
;;'De[enmnacmnes N B " Primera I Segunda " | | Tercera.
: : 1 __ | {porcentaje) | (porcentaje) | (porcentaje) | {porcentaje)
: Humedad, midima v 45,0 - 43,0 I 45,0 40,0
: ;Prorefnascﬁmicas(min.)(l} ..... 30,0 26,0 ' 240 o) LA
+ 1 Orras proteinas (mix.) (1) ....... 1,0 10 . ’ X S N )
|+ Grasa (M) (1) oo, 57,0 60,0 [ 650 . .| 700
. Hidroxipraling (max) (1) i, | 06 |7 07 -1 08, .1 o9
- ‘Hidratos de carbono otales, | T B S D ]
| expresados en glucosa (mix) (1) 9,0 1 9p | 9.0 9.0
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& NORMAS LEGALES

3resz7

De conformidad con lo establecido en el Decreto | a cargo de los organismos competentes en vigilancia

Ley N® 25877- Ley General da Pesca y su Raglamento,
aprobado por Decreto Supremo N° 012-2001-PE, el
Reglamento de Ordenamiento Pesquero de Jurel y
Caballa a ado por Decreto Supremo N° 011-2007-
PRODUCE v la Ley N°® 27444 - Ley del Procedimiento
Administrative General;

En uso de las atrbuciones conferidas en el articulo
118° del Reglamento de la Ley General de Pesca,
aprobado por Decrelo Su N® 012-2001-PE y el
literal ¢} del articulo 21° del Raglamento de Orgarllz‘.ndﬁn
y Funciones del Ministerio de la Produccidn lagobado
mediante Decreto Supremo N* 002-2002-PRODUCE;

SE RESUELVE:

Articule 1°.- Declarar inadmisible el recurso de
reconsideracidn interpuesto contra las Resoluciones
Directorales Mros. 152, 1563, 154, 155, 156, 157 y 158-
2008-PRODUCE/DGEPP por el sefior CESAR TORRES
CARRILLO, por las razones expuestas en la parte
considerativa de la presente Resolucion Directoral.

Articulo 2°- Transcribase la presente Resolucidn
Directoral a la Direccién General de Seguimiento, Control
y Vigilancia del Ministerio de la uccion y debera
consignarsae en el portal de la pagina web www.produce,
gob.pe.

Reglstrese, comuniguese y publiguese.
MARCO ANTONIO ESPINO SANCHEZ
Director General de Extraccion y
Procesamiento Pasquero

244434-8

SALUD

Aprueban
establece los criterios microbiolégicos
de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo
humano”

RESOLUCION MINISTERIAL
N® 591-2008/MINSA

Lima, 27 de agosto del 2008

Visto: el Expadienta N* 07-051670-002, que contlene
el Oficlo N* 2008/DG/DIGESA, cursado por la
Direccidén General de Salud Ambiental;

CONSIDERANDO:

CQue, el articulo 92* de la Ley N° 26842, General
de Salud establece que la Autoridad de Salud de nivel
nacional s la encargada entre otros, del control sanitario
de los alimentos y bebidas;

Que, el a) del articulo 25* de la Ley N* 27657,
Loy del Ministerio de Salud, sefiala que la Direccidn
Ganeral de Salud Ambiental-DIGESA e= el Grgano técnico-
normativo en los aspectos relacionados al saneamiento
basico, salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y
proteccion del amblente;

Cue, ullmﬂn}dalaﬂcljuﬂ“dalﬁwm
mgmuzadan y Funciones del Ministerio de Salud, aprobado

Supremo N°® 023-2005-5A, establece como
%m general de la Direccién de Higiene Alimentaria y
Zn-unnm de la DIGESA, concertar y articular los aspams
técnicos y nommatives en matera de inocuidad de los
alimarl-toa. bebidas y de prevencion de |a zoonosis;

n'ndiantu Resolucion Ministerial N° 615-2003-
SADM, se aprobaron los “Criterios  Microbiolgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano®, an el cual se sefialan los
criterios microbioldgicos que daben cumplir los alimentos
y bebidas en estado natural, elaborados o procesados,
para ser considerados aptos para el consumo humano,
estableciendo que la verificacion de su cumplimiento estard

“Norma Sanitaria que.

sanitaria de alimentos v bebidas a nivel nacional;

Que, por Resolucién Ministerial M° 709-2007/MINSA,
se dispuso que la Oficina General de Comunicaciones
efectie la publicacion en el portal de Internet del Ministerio
de Salud, hasta por un periodo de treinta (30) dias
calendario, del proyecto de la NTS N° -MINSA/DIGESA
- V01 *Norma Sanitaria que establece los criterios
microblologicos de calidad sanitaria & inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano®, con la finalidad
de pouwadlsposldbn de la opinién publica interesada, asi
como de recepcionar |as sugerencias o recomendaciones
que eran contribuir a su perfeccionamianto;

ue, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA,

: nml;ﬂdo Eona Direccion da Higiene Alimentaria y Zoongsis

de laDl

revisados

laboratorio de imu.nlldnd de los alimentos de la DIGESA,
concluyendo que el informe técnico recoge los

de la opinibn pdblica, los cuales han m avalumﬁ
incorporados en lo pertinente al mismo;

Estando a lo propuesto por la Direccién General de
Salud Ambilental;

Con el visado del Director General de la Direccion General de
Salud Ambiental, de la Directora General de la Oficina General
chﬁ.smia.l.rﬂmy dal Viceministro de Salud;

De conformidad con lo o en el literal E.delm a*
de la Ley N* 27657, Ley del Ministerio de Salud; 1

SE RESUELVE:

Articule 1°.- Aprobar la NTS N* 071-MINSA/DIGESA-
V.01, “Norma Sanitaria que establece los crileros
microbiologicos de calidad sanitaria 2 inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano” que forma
parte integrante de la presente resolucion.

Articulo 2°.- La Direccién General de Salud Ambiental
a través de la Direccitn de Higiene Alimentaria y Zoonosis
se encargard de la difusion e entacion de la citada
noma

Articulo 3°.- Derogar la Resolucion Ministerial N® 615-
2003-SA/DM.

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones
dispondra la publicacidn de la referida Morma Técnica
contenido en la presente Resolucion en el Portal de
Internet del erustarm dﬂ Sa]ud en la dlracmbn ht‘tp i

ESA, informa que los aportes v opiniones fusron

y analizados conjuntamente con el érea de’

Ragrstrana, mmunlquasa ¥ publlqueaa

HERNAN GARRIDO-LECCA MONTAREZ
Ministro de Salud

244988-5

TRANSPO

- COMUNICACIG

Autorizan viajes de inspectores de la
Direccion General de Aerondutica Civil
a Ecuador y EE.UU., en comisién de
servicios y sin irrogar gastos al Estado

RESOLUCION SUPFREMA
N® 109-2008-MTC

Lima, 28 de agosto de 2008
VISTOS:

El Informe N° 482-2008-MTC/2 del 12.08.08,
emitido por la Direccion General de Asrondutica Civil y
el Informe W° 047-2008-MTC/M2.07 del 08.08.08 emitido

la Direccion de Certificaciones y Autorizaciones de IE.

Ireccién General de Aeronautica Civil, vy,

CONSIDERANDO:

Que, la Ley N® 27619, en concordancia con su norma
reglamentaria aprobada por Decrelo Supremo N° 047-

I



MINISTERIO DE SALUD No.27{-2098/hiNSA

e Visto: el Expediente N® 07-051670-002, que contiena el Oficio N° 5868-
2008/DG/DIGESA, cursado por la Direccion General de Salud Ambiental, '

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 92° de la Ley N° 26842, Ley General de Salud establece
ue la Autoridad de Salud de nivel nacional es la encargada entre otros, del
control sanitario de los alimentos y bebidas;

Que, el literal a) del articulo 25° de la Ley N° 27857, Ley del Ministerio de
Salud, sefiala que la Direccion General de Salud Ambiental-DIGESA es el
6rgano técnico-normativo en los aspectos relacionados al saneamiento basico,
salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccién del ambiente;

Que, el literal ¢} del articulo 49° del Reglamento de Organizacien y
Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por Decreto Supremo N° 023-2005-
SA, establece como funcion general de [a Direccion de Higiene Alimentaria vy
Zoonosis de la DIGESA, concertar y articular los aspectos técnicos y normativos
" en materia de inocuidad de los alimentos, bebidas y de prevencién de la
ZDONOSIS;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 615-2003-3A/DM, se aprobaron
los “Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los Alimentos
y Bebidas de Consumo Humanco”, en el cual se sefalan los criterios
microbioldgicos que deben cumpiir los alimentos y bebidas en estado natural,
elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo
humano, estableciendo que la verificacion de su cumplimiento estara a carge de
los organismos competentes en vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas a
nivel nacional; '

Que, por Resolucidn Ministerial N° 708-2007/MINSA, se dispuso que la
Oficina General de Comunicaciones efectue la publicacion eit el portal de
Internet del Ministerio de Salud, hasta por un periodo de treinta (30) dias
calendario, del proyecto de la NTS N° -MINSA/DIGESA - V.01 "Norma Sanitaria
que establece los criterios microbioiégicos de calidad sanitaria e inocuidad para



3, Reyes N.

los alimentos y bebidas de consumo humanc”, con !a finalidad de poner a
disposicion de la opinién publica interesada, asi como de recepcionar las
sugerancias o recomendaciones que pudieran contribuir a su perfeccionamiento,

~Que, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA, emitido por la Direccién
de Higiene Alimentaria y Zoonosis de la DIGESA, informa que los aportes y
opiniones fuercn revisados™ y analizades conjuntamente con el area de
laboratorio de inocuidad de los alimentos de ta DIGESA, conciuyendo que el
informe técnico recoge los aportes de la opinién publica, los cuales han sido
evaluados e incorporadeos en |o pertinente al mismo;

Estando a lo propuesto por a Direccion General de Salud Ambiental;

Con el visado del Director General de la Direccion General de Salud

Ambiental, de la Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y
dei Viceministro de Salud; v,

De conformidad con lo dispuesto en el literal 1) del articulo 8° de la Ley N°
27657, Ley del Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° O F{ - MINSA/DIGESA-V.01. “Norma
Sanitaria gue establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentes y bebidas de consumo humane” que forma parte
integrante de la presente resolucion.

Articulo 2°.- 1.a Direccion General de Salud Ambiental a través de la
Direccién de Higiene Alimentaria y Zoonosis se encargara de la difusion e
implementacion de la citada nerma.

Articulo 3°.- Derogar la Resclucion Ministerial N° 615-2003-SA/OM:

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones dispondré la
publicacién de la referida Norma Técnica contenido an |a presente Resolucién en
al Portal de Internet del Ministerio de Salud, en la direccion:
http:/Awww. minsa.gob.pe/portal/06transparencia/normas.asp.

Registrese, comuniquese y publiquese

\JAA AL L

l _ l ‘_-’ N
HERNAN GARRI

MINISTRO DE SALUD




NTS N* O07{ .MINSA/DIGESA-V.01.

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO

{

1. FINALIDAD

La presente norma sanitaria se establece para garantizar Ia seguridad sanitaria de los
alimentos y bebidas destinados al consumo humano, siendo una actualizacion de la Resolucion
Ministerial N® §15-2003-SA/DM gue aprobd los "Criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humana”.

2. OBJETIVO

Establecer fas condiciones microbiclégicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumpiir
los alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados
aptos para el consumo humano.

3 AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de obligatorio cumplimienta en todo el territorio nacional, para
efectos de todo aspecto relacionado con la vigilancia y control de la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos.

4. BASE LEGAL Y TECNICA

Base legal
* Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Suprema N° 007-88-SA.

Base técnica
+ Principios para el establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los
Alimentos del Codex Afimentarius (CACIGL-21, 1997).
- » Microorganismos de los Alimentos 2. 'Métodos de muestreo para analisis
J HERNARDEZG microbiolégicos: Principios y aplicaciones especificas. ICMSF. 2da. Edicion. 1999,

5. DISPOSICIONES GENERALES
&8.1. DEFINICIONES OPERATIVAS
Para fines de la presente Norma Sanitaria se establecen las siguientes definiciones:

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentas gue cumplen con los criterios de calidad
sanitaria e inocuidad establecidos por la norma sanitaria.

Alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluide el chicle y cualesguiera otras sustancias que se utilicen en la elaboracién,
preparacion o tratamiento de "alimentos", pero no incluye los cosméticos, el tabace ni las
sustancias gue se utilizan unicamente como medicamentos.

Alimentos para regimenes especiales: Alimentos elaborados o preparados especialmente
para satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o fisioldgicas particulares. La
composicidn de esos alimentos es fundamentalmente diferente de la composicion de los
alimentos ordinarics de naturaleza analoga Estan incluidos los alimentos de uso infantil,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion (PSA).

Alimento acida: Todo alimento cuyo pH natural sea de 4,6 o menor.
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Alimentos de baja acidez: Todo alimento, excepto las bebidas alcohdlicas, en ef que uno de
los componentes tenga un pH mayor de 4,6 y una actividad de agua mayor de 0,85.

Alimento de baja acidez acidificado: Todo alimento que haya sido tratado para obtener un pH
de equilibrio de 4,6 o menor, después de! tratamiento termico.

Allmento elaborade: Son todos aquellos preparados culinariamente, en crudo o precocidos o
cocinado, de uno ¢ varios alimentos de origen animal o vegetal, con o sin la adicién de otras
sustancias, las cuales deben estar debidamente auterizadas. Podra presentarse envasado o no
y dispuesto para su consumo.

Alimento en conserva: Alimentc comercialmente estéril y envasado en recipientes
herméticamente cerrados.

Calidad sanitaria. Es el conjunto de requisitos microbiclogicos, fisico-quimicos vy
organolépticos que debe reunir un aiimenic para ser consideradc apto para el consumo
humano.

Criterio microbiolégico. Define la acepiabilidad de un producto o un lote de un alimento
basada en la ausencia o presencia, o en la cantidad de microorganismos, por unidad de masa,
volumen, superficie o lote.

Chocolate sucedaneo: Es el producto en el que la manteca de cacao ha sido reemplazadsa
parcial o totalmente por materias grasas de origen vegetal, debiendc poseer los demas
ingredientes del chocolate. En la rotulacién de estos productos debera destacarse claramente
Sabor a chocolate.

Esterilidad comercial: Condicion de un alimento procesade térmicamente obtenida por:

{i) Aplicacion de calor que hace que e! alimento esté libre de: {a) Microorganismos capaces de
reproducirse en e! alimento bajo condicienes normales de almacenamiento y distribucién no
refrigeradas; y (b) Microorganismos viables (incluyendo esporas) de importancia para la salud
publica; o ’

(i) Control de ia actividad de agua y la aplicacién de calor, que hace que el alimento esté libre
de microorganismos capaces de reproducirse en el mismo, bajo condiciones normales (ne
refrigeradas) de aimacenamiento y distribucion,

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta gue incluye, tallos, raices, tubercu!os
bulbos, flores y semillas.

Inocuidad: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
fabriguen, preparen y consuman de acuerdo con el Uso a que se destinan.

, Jalea real: Es una secrecién fluida que elaboran las abejas cbreras en sus glandulas
faringeales a partir de miel, néctar y agua que recogen del exterior, mezclandola con saliva,
hormonas y vitaminas en su interior. El producio se presenta como una emulsién semifluida, de
color blancuzco o blanco amarillento, de sabor acido ligeramente picante, absolutamente no
dulce, de olor fendlico y con reaccion claramente acida (pH. 3,54.5), que se utiliza para
alimentar a las larvas de la colmena durante sus tres primeros dias de edad y a la reina durante
toda su vida.

Leche UHT {Uitra High Temperature) o UAT (Ultra Alta Temperatura} o Leche larga vida: Es
el producto obtenido mediante proceso térmice en flujo continuo a una temperatura entre 135
°C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a Ia leche ¢ruda o termizada, de tal forma
que se compruebe la desfruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido
inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes
estériles con barreras a la luz y al oxigenc, cerrados herméticamente, para su posterior
almacenamiento, con ef fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera
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esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organotepticas, la cual puede
ser comercializada a temperatura ambiente.

Leche ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediante procese térrmico en fluje continua
con una combinacidn de temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos,
aplicado a la leche cruda o termizada, seguido inmediatamente de enfriamiento hasta la
temperatura de refrigeracién y envasado en condiciones de alta higiene, en recipientes
previamente higienizados y cerrados herméticamente, de tal manera que se asegure la
inocuidad microbiolégica del producto sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus
caracteristicas fisicoquimicas y organolepticas, la cual debera ser comercializada bajo
condiciones de refrigeracion.

Lote: Es una cantidad determinada de producto, supuestamente elaborado en condiciones
esancialmente iguales cuyos envases tignen, normalmente, un cédigo de iote que identifica la
produccion durante un intervalo de tiempo definido, habitualmente de una linea de produccién,
de un autoclave u otra unidad critica de procesado. En el sentido estadistico, un lote se
considera como un conjunto de unidades de un producto del que tiene que tomarse uha
muestra para determinar la aceptabilidad del mismao.

Miel: Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a partir del néctar o exudaciones
de otras paries vivas de las flores o presentes en elia, que dichas abejas recogen, transforman
y. combinan con sustancias especificas propias, almacenan y dejan en o panales para gque
sazone. La miel se compone esencialmente de diferentes azicares, predeminantemente
glucosa y fructosa; su color varia de casi incoloro a pardo oscuro y su consistencia puede ser
fluida, viscosa o cristalizada, tetal o parcialmente. Su sabor y aroma reproducen generalmenie
los de la planta de la cual proceden.

MMP: Numerc mas probable.

\ Pasteurizacién: Tratamiento térmico aplicado para conseguir la destruccion de

microorganismos sensibles al calor; se emplean temperaturas inferiores a 100° C, suficientes
para destruir las formas vegetativas de un buen numero de microorganismos patdgenos y
saprofitos. Las bacterias esporuladas y otras denominadas termo resistentes, normalmente
sobreviven a este proceso. E! procese de pasteurizacion no es sinénimo de esterilizacian,
porque no destruye a todos los microorganismoes. Muchos alimentos, como bebidas, se
pasteurizan; la leche es el ejemple mas clasico, su caducidad es corta y requieren ser
conservados en frio.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en un alimento, o condicién de dicho
alimento, que pueden ocasionar un efecta nocivo para la salud.

Plan de muestreo. Establecimiento de criterios de aceptacidon que se aplican a un lote,

- basandese en el analisis microbiolégice de un nimero requerido de unidades de muestra. Un

plan de muestreo define la probabilidad de deteccidn de microorganismos en un lote, Se
debera considerar gue un plan de muestrec no asegura la asusencia de un determinado
arganismao.

Riesgo: Funcion de probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de [a presencia de un peligro ¢ peligres en los
alimentos.

Semiconservas: Son alimentos envasados donde el tratamiento térmico u otros tratamientos
de conservacion que reciben, no son suficientes para asegurar su esterilidad comergial, siendo
susceptibles de una proliferacion excesiva de microorganismos patogenos en el curso de su
larga duracién en almacen, por lo cual requieren ser mantenidos en refrigeracion para
prolongar su vida (til ya que la refrigeracién es una barrera importante para retardar e! deterioro
de los alimentos y la proliferacion de la mayoria de los patégenos.
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Sucedaneo: Se entiende 2| alimento que se parece a2 un alimento usual en su apariencia,
textura, aroma y oior, ¥ gue se destina a ser utilizado como un sustitutivo completo o parcial
{extendedor o diluyente) del alimento al que se parece.

UFC: Unidad formadora de colonia.

5.2. Conformacion de los criterios microbiolégicos
Los criterios microbiolégicos estan conformades por:

a) El grupo de alimento al que se aplica el criterio.

b) l.os agentes microbiclogicos a controfar en los distintos grupoes de alimentos.
c) E! plan de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos.

d) Los limites microbioldgicos establecides para los grupos de alimentos.

5.3.  Aptitud microbiclégica para el consumo humano

Los alimentos y bebidas seran considerados microbiologicamente aptos para el consumo
humano cuando cumplan en toda su extension con los criterios microbioldgicos establecidos en
la presente norma sanitaria para el grupo y subgrupo de alimentos al que pertenece.

54, Planes de muestreo )

Los planes de muestrec solo se aplican a lote o lotes de alimentos y bebidas; se sustentan en
el riesgo para la saiud vy las condiciones normales de manipulacion vy consumo del alimento.
Los planes de muestreo se expresan en términcs de planes de muestreo de dos y tres clases
gue dependen del grado del peligro involucrado. Un plan de muestrec de dos clases se usa
cuando no se puede tolerar la presencia o ciertos niveles de un microorganismo en ninguna de
las unidades de muestra. Un plan de muestreo de tres clases se usa cuando se puede tolerar
cierta cantidad de microorganismos en algunas de las unidades de muestra

Los sfmbolos usados en los planes de muestreo y su definicidn:

Categoria: grado de riesgo que representan 1os microorganismes én relacion a tas condiciones
previsibles de manipulacion y consumo del alimento.

“n"  {minuscuia), Numerc de unidades de muestra seleccionadas al azar de
de un lote, que se analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado plan de
muestreo. .

"¢ Numero maximo permiftida de unidades de muestra rechazables en un plan de muestreo de
2 clases o nimero maximo de unidades de muestra que puede contener un nlrmero de
microorganismos comprendidos entre “‘m” y "M” en un plan de muestreo de 3 clases. Cuando
se detecte un numero de unidades de muestra mayor a “¢” se rechaza el lote.

"m" {minGscula): Limite microbiologico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En
general, un valor igual © menor a "m’, representa un producto aceptable y los valores
supericres a "m” indican lotes aceptables & inacepiables.

"M" (mayuscula): Los valores de recuentos microbiancs superiores a "M” son inaceptables, el

alimento representa un riesgo para la salud.

PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE
RIESGO PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION (*).

Condicicnes esperadas de manipulacion y consume del alimente o

Grado de importancia en bebida luego del muestreo.
relacién con la utilidad vy el - L. Condiciones que
riesgo sanitario Condiciones que | Condiciones que no pueden aumentar el

reducen el riesgo modifican el riesgo

riesgo
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Sin riesgo directo para la Aumento de vida 0til | Sin modificacién Disminucien de vida
salud. Categoria 1 Categoria 2 atil
Utilidad, (por ej. Vida util y 3 clases 3 clases Categoria 3
alteracion) n=5,¢=3. N=5 c=2 3 clases
n=35 c=1.
Riesgo para la salud bajo, Disminucién det Sin modificacion Aumento dei riesgo
indirecto. riesgo Categorta 5 Categoria 6
(Indicadores). Categoria 4 3 clases 3 clases
3 clases n=25 c=2. n=>5,¢c=1
n=5 ¢=3.
Moderado, directo Categoria 7 Categoria 8 Categoria 8
disemninacion limitada. 3 clases 3 clases 3 clases
n=5 ¢c=2. n=5, c=1. n=10c=1.
Moderadgo, directo, Categoria 10 Categoria 11 Categorla 12
diseminacion 2 clases 2 clases 2 clases
potencialmente extensa. n=5, c=0. n=10c=0. n =20 ¢=0.
Grave directo Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
2 clases 2 clases 2 clases
n=15 c=0. h =30 ¢=0. n = 60 c=0.

(") Fuente: Métodos de muestreo para anabsis micrebinlégicos. Principios y aplicaciones especificas. International
Commission on Microbiological Specification for Foods (ICMSF). 2® ed. Pag. 68. 1999,

5.5. Excepciones en que “n” es diferente de 5

a) Niimero de unidades de muestra para Registro Sanltarlo de alimentos y bebidas,
El nimero de unidades de muestra de alimentos y bebidas (n} para la inscripcion en el
Registro Sanitario podra ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los limites
mas exigentes (m) indicados en la presente disposicién para ese tipo de afimento o
bebida.

Numero de unidades de muestra para la verificacion del Plan HACCP

Para la verificacion del Plan HACCP, el namero de unidades de muestra de los planes
de muestreo podra ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los limites mas
exigentes (m) indicados en la presente disposicion para ese tipo de alimento o bebida
Esto procedera, si una persona natural & juridica que opera o intervenga en cualquier
proceso de fabricacién, elaboracion e industrializacidon de alimentes y bebidas,
demuestre mediante documentacién histdrica con un minimo de 6 meses, que cuentan
con procedimientos eﬂcaces basados en los principios del sistema HACCP.

e

| HERN;NDEI c

c) Ndimerc de unidades de muestra para la vigilancia sanitaria de alimentos
preparados.
Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimenics y bebidas preparados provenientes
de establecimientos de comercializacion, preparacion y expendio, se podra tomar una
unidad (n=1) de muestra por cada tipc de alimento preparado gque deberan ser
calificadas con los limites mas exigentes (m), indicados en ta presente disposicion.

5.6. Grupos de microorganismos
Como referencia para los criterios microbiolégicos, en general los microorganismos se agrupan
como:

Microorganismos indicadores de alteracion: las categorias 1, 2, 3 definen los microorganismos
asociados con la vida atil y alteracidon del producto tales como microorganismos aerobios
mesofiics, bacterias bheterotroficas, aerobios mesoéfilos esporulados, mohos, levaduras,
levaduras osmofilas, bacterias acido lacticas, microorganismaos lipoliticos.

Microorganismos_indicadores de higiene: en las categorias 4,°5, y 6 se encuentran los
microorganismos ne patdgenos que suelen estar asociados a ellos, como Coliformes (que para
efectos de la presente norma sanitaria se refiere a Coliformes totales), Escherichia coli,
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anaerobios sulfito reductores, Enterobacteriaceas, (a excepcién de "Preparaciones en polvo o
formulas para Lactantes” que se consideran en el grupo de microorganismos patogenos).

Microorganismos patogenos: son los que se hallan en las categorias 7 a ta 15. Las categorias
7. 8 ¥ 9 corresponde a microarganismos patdgenos tales como Staphylococcus aureus, Bacilfus
cereus, Clostridium perfringens, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrosidad para
causar enfermedades alimentarias. A partir de la categoria 10 corresponde & microorganismos
patogenos, tales como Salmonella sp, Listeria manocylogenes (%), (para el caso de alimentos
que pueden favorecer el desarrolio de L. monocytogenes), Escherichia coli O157:H7 y Vibrio
cholerae entre otros patogencs, cuya sola presencia en los alimenios condiciona su
peligrosidad para la salud.

(*) Para el caso de alimentos que no favorecen la proliferacion de L. monocytogenes se considera m < 100.
{Referencia, Evaluacién de Riesgos de L. monocytogenes en alimenios listos para el consumo. FAD/OMS 2004,
Comité del Codex sobre Higiene de ios alimentos, adoptade per la Comunidad Europea Reglamento CE 2073/2005 -
D.Q.U.E de 22112/05- relativo a los criterios microbiolégicas aplicables a los productos alimenticios),

5.7. Matodos de ensayos

Con el fin de que los resultados puedan ser comparables y reproducibles, los métedos de
ensayo utilizados en cada una de las determinaciones, deben ser métodos internacionales o
nacionales normalizados, reconccidos y acreditados por el organisma nacional de acreditacion
o bien pueden ser métodos internacionales modificados gue han sido validados y acreditados
por el organisme nacicnal de acreditacion, conforme a lo dispuesto por éste.

58. Reportes de ensayo

Los informes de Ensayc, Cenificados de Andlisis y otras formas de reporte emitidos por los
laboraterios, deberan indicar el método de andlisis empleado y la expresion de resultados
acorde con el meétodo debe expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP/g, NMP/mL, NMP/100 mL 6
Ausencia 6 Presencia /25 g 6o mL.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Grupos de alimentos

Para los efectos de la presente disposicion samtaria se establecen los grupos de alimentos y
bebidas considerando, su origen, tecnologia aplicada en su procesamiento o elaboracién y
grupo consumidor; entre otros; estos son: -

L. Leche y productos lactecs,
Il Helados y mezclas para helados.
113 Productos grascs.

V. Productos deshidratades: liofilizados o concentrados y mezclas.

V. Granos de cereales, leguminosas, quenopodiaceas y derivados (harinas y otros).
VI Az(icares, mieles y productos similares,

Vil. Productos de confiteria.

Vill. Productos de panaderia, pasteleria y galleteria.

IX. Alimentos para regimenes especiales.

X Carnes y productos carnicos.

Xl Productos hidrobiolégicos.

XL Huevos y ovoproductos.

XNl Especias, condimenios y salsas.

- XIV.  Frutas, hortalizas, frutos secos y otros vegefales.
XV. Alimentes preparados.
XVi  Bebidas.
XV, Estimulantes y fruitivos.
XVIN.  Semiconservas.
XiX. . Conservas.
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6.2

Criterios microbiolégices

Los alimentos y bebidas deben cumplit integramente con la totalidad de los criterios
microbiolégicos correspondientes a su grupo o subgrupo para ser considerados aptas para el

CONSUMo humano;

1. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

1.1 Leche cruda destinada sélo al uso de la industria lactea.

Agente microbiano Calegoria | Clase n c mL}mlte por mL v
Aerabios mesdfilos 3 1 5% 10° 10°
Coliformes 4 3 10? | 10
.2 Leche y crema de leche pasteurizada.

Lirnile por g 6 mL

Agente microbiana Categoria | Clase n c ™ y
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 2 x 10° 5x 10*
Colifarmes () 5 3 5 2 1 10
{") Para crema de leche pasteurizada, m= <3
.3 Leche ultra pasteurizada.

Agente microbiano Categoria | Ciase n c Limite por_ml

m M
Aerobios mesofilas 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 1 10
.4 Leche y crema de leche en polvo.
Agente microbiano Categoria | Clase n G Limite pcr. g
m M
1 Aerobios mesofilos 3 5 2 3x10° 10°
Coliformes 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 | D AUSENCIA /25 G | -mea-aen
1.5 Leche condensada azucarada y duices de leche (manjar, natillas, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g
m M
Mohos y levaduras osméfilas 2 3 5 2 | 10 107
1.6 Leches fermentadas y acidificadas (yogurt, leche cultivada, cuajada, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ Limite por g
m M
Colifarmes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10 107
Levaduras 2 3 5 2 10 10°

.7 Postres a base de leche
mazamorra de teche, otros).

no acidificados listos para consumir (flanes, pudines, crema volteada,

Agente microbianp Categoria | Clase n c nl;imlte por 9 v
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 g -—
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1.8 Quesos no madurados {queso fresco, mantecoso, ricotta, cabana, crema, petit suisse, mozarella,

ucayalino, otros).

. . i Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c

m M
Coliformes 5 3 3 2 5x 10° 10°
Stuphylococcus aureus 7 3 5 2 10 107
Escherichia coli & 3 5 1 3 10
L isteria monocytogenes 10 2 5 o Ausencia /25 g -
Salmonefla sp. 10 2 5 4 Ausencia /25 g

1.9 Quesos madurados {camembert, brie, roquefort gorgonzola, cuartirollo, cajamarca, tilsit, andino,

majes, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, paria, emmental,

amazdnico, parmesano, otros).

gruyere, cheddar, provolone,

Agente microbiano Categoria | Clase n c nl;'m“e por g -
Coliformes _ & 3 5 2 2 x 10° 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Listeria monocytogenes 10 2 5 Q- Ausencia /25 g -
Salmonefta sp. | 10 2 5 a Ausencia /25 g ——
110 Quesos procesados (fundidos: laminados, rallados, en pasta, en polvo).

L imif

Agente microbiano Categoria | Clase n o e por 9

m - M
Coliformes 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
. HELADCS Y MEZCLAS PARA HELADOS.
i1 Helados a base de leche.

Limite por

Agente microbiano Categoria| Clase n c - por g M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10* 10°
Cofiformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -—
Listeria monacyfogenes 10 2 5 o < 100 -—
il.2 Postres a base de helados de leche con cobertura de mani, memelada, frutas confitadas u otros.

Limite por

Agente microbiano Categoria| Clase n c - pot & M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 10° )
Coliformes 5 3 5 2 10 o2 x10?
Staphylococeus sureus 8 3 5 1 10 10% -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia f25 g -
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia /25 g ---
.3 Helados a base de agua.

, . A ’ imi r

Agente microbiance Categoria | Clase n I mL mite por g v
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Salmonelia sp. () 10 2 5 & Ausencia /25 g -
{*) Solo para ios gque contienen pulpa de fruta.

.4 Mezclas deshidratadas para helados,
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Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g "
. m
Aerobios messfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Sulrmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia 125 g -
. PRODUCTOS GRASOS.
.1  Mantequillas y margarinas,
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g v
m
Mohos 2 3 5 2 10 107
Coliformes 4 3 5 3 10 10t
Staphylococeus aureus 7 a | 5 2 10 I 107

IV. PRODUCTOS DESHIDRATADOS: LIOFILIZADOS O CONCENTRADOS Y MEZCLAS.

IV.1  Sopas, caldos, cremas, salsas y puré de papas de uso instantaneo que no requieren coccion.

Agente microbiano Categoria | Clase n c rrl]"mne P v
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Staphylocuccus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cersus 7 3 5 P 10° 10°
Clostridium petfringens {*) 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia /25 g ———-
Mohos 3 3 5 1 10 107

(") Gblo para productos que contengan carnes.

HERNANDEZC V.2 Sopas, cremas, salsas y purés de lequmbres u otros deshidratados que requieren coccién.

Agente microbiano Categoria | Clase ron c mLimLte par g "
Aerobios mesdfilos 3 3 5 i 10° 16°
Coliformes 4 3 8 3 10 107
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 10°
Clostridium perfringens (*) 8 3 5 1 10 10%
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —————

(") Solo para preductos que contengan carnes.

IV.3 Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g 7
m
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Staphylococcus aureus 8 . 3 5 1 10 10?
Bacilfus cereus (%) 7 3 5 2 10" 10°
Salmonella sp. ™) 10 2 5 4] Ausencia /725g | meeee
Mohos 3 3 5 1 10 10° -
(") Sdlo para productos que conlengan ceréales,
(**) 5&lo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.
IV.4 Mezclas en sece que reguieren coccién (pudines, flanes, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n G Limite por g v
m
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
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Coliformes 4 3 5 3 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacillus cergus (%) 8 3 5 1 10? 10°
Salmonella sp. ™) 10 2 5 0 Ausenciaf2bg |
{*) Séio para producios gue contengan leche o cereales.
{**} Sélo para productos que contengan leche, cacao yio hueva.
IV.5 Caldos concentrados en pasta {que requieren coccion).
Agente microbiano Categoria | Clase n G Limite por g =
m
Aerobios mesafiios 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 107
Clostridium perfringens 7 3 5 2 10° 10°
Salinonelfia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g |  -——-
V. GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS, QUENOPODIACEAS Y DERIVADOS (harinas y
otros).
V.1 Granos secos.
Agente microbiano Categoria| Clase n G Limite por g v
m
Mohos 2 3 5 2 10* - 10°
V.2 Harinas y sémolas.
Limit
Agente micrabiano Categoria| Clase n G mieporg v
m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10
4 WERNANVEZC | maniius cereus (%) 7 3 5 2 10° 10
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia 25g | -—
(*) Soio para harinas de arroz yfo malz.
V.3 Féculas y almidones.
Agente microbiano Categoria | Clase n C Limite por g Y
m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 -5 2 10 167
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 1t
Saimonella sp 10 2 g D Ausencia /25 ¢ e
V.4, Pastas y masas frescas y/o precocidas sin relleno refrigeradas o congeladas (panes, precocidos,
masas para wantan, para lasana, para fideos chinos, pre pizzas, masas crudas, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n € Limite por g M
m
Mchos 2 3 5 2 10° 10°
Staphylococcus aureds 8 3 5 1 108 10°
Baciflus cereus () 7 3 5 2 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25q | -
(") S6lo para productos que contengan arroz yfo maiz.
V.5, Pastas y masas frescas y/o precocidas con relleno refrigeradas o congeladas (wantan, lasafa,
. g 9
ravioles, canelones, pizzas, minpao, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g -
m
Mohos 2 3 5 2 10° 10"
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Fscherichia coli 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus auraus 8 3 5 1 107 10°
Clostridium perfiingens (*) 8 3 5 1 10° 10°
Baciflus cereus (™) 7 3 5 2 10° 10t
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

(*) Para alimentos que contengan carnes y verduras.

{**} S¢lo para productos gue contengan arroz y/o maiz.

V.6  Fideos o pastas desecadas con o sin relleno {incluye fideos a base de verduras, al huevo, otros).

Agente microbianc Categoria | Clase n C lemlte porg v
Mohos 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Slaphylocoecus aureus 8 3 5 1 107 10°
Clostriditim perfringens (*) 8 3 5 1 10* 10°
Salmonella sp. 10 2 5 o] Ausencia /25 g -

{*} Soio para pastas con relieno de carne,

V.7. Productos instantaneos extruidos o expandidos proteinizados o no y hojuelas a base de granos

{gramineas, quenopodidceas y lequminosas) que no requieren ¢occion.

Agente microbiano Calegoria| Clase n c n‘j"lm“e por g v
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10* 10°
Mohos 2 3 5 2 107 13
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Baciflus cereus 8 3 5 1 10° 10°8
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

V.8 Hojuslas a base de granos (gramineas, guenopodidceas y laguminosas) que requieren coccién.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:_{mlte Porg v
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10* 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausenciaf25g | ——

VI. AZUCARES, MIELES Y PRODUCTOS SIMILARES.

V1.1 Azicar refinada domeéstica, blanco directo, en polvo, bianda, aziicares liquidos, jarabes, dextrosa,

fructosa, otros.

Agente microbiano Categoria | Ciase n c Limite por g v
m
Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10° 2x10°
Mohos 2 3 5 <10 10
Levaduras 2 3 5 < 50 50 -~
¥1.2. Aziacar rubia doméstica, chancaca.
! : Limite por

Agente microbiano Categoriaj Ciase n c p- 2 v
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 x10° 2x10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 10%

11
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Mohos | = 3 5 2 10 20
Levaduras | 2 3 5 2 10 10°
V1.3. Otros jarabes (de maple, de maiz, frutas, algarrobina, otros), edulcorantes.

Agente micrabiano Categoria [ Clase n c Limite por g 0 ml v

m
Aerobios mesafilos 2 3 5 2 10° 10°
Enterchacteracveas {7) 5 3 5 g o 10
Mohos _ 2 3 5 2 10 107
Levaduras osmofilas 2 3 5 2 10 10°
(") Para los de consumo directo. Para los que requieren dilucidn para sy analisis m = <10.
V.4 Miel, jalea real y similares.
. Limite po

Agente microbiana Categoria Clase n C - porg v
Aerobios mesafilos 2 3 5 2 10° 16°
Anaerobios sulfito reductores 5 3 5 2 10% 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°
V1.5 Productos relacionados a la miel {polen, polimiel, propolio, otros).

Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n € pore v
m

Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10° 10*
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Eschenchia coli 6 3 5 1 3 10

Vil. PRODUCTOS DE CONFITERIA.

HERNANDEZC

VIl  Chocolates de leche, blanco, para taza, de cobertura con o sin relleno (bombones, tejas y
chocotejas) y chocolate sucedaneo.

) Limit
Agente micrcbtano Categoria | Clase n c Imte por g v
m
Mohos (%) 2 3 5 2 107 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp. : 11 2 10 (™} 0 Ausenciaf25g
{*) 30lo en el caso de chocolates reilencs.
C. Rayes J. | (*) Hacer compdsito para n = 5,
Vil.2 Carameios duros {sin relleno).
. . . Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n o o W
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 107 5 x 10°
Mohos 2 3 5 2 10 5x10

VIi.3. Caramelos blandos, semiblandos y duros con relleno, goma de mascar, marshmallows
{matvaviscos) y otros productes de confiteria con o sin relleno, fruta confitada.

icrobi ' ' Limite po
- Agente microbiano Categoria | Clase n C imite par g -
' m
Aerobios mesofilos (%) 2 3 | 5 2 102 10

(") No se aplica para Marshmallows.

12
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Vil.4 Turron blando o duro de confiteria, harras de cereales.

: . Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n [ Por g v
m
Mohos 2 3 5 2 10° 3x10°
Staphylococcus aureus (™) 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus ("} 8 3 5 1 107 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —
(") Soio para productos que contienen leche.
{**) 5alo para produstos que cantienen cereales,
V1.5 Cacao en pasta (Licor de cacao/Chocolate} y torta de cacao.
Limite por g &
Agente microbiano Categoria | Clase [y c por g 6 mt Y
m
Salmaonealia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —

VIil. PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA y GALLETERIA.

V1.1 Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno y/o cobertura que no requieren refrigeracion
{pan, galietas y panes anriquecidos o fortificados, tostadas, bizcochos, panetén, gueques, gailetas,

oblaas, otros).

Agente microbiano Categoria| Clase n c nl\.:mlte po 8 "
Mahas 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli (%) 8 3 5 1 3 20
Staphylococcus aureus (%) ] 3 5 1 10 107
Clostridium perfringens (**) 8 3 5 1 10 10°
Salrmonelta sp. (%) 10 2 5 ¢ Ausencia f25 g -

(") Para productos con rellenc.

(") Adicionaimente para productos con rellenos de came y/o vegetales.

Vill.2  Productos de pasteleria dulce y salado que requieren refrigeracién (pasteles, tortas, empanadas,

otros).
—
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g 7
m

Mohos 3 3 5 1 10° 10°
Eschenchia coli 6 3 5 9 10 20
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridiurn perfiingens (%) 8 3 5 9 10 167
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

(*) Para aquellas productas con rellenos de carne yfo vegetaies.

IX. ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES.

IX.1 Preparaciones en polvo para lactantes (férmulas infantiles y sucedanaos de la leche materna).

Agente microbiano Categoria | Clase n c lemlte PO g._._._' v
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 1ot
Enterobacteriaceas 8 3 5 1 <10, 10
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 <3 10
Bacifius cereus 8 3 5 1 < 107 10°
Salmonelia sp. 12 2 60 (*) o Ausencia 125 g -

(*) Hacer composito para analizar n = 5.

13
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1X.2 Producto cocido de reconstitucion instantanea destinado a nifios entre € a 36 meses (papllia y
similares).
Agente microbiano Categorta | Clase n c Limite por g

_ m Y.
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohas 5 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 6 3 5 1 10 10°
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus 9 3 10 1 10? 10*
Salmonella sp. 15 2 60 {M 0 Ausencia/25 g -

(") Hacer compésito para analizarn = 5.

1X.3 Productos cocidos de reconstitucion instantinea, como enriquecidos lacteos, sustitutos lacteos,

mezclas fortificadas, otros.

Agente microbiano Categoria | Clase n c ni_imlte porg "
Aerobios messfilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos 6 3 5 1 10° 10*
Levaduras 3 3 5 1 108 10*
Coliformes 1 s 3 5 1 10 10°
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacilius cereus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonelia sp. 12 2 20 (M 0 Ausencia 25 g -

{*) Hacer compésito para analizarn = 5.

1X.4 Productos crudes deshidratados y precocidos que reguiersn coccian, como hojuelas, harinas,
otros.
Limit r
Agente micrebiano Categoria | Clase n [ imfe por g v
m
Aerobios mesofilos 2 3 "5 2 10° 10°
Mohas 5 3 5 2 10° 10°
Levaduras 5 3 5 2 10° 10*
.| Coliformes 5 3 5 2 107 10°
Bacillus cereus 8 3 5 i 10* 10
Salmonelia sp. 10 2 5 g Ausencia /25 g -

IX.5 Producto cocido de consumo directo, como extruidos, expa

ndidos, hojuela instantanea, otros.

Limite por
_Agente micrabianc Categoria | Clase n c Ror s
m M
Agrobios mesofilos 3. 3 5 1 10 10°
Mohos 5 3 5 2 10 10°
| Levaduras 5 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Bacillus ceraus 8 3 5 R R I .10? . 10*
Salmonelia sp. 10 2 5 G | Ausencia /25'g -
IX.6 Productos dietéticos que requieren reconstitucién para su consumo.
Agente microbiano Categoria [ Clase n c Limite por g
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 5x10°

14
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Mohos (*} 2 3 5 2 10 3x 10
Coliformes o] 3 5 1 <3 10
Staphyiocoucus aureus 3 5 1 <3 10
Salmoneita sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g
{*} Para productas que contengan cereales.

1X.7 Productos dietéticos que requieren coccion antes de su consumo.

Agente microbiano Categoria | Clase n c lemlte porg "
Aercbios mesodfilos 3 5 2 10° 10°
Mohos (*} 3 5 2 10° 10°
Staphylococcus aureus 3 5 1 <3 10
Salmonella sp. 10 2 5 G Ausencia /25 g —
{*) Para productos que contengan cereales.

IX.8 Productos dietéticos listos para su consumo no comprendido en los anteriores.
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g
m M
Aerobios mesdfilos 3 5 2 10° 10*
Mohaos (%) 3 5 2 10 3x10?
Staphylococcus aureus 3 5 1 <3 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -—

("} Para productos que contengan ce

reales.

IX.9
cerrados.

Productos tratados térmicamente esterilizados y envasados en recipiente herméticamants

Deben estar exentos de microorganismos capaces de proliferar en el producte en condiciones normales no
refrigeradas de almacenamiento y distribucién. Procede aplicar lo eslablecido sefialado para el Grupo XIX.

Conservas.

X. CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS.

X.1 Came cruda de ave refrigarada y congelada (pollo, gallina, pavo, pato, avestruz, otras).
) Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c por g
m
Aerobios mesbfilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Safmenelle sp. 10 2 5 0 Ausenciaf2bg | -
X.2 Camnse de ave precocida congelada, que requiere tratamiento térmico antes de su consumo.
. . . Limite por g
Agente microbiang Categoria | Clase n c
- m M
Staphylococcus aursus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —_
X.3 ~Came cruda, de bovinos, porcines, ovinos, caprinos, camélidos, equinos, otros; refrigerada o
congelada.
, . Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c por3
m
Aerobios mesdfilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 | ...
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X.4 Visceras de aves, bovinos, ovinos, caprinos; refrigeradas y congeladas.

Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c Por9 v
m
Aerobios mesdfilos (30° C) 2 3 5 b 10° 10°
Eschenchia coli 5 3 5 pa 50 5 x10?
Salmonefia sp. 10 2 ] 5 o Ausencia /25 g o

X.5. Apéndices de aves, bovinos, porcinos, caprinos, ovinos, refrigerados

¥ congelados {cabeza, lengua,

patas y cola).
. ; . Limite por g

Agente microbiano Categoria | Clase n c

m | M
Aerobios mesafilos (30° C) 1 3 5 3 5x10° 107
Salmonella sp. i0 2 5 0 Ausenciaf25g9 | -
X.6 Carnes crudas picadas y molidas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c Lamlt:.'por g "
Aerobies mesafilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Escherichia coli 5 3 5 2 50 5 x 107
Staphylococcus aurcus 7 3 5 2 107 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /125 g —
Escherichia coli 0157.H7 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

empanizados o aderezados).

X.7. Carnes procesadas refrigeradas o congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas y otros

Agente microbiano Categoria | Clase n c r:mﬂe pord o
Aerobios meséfilos (30° C) 2 3 5 2 10% 10’
HERNANDEZC | Escherichia coli 6 3 5 1 50 5 x 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringens (*) 7 3 5 2 10 10?
Saimonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia 25g | -
Escherichia coli 015747 10 2 5 0 Ausencia /25g | -—-

{"} Solo para productos con embalaje, pallcuta impemeable o atmdsiera modificada o ai vaclo en lugar de aerabios meséfiios.

°}X.8 Carnes secas, seco-saladas (charqui, chalona, cecina).

G. R_des 4 Agente microbianc Categorta| Clase n c r:lmnc PoTg M
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10° 10°
Clastridium periringens g 3 5 1 10? 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g ---

X.9 Embutidos crudos (chorizos, saichicha tipo hu
serrano, jamén crudo, panceta, otros).

acho, otros) y piezas carnicas crudas curadas {jamén

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g M
m
Aerobios mesofitos (30° C) 1 3 "5 3 10f 107
Escherichia coli ] 3 5 1 50 5x 10°
| Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringans 8 3 5 1 10° 10°
Salmaonefia sp. 10 2 5 0 Ausencia /125 g -

X.10 Embutidos crudos madurados (salami, salchichén, otros),
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Agente microbiane Calegoria [ Clase n c Limite por g
_ m M
Slaphyilococcus aureus g 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10° 10°
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g

X.11 Embutidos con tratamientc térmico (curados: jamén inglés, tocino, costillas, chuletas, otros;
escaldados: hot dog, salchichas y flambres: jamonada, jamén del pais, mortadela, pastel de jamén, pastel
de carne, longaniza, otros; cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de prensa, paté,

atros).
. . . Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c
m M

Aerobios mesofilos 3 3 5 1 5x 10 5 x10°
Escherichia colf 6 3 5 1 10 10°
Staptiylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 8 3 5 ( 10 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 | -
Listeria monocylogenes 10 2 5 4] Ausencia/25g | -

Xt. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.

X114 Productos hidrohioldgicos crudos {frescos, refrigerados, congelados, salpresos 6 ahumados en
frio).
. . Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n < "
m

Aerobios mesafilos (30° C) 2 a 5 2 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 107,
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10% 10°
Salmonella sp. 10 2 5 o Ausencia /25¢g | --—-—
Vibric cholerae (%) 10 2 5 0 Ausencia /259 | -
Vibric parahaemolylicus 10 2 5 G Ausencia/25g | -——-

{*) Para productos hidrobioidgicos crudos, frescos, refrigerados

y congelados.

X2
{producto final).

Producto hidrobiolégico precocido y cocido {congelados o refrigerados), de consumo directo

Limite por
Agente microbianc Categeria | Clases n o} Por 9
m | M
Aerobrios mesdfilos (30° C) 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
‘ Staphylococcus aureus B 3 5 1 10° 10°
Salmonefla sp. 10 2 5 3 Ausencia /1259 | e
Vibrio parahaemolyticiis 10 2 5 o Ausencia /25q | -
XL3 Moluscos y crustdceos crudos {frescos, refrigerados o congelados).
. . . Limite por g
Agente microbianc Categoria | Clases n c
m M
Aerobios mesdéfilos (30° C) 1 3 5 3 5x10° 10°
s 2301100 g (7) —
Escherichia coli 6 2 5 0 - -

_ ST 107 10 ()
Staphylococcus aureus 7 3 5. 2 10° 10°
Saimonella sp. 10 2 5 0 “Ausencia f25g | . e-n —
Vibrio parahaemolylicus 10 2 5 0 Ausenclaf25g | —

{*) Se debe considerar que el resultado esta dado en NMP/100 g de misculo v liquide intervalvar y se trabaja con 5 tubos.

(™) Peladas y descaberados.
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Xl.4 Moluscos y crusticeos precocidos y cocidos {refrigerados o congelados).

. Limit
Agente microbtano Categoria | Clases n c Imite por g v
m
Aerobios mesofilos (30° C) (%) 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 6 2 5 o 1 0
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 3x10° 10°
Saimonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /26g | -
{*} Productos desconchados excepto carne de cangrejom = 5 x 10° M= 5 x 10°, carne de cangrejo m = 1G° M=10",
Xi.5 Productos hidrobicldégicos ahumados en caliente.
. . . Limit
Agente microbiano Categoria | Clases n c eporg M
' m
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 10 10°
Enterobacteriaceas 2 3 5 2 107 10°
| Staphylococcus aurcus 1 3 5 1 10 107
Anaerobios sulfito reductores (%) 5 3 5 2 10° 10¢
Salmonetia sp. 10 2 5 o Ausencia /25 g —
{*} Solo para productos empacados al vacio.
X1.6 Productos hidrobiolégicos secos, seco-salados y salado.
Limi
Agente microbianc Categoria | Clase n C lte por g
m M
Aeroblos meséfilos 1 3 5 3 10° 10°
Salmanella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g .
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10° 10°
Anaercbios sulfito reductores 5 3 | 5 2 10° 10°
X1.7 Productos hidrobicl5gicos empanizados crudos congelados.
Limite f
Agente microbiano Categoria | Clase TN c meperg
m M
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 5x 10° 10°
i Escherichia coli 4 3 5 3 10 10°
Staphylovoccus aureus 7 3 5 2 102 10°
XI.B  Productos hidrobioldgicos empanizados precocidos y coeidos congelados.
Limit
Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ mte par 9
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°

X1.8 Productos hidrobioldgicos deshidratados (con

centrados proteicos y otros de consumo humano).

' Agente microbiano Categoria | Clase n c mLimite pPorg M
Mohos C e 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Enterobactenaceas 5 3 5 2 10 10°
Salmonclia sp. 10 2 5 0 Ausencia f2bg | -
Xll. HUEVCS Y OVOPRODUCTOS.

Xil.1  Huevos con cAscara,
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Limite por g o mL

Agente microbiana Categorla | Clase n = y
m
Aerobios meséfilos (%) | 2 | = 5 2 10 10
Salmonelis sp. (*) 10 2 5 0 Ause”f;ﬁ_” 2590 |

{"y Determinacitn en el contenido del huevo.

Xll.2 Huevo (clara y/o yema) y ovo productos pasteurizados, liquidos, congelado yfo deshidratado.

Limite por g o mL

Agente microbiana Categorfa| Clase n <

m M

Aerobios mesofilos 2 3 5 2 5 x10° 10°
Mohos (*) 2 5 2 10 107
Califormes 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausen?.inaL!zS 96 | ___
{*) $6lo para productos deshidratados,

XIli. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y SALSAS.

Xlll.11 Mayonesa y otras salsas a base de huevos.

Agente micrabiano Categoria | Clase n < ni"m!te por 9 N
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10 5x 10°
Levaduras 2 3 5 2 10 .12
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 16 2 5 G Ausencia /25 g o

Xill.2 Salsas (de tomate, picantes, de tamarindo, de mostaza) y aderezos industrializados.

Limite porg & mlL

Agente microbiano Categoria | Clase n G m

m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 © 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 107 10°

XI.3 Productos a base de soja fermentada: soja fermentada, cuajada (queso de soja), pasta, salsa sillao,
otros,

. - Lirmi :
Agente microbiano Categoria | Clase n imite por g 6_ml

c
m M
Mohas 2 .3 5 2 10° 10
i3 o . 2 3
C. Reyes J. Coliformes 5 2 10 10
Salmonella sp 10 0 Ausencia /25 g ————ee
Xil.4 Especias y condimentos deshidratados.
Agente microbiano Categeria | Clase n C Limite por g v
m
Aerabios mes6filos 2 3 5 2. 10° 10%
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 10° 16°
Escherichia coli (%) 5 . 3 5 2 10 10°
Saimonella sp. ) 10 2 5 0 . Ausencia /25 g —

{™y Soio para los productos de consumeo directo. .

XIV. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y OTROS VEGETALES.

XIV.1  Frutas y hortalizas frescas (sin ningdn tratamiento}.
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Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g v
m
Escherichia coli 5 3 5 2 107 10°
Saimonelta sp. 10 2 5 | o Ausencia /25 g _

XIV.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas {lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas ylo
precocidas) refrigeradas y/o congeladas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por |g v
m
Aerobios meséfilos 1 3 5 3 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —
Listeria monocytogenes (*) 10 2 5 0] Ausencia /25q | e

(*) Solo para frutas y hortalizas de tierra {a excepcion de las precocidas),

XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:.lm:te Por g "
Mohaos 2 3 ] 2 10 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x 107
Salmonelia sp. 10 | 2 5 0 Ausencia /25 g —
XIV.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g v

m
Levaduras 3 3 5 1 10° 10*
XIV.5  Frutos secos [datiles, tamarindo, otros) y semillas {castafias, mani, pecanas, nuez, almendras,
otros).

Agente microbiano Categoria{ Clase n c Limite por g v

m
Mohos : 3 3 ;5 1 10° 10
Levaduras 3 5 10° 10°
Escherichia coli 5 | 3 5 2 10 10°

XIV.6 Mermelada, jaleas y similares.

Agente microbiano Categoria | Clase n C. Limite por g v

e m
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°

5| XV. ALIMENTOS ELABORADOS

et XV.1. Alimentos preparados sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
C. Reyss .| huancaina, ocopa, adarezos, postres, jugos, yogurt de fabricacion casera, otros). Alimentos preparados
que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico {ensaladas mixias, palta rellena, sandwich, cebiche,
postres, refrescos, otros).

Agenie microbiano Categoria | Clase n o Li::ite por g o m M
Aerobios meséfilos () 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Salmoneila sp. 10 2 5 0 Ausencia /256 g e

(") No procede para el caso de yogurt de fabricacion casera.
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XV.2 Alimentos preparados con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces, postres
cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros).

Limite porg 6 mL
Agente micrebiano Categoria | Clase n c - porg v
Aerobins measofiios 2 3 5 2 10* 108
Coliformes 5 3 5 2 10 10?
Staphylococous aureus 8 3 5 1 10 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 =3 |
Saimonefla sp. 10 2 5 0 Ausencia /25¢ | -
XV]. BEBIDAS.
XVi.1 Bebidas carbonatadas.
Limi 1 L
Agente micrabianc Categoria | Clase n c mte por 100 m v
Aerobios meséfilos (%) 2 3 5 2 10 50
Mohos ' 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 3 | 5 2 10 30
{*) Para aquellas bebidas con menos de 3 aimésferas de CO-. En caso de no poder determinarse se realizara el analisis,
XV1.2 Bebidas no carbonatadas.
Limite por mi
Agente microbiano " | Categoria | Clases n = - P v
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 |
XVI1.3 Aguas envasadas carbonatadas (") y no carbonatadas.
. . ' imi ar mL
Agente microbiano Categoria | Clases n ¢ :;1 tep oy
Bacterias heterotroficas 2 3 5 2 10 100
Coliformes 5 2 5 0 <11 H00mL | -
) Fseudomonas seruginosa 10 2 5 0 Ausencia/100mL | -—--
HERNANDEZC {*) Los analisis se efectuaran solo para el caso de aguellas con pH = 3,5
XVl.4 Agua y hielo para consumo humano.
Agente microbiano Unidad de medida Limite maximo permisible
E;:_:tenas coliformes termotelerantes & Escherichia UEC 7 100 mL & 44, 5°C 0
Bacterias heterctroficas UFC/mbL&a35°C 500
C. Reyes J. Huevos de helmintos N°® /100 mL 4]
{*) En casa de analizar por el método da NMP =< 2.2 /100 mL.
XVIl. ESTIMULANTES Y FRUITIVOS.
XVIL.1  Café (*) y sucedaneos de café.
Limite par
Agente microbiano Categoria| Clases n c k)
o m M
Mohos 3 3 5 1 10 BRI
Baciflus cereus (**) 8 3 5 1 107 10"

("} Noincluye el café verde (estado natural),

{"") Para sucedaneos de café.

XVIl.2 Hierhas de uso alimantario para infusiones (té, mate, manzanilla, boldo, otros).
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Limile por g

Agente microbiano Categoria | Clases n c - v
Mohos ' 3 3 5 | 1 10° 10°
Enterabacteriaceas 5 3 5 | 2 10° 10°
XVIii. SEMICONSERVAS.

XvVill.4 Semiconservas de pH > 4,6
. . . Limite por g

Agente microbiano Calegoria | Clase n ¢ -

m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10 10°
Mohas (*) 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras (%) 2 3 5 2 10 10°
Enterobacteriuceas 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus (**) 8 3 5 1 10 ©10?
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10 . 10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 q. -
() Sclo para semiconservas de origen vegetal.
{**} Solo para semiconservas de origen animal.
XV1il.2 Semiconservas de pH < 4,6

Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c pots

m M
Bacterias &cido lacticas 2 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 10°

y—

Levaduras 2 3 5 2 10 10

XIX. CONSERVAS.

XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH > 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases sellados
herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

. Plan de muestreo .
Analisis Aceptacién Rechazo
n [
Prueba de esterilidad .. . .. .
comercial (*) L) 0 Estéril comercialmente No estérit comercialmente

(") De acuerdo con Métodos Normalizados ¢ métodos descritos por organizaciones con credibilidad internacionai
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asociacidon Americana de Salud Publica
(APHA)} sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e
indicadores microbiolagicos del mencionado mélodo, ios cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue na presenten ningun defecto visual, Si
luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH. el producto se
considerara "No estéril Comercialmente™.

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procedera con el Métode de analisis microbiologico para determinar las causas microbiologicas
dei deterioro segun meétodos establecidos en el Codex Afimeniarius, Manuai de Bacteriologia Analilica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA & Asociacién Americana de Salud Plblica APHA.

XiX.2 Alimentos acidos (frutas y hortalizas en conserva, compotas) y alimentos de baja acidez
acidificadoes {alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH < 4.5, procesados térmicamente y en
envases sellados herméticamente.

Andlisis Piann de muest;eo Aceptacidn Rechazo
Prueba de esterilidad . , . .
comercial (%) 5 0 Estéril comercialmente No estéril comercialmente




ntshe O77 - miNsaDIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

(") De acuerdo con Mélodos Normalizados 6 métodos descritas por organizaciones can credibilidad internacional
tales como la Asociacion Oficial de Quimices Analiticos (ADAC), 6 Asociacidon Americana de Salud Publica
(APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerande las temperaturas, tiempos de incubacién e
indicadores microbioldgicos del mencionado método, los cuales deben especificarse en el informe de Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningdn defecto visual. Si
luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se
considerara "No estéril Comercialmente”. ) .

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procederd con el Método de analisis microbiciégico para determinar las causas microbiologicas
del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de |2
Administracion de Alimenios y Drogas FDA & Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

7. RESPONSABILIDADES

A nivel nacional la autoridad sanitaria responsable de vigilar ei cumplimiento de la presente
norma es el Ministerio de Salud & traves de la Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
y por defegacion, las Direcciones de Salud {DiSAS) a nivel regional, las Direcciones
Regionales de Salud {DIRESA) y a nivel local las Municipalidades.

8. DISPOSICIONES FINALES

Primera: Queda derogada la norma sobre “Criterios Microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”, aprobado por Resclucién
Ministerial N® 615-2003-SA/DM, toda vez que ia presente Norma Sanitaria la actualiza y la
reemplaza.

. Segunda: La Autoridad Sanitaria de! nivel nacicnal, regional y local supervisara el
cumplimiento de la aplicacién de la presente norma sanitaria en resguardo de la salud de la
poblacion.

Tercera: La Autoridad Sanitaria podra realizar y solicitar muestreos y analisis adicionales con al
fin de detectar y/o cuantificar otros micreorganismos, sus toxinas o metabolitos, a efectos de
verificar procesos, de evaluar riesgos, con fines epidemiclégicos ante brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentes {(ETA), de alertas sanitarias, de rastreabilidad, por denuncias y
operativos, entre ofras, necesarias para el resguardo de la salud de la poblacién,

En caso ETA, especialmente en la investigacion de la eticlogia de toxi-infecciones, la autoridad
sanitaria en inocuidad de alimentos debe procurar obtener todos los restos de alimenios
sospechosos y los analisis microbiologicos a realizar deben.estar de acuerdo a [0S
antecedentes clinicos y epidemiolégicos del brote.

C. Reyes J.
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/IN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & +51 54 251210 ANEXO 1166
laboratorioensayoucsm@gmail.com @ hitp:/mwww.ucsm.edupe @0 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO

N° DE INFORME: ANA11C13.000719

Nombre del Cliente : RUDDY ELISA SANCHEZ CUEVA
ROSSEMARY SARMIENTO HUAMANI

Direccion : Av. Kennedy N° 416 - Paucarpata

Condicién del Muestreado : Por el cliente

Descripcion : CHORIZO DE SOYA

Tamano de Muestra 125049

Fecha de Recepcion : 11/03/2013

Fecha de Emisién de Informe : 18/03/2013

I. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO

ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (% FACTOR 6,25)

18,1
FOODS .DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-5-1980.
DETERMINACION DE GRASA (%) Método gravimétrico NTP 9,45
209.263.2001
DETERMINACION DE CENIZA (%) Método gravimétrico adaptado de 25

NTP 209.265.2001
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Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan (micamente a las muestras ensayadas. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad



UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N ymacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & +51 54 251210 ANEXO 1166
B4 laboratorioensayoucsm@gmail.com @ http:/iwww.ucsm.edu.pe  gh Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA.04F13.000813

Nombre del Cliente : RUDDY SANCHEZ CUEVAS
ROSSEMARY SARMIENTO HUAMANI

Direccioén del Cliente : AV. KENNEDY # 416 [V CUADRA - PAUCARPATA

RUC : NO DECLARADO

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : CHORIZO DE SOYA

Tamafio de muestra :80¢g

Fecha de Recepcion : 04/06/2013

Fecha de Inicio del Ensayo : 04/06/2013

Fecha de Emision de Informe  : 06/06/2013

Pagina :1de

. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO

NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS

VIABLES (UFC/g) 10

ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-
CRT
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CQFDA 00624 2 &2
JEFE DE LABORATORIO LECC o, £
) mﬂ‘&p&

Los resultados emitidos en el presente informe  se relacionan unicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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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 & +51 54 251210 ANEXO 1166
B4 |aboratorioensayoucsm@gmail.com & http://www.ucsm.edu.pe AN Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU
INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA.22E13.000794

bre del Cliente : RUDDY SANCHEZ CUEVAS

ROSSEMARY SARMIENTO HUAMANI
Direccion del Cliente : AV. KENNEDY # 416 IV CUADRA - PAUCARPATA
RUC : NO DECLARADO
Condicién del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : CHORIZO DE SOYA
Tamafo de muestra :585¢g
Fecha de Recepcion : 22/05/2013
Fecha de Inicio del Ensayo : 22/05/2013
Fecha de Emision de Informe  : 23/05/2013
Pagina :1de

.  ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO

NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS
VIABLES (UFC/g)

30
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
INVESTIGACION DE COLIFORMES FECALES (UFC/g UFC/mL) i
<
Determinacién en Agar Chromocult Selectivo
OBSERVACIONES:
Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-
CRT
'
ENS,
o C‘O
ol AR " | Z,
Q.F. Rigardo A. Abril Ramirez o3 4?;_
COFDA 00624 <3 g S
JEFE DE LABORATORIO LECC .% “‘r;n

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan dnicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad



UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEIJTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San Jose S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 B +51 54 251210 ANEXO 1166
4 laboratorioensayoucsm@gmail.com (@& http:/iwww.ucsm.edu.pe a0 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO

N° DE INFORME: ANA28A13.0000694

Nombre del Cliente : RUDDY SANCHEZ CUEVA

Direccion : Av. Kennedy N® 416 - Paucarpata
Condicién del Muestreado : Por el cliente

Descripcion : CHORIZO DE SOYA

Tamano de Muestra 15009

Fecha de Recepcidn 1 28/01/2013

Fecha de Emision de Informe : 04/02/2013

. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO

NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS

VIABLES (UFC/g) P

ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

INVESTIGACION DE COLIFORMES FECALES (UFC/g UFC/mL) Ausencia

Determinacion en Agar Chromocult Selectivo

NUMERACION DE ESTAFILOCOCOS COAGULASA POSITIVOS Ausencia

(UFClg) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 231-232(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

IDENTIFICACION DE CLOSTRIDIUM PERFRINGES (Esporas de

Clostridium sulfito reductoras/100 mL ) MADIGAN, M., J. .
Ausencia

MARTINKO, P. PACK. 1998. Biologia de los Microorganismos de
Brock. 8° edic. Edit. Prentice Hall. Madrid.

DETECCION DE Salmonella sp (presencia ausencia en 25 g)
Ausencia en 25 ¢

S o?’o
S0 %
g3 " %
Mgy g f’,é(E
Q.F. Bcdrdo A" Abril Ramirez %5% 28
COFDA 00624 £ WO

%,
- : s 2 ; i
Los r;sul?ados emitidos en el preseptrim fomea O ATIORDINiamente a las muestras"’éﬁﬂa)mﬂﬁs. Este documento no debe ser reproducido, sin
autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad




UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BlOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umnacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & +57 54 251210 ANEXO 1166
B4 laboratoricensayoucsm@gmail.com @ http:/iwww.ucsm.edu.pe  @h Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYOQ
N° DE INFORME: ANA28E13.000804

Nombre del Cliente : RUDDY SANCHEZ CUEVAS

ROSSEMARY SARMIENTO HUAMANI
Direccién del Cliente : AV KENNEDY N° 416 IV CUADRA
RUC : NO DECLARA
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcién : CHORIZO DE SOYA
Tamario de muestra :100 g
Fecha de Recepcién : 28/05/2013
Fecha de Inicio del Ensayo : 28/05/2013
Fecha de Emisién de Informe  : 30/05/2013
Pagina :1de1

l. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed <A 10

Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES FECALES ( UFC/g UFC/mL) Determinacion

. <A10
con agar chromocult selectivo
OBSERVACIONES:
Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de |a acreditacion otorgada por INDECOPI-
CRT
40 Y COp
PPt

QFDA 00624
JEFE PE LABORATORIO LECC

d,((.

' & S 6‘%

&2 \ 3
Q.E. Ricgfdo A/ Abril Ramirez a%i' )

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan linicamente a las muestras ensayadas, Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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ANEXO N° 4
Etiquetado
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ANEXO N° 5
Cartillas
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CARTILLA
(Sabor)
Producto: CHORIZO VEGETAL

Nombre: fecha:

Instrucciones:

1.- A continuacion se presentan 3 muestras.

2.- Deguste cada una de ellas.

3.- Califique los atributos que se le pide utilizando la siguiente escala heddnica.
4.- Si hubiera algun comentario, anételo en la parte inferior.

Escala heddnica

Me gusta mucho...............oooiiii 5
Megusta......ooooiiiiii 4
Me es indiferente..............cocooiiin, 3
Me disgusta.........cooiiiiiii 2
Me disgusta mucho....................ooiiiinl. 1

Atributo a evaluar

Sabor: escala de puntuacion

Muestra sabor

Cddigo :

Cédigo :

Cddigo:

Comentario:
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CARTILLA
(mordida)
Producto: CHORIZO VEGETAL

Nombre: fecha:

Instrucciones:

1.- A continuacion se presentan 3 muestras

2.- Deguste cada una de ellas

3.- Califique los atributos que se le pide utilizando la siguiente escala heddnica
4.- Si hubiera algun comentario, anételo en la parte inferior.

Escala hedonica

Muy buena textura....................c.o.i. 5
Buenatextura................ooo 4
Regulartextura..............ccooonn. 3
Indiferente.............o.ooii 2
Malatextura ...........cooooiiiiiiiiinn. 1

Atributo a evaluar
Textura: escala de puntuacién
Muestra TEXTURA

Cadigo :

Cédigo :

Cédigo:

Comentario:
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CARTILLA PARA EVALUAR SABOR Y OLOR PARA LA VIDA UTIL

Producto: CHORIZO VEGETAL

Nombre: fecha:

Instrucciones:

1.- A continuacion se presenta una muestra.

2.- Deguste la muestra.

3.- Califique los atributos que se le pide utilizando la siguiente escala heddnica.
4.- Si hubiera algun comentario, anételo en la parte inferior.

Escala heddénica

Me gustamucho............ocoiiiiiii 5
Me gusta......ooviniii 4
Me es indiferente...............cocoiiii, 3
Me disgusta.........coviiiiiii 2
Me disgusta mucho...............c.ocooiiiiiiiinn. 1

Atributo a evaluar
Escala de puntuacion
5 4 3 2 1

SABOR
OLOR

Comentario:
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CARTILLA PARA EVALUAR TEXTURA/MORDIDA PARA LA VIDA UTIL

Producto: CHORIZO VEGETAL
Nombre: fecha:

Instrucciones:

1.- A continuacion se presenta una muestra.

2.- Deguste la muestra.

3.- Califique el atributo que se le pide utilizando la siguiente escala hedonica
4.- Si hubiera algun comentario, anételo en la parte inferior.

Escala heddnica

Muy buena textura........................... 5
Buenatextura................ooo 4
Regular textura...............coooiiiiiinie 3
Indiferente...............co 2
Mala textura............cooiiiiinnnn. 1

Atributo a evaluar
Textura: escala de puntuacion

TEXTURA

Comentario:
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CARTILLA DE EVALUACION EN ASPECTO SENSORIAL (COLOR)
PARA UN CHORIZO VEGETAL

Nombre: Fecha:

INDICACIONES:

1.- A continuacion se le proporciona 3 muestras diferentes

2- Primeramente debera observar cada una de las muestras para luego elegir la muestra
que mas le agrade en cuanto a su color.

3.- Seguidamente establecera su grado de preferencia de acuerdo a las tonalidades de

color en el siguiente cuadro

Criterio

Comentario:
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ANEXO N°6
Metodos y Analisis de las

Pruebas Experimentales
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< Determinacién Del PH

Método: Potenciometrico o Papel Indicador.
Fundamento: se basa en la medicién de la diferencia electromotriz y luego

convertirla a valore pH, en una solucién, usando para ello un instrumento llamado
potencidometro, el cual presenta un electrodo de calomel.
PROCEDIMIENTO:

-Pesar 10 gr de Proteina texturizada de Soya, luego

-Anadir 100 ml de agua destilada y moler en la licuadora durante 1 min
-.Estandarizar el PH, filtrar la mezcla, Leer el pH de la Proteina
Texturizada De Soya.

-Luego enjuagar el electrodo con agua destilada.La medicion de pH una

vez que el valor observado se estabilice.

<+ Determinacion De Proteinas

METODO AOAC 1980 — MétodoKjeldahl

Fundamento: se basa en la transformacion de la materia organica en una sal de
amonio, la que es destilada en forma de amoniaco y se valora por volumetria.
PROCEDIMIENTO:

- Sepesan 15— 20 gramos de muestra y se ataca con acido sulfarico

en presencia de catalizadores y se lleva a ebullicion
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- se adicionaNaOH vy granillas de Zn y se procede a destilar
(destilacion), el destilado se recibe en una solucién valorada en
H2S04

- Se titula con soluciéon de NaOH 0.1 N.

Calculos:
% Nitrogeno =(B-M) *N *2.8016
Donde:
B: Gasto del blanco
M: Gasto de la muestra
N :Normalidad del alcali

% Proteina = % nitrégeno * 6.25

< Determinacion De Fibra

METODO AOAC 1980 — digestién acido — alcalina
FUNDAMENTO: Se basa en la transformacion de los carbohidratos solubles a

compuestos mas simples, mediante doble hidrdlisis, una acida y otra alcalina,
quedando la muestra insoluble. El filtrado se seca y se pesa.
PROCEDIMIENTO:

- Se pesa un gramo de muestra y se hace ebullir con HsSO4

- Se agrega NaOH y nuevamente se lleva a ebullicion,

- Sefiltray se lava con HsSO4 y agua destilada,

- Luego con acetona y se lleva a desecar 140 °C, pesar e incinerar a 550

°C por espacio de una hora, luego nuevamente se vuelve a pesar.

Célculos:
% Fibra=A —-B *100/ M

Donde:

A = peso luego de secar

B = peso luego de incinerar

M = peso de muestra
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<+ Determinacion De Ceniza

METODO AOAC 1980 — Gravimétrico por incineracion
FUNDAMENTO: Se basa en la incineracion para destruir la materia organica,

tales como proteinas, grasa, carbohidratos y fibra, la finalidad es obtener cenizas
blancas que es el material inorganico en el que se hallan los minerales
PROCEDIMIENTO:
-Se pesa aproximadamente 3 gramos de muestra ,se colocan en crisoles
previamente tarados.
-Se lleva a una mufla a 550 ° C por espacio de 2 — 3 horas.
Luego se lleva al desecador, una vez que las cenizas dan un color blanco
— grisaceo se procede a pesar.

Calculos:
% cenizas=A-B *100/ C-B

Donde:

A = Peso del crisol mas la muestra calcinada
B = Peso del crisol vacio

M = Peso del crisol mas muestra inicial

PROCEDIMIENTO:
- Regular la temperatura de la estufa a 100—105° C.

- Pesar un plato de aluminio de 50 x 40 mm

- Pesar 2 g de proteina texturizada de Soya en el plato de aluminio y
anota el peso del plato + muestra.

- Rota el plato hasta que el contenido quede distribuido uniformemente

- Coloca el plato en la estufa por un tiempo de cuatro horas.
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Después del tiempo estipulado, transfiere el plato al desecador hasta qu
ealcance la temperatura ambiente.

Pesa el plato con la muestra seca. Utiliza la formula de la determinacién
de humedad:

%HUMEDAD= Pérdida de peso x 100

Peso de muestra (g)

+ Determinacion de contenido de grasa por método de Soxleht

Procedimiento:

Colocar los cartuchos de Soxleht dentro de la estufa de secado a 100 °
C.,por 10 minutos.

Sacar los cartuchos de la estufa de secado y colocarlos en el desecador
por 3 minutos.

Pesar 1 g., de muestra Proteina Texturizada de Soya de cada tratamiento
y colocarlo en los cartuchos.

Encender el equipo de extraccion de grasa o extracto etéreo, hasta que
alcance una temperatura de 8 a 10 ° C., por 1 hora.

Encender el botén de bombeo de agua para el equipo de extraccién de
grasa.

Colocar los cartuchos en el equipo de extraccion junto con los vasos de
Wood, que contienen el éter y calentarlos en la parrilla eléctrica del equipo
a 50° C., por 16 horas.

Sacar los cartuchos del equipo de extraccion y dejarlos secar a
temperatura ambiente.

Introducirlos a la estufa a 100 ° C., por 10 minutos.

Después colocarlos al desecador por 3 minutos y pesar.

Expresion de resultados:

Peso del cartucho + la muestra - Peso del cartucho = muestra

Después de 16 horas. Vacio. Desengrasada.

Peso de la muestra - muestra desengrasada = g.

g. X 100 /muestra desengrasada = Extracto etéreo 6 Grasa
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% Capacidad De Retencién De Agua

PROCEDIMIENTO:

Para realizar dicha prueba se hidrato el almidon con agua en relacion 4:1, se
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toma 5 gramos de almidén y 20 ml de agua, se toma 5g de muestra y se coloca

en un tubo de centrifuga y se le agrega 8ml. Solucion de CINa al 0.6 M y se agita

con una varilla de vidrio durante un minuto, luego se coloca en bano de hielo x

30 minutos, se agita nuevamente durante un minuto, se centrifuga durante 15

minutos a 3000 rpm, se decanta el sobrenadante en una probeta y se mide el

volumen no retenido de los 8 ml. De soluciéon de CINa al 0.6 M siendo los

resultados.

< Determinacién de acidez (como acido oleico)

PROCEDIMIENTO:

Pesar 10 g. de Chorizo de Soya y colocarlo en un vaso de licuadora.
Moler junto con 200 ml. de agua destilada.

Filtrar la muestra. Colocar el filtrado en un matraz de 250 ml. y aforar
con agua destilada.

Tomar 25 ml. de esta solucion y colocarla en un matraz Erlenmeyer de
150 ml. Afadir 75 ml. de agua destilada.

Titular con NaOH 0.1 N, usando fenolftaleina como indicador hasta

obtener un color rosado claro.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
TESIS UCSM =@  DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

- Calculo como porcentaje de acido oleico
Calcular la acidez como grado de acidez expresado en porcentaje de

acido oleico

La férmula que indica el indice de acidez (I.A) es:

%Acido Oleico = I.A =V.C.M
10.P

Dénde:

V =los mililitros de KOH gastados

C = concentracion de KOH

M = Peso molecular de acido oleico

P = peso en gramos de muestra utilizada.

Dato: 282 g/mol (Pm del acido oleico)

La maxima acidez permita de Acido Oleico es de 0.3%
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PRUEBAS EXPERIMENTALES EN LA ELABORACION DEL CHORIZO DE
SOYA

+ Metodologia Para Determinar Pruebas Instrumentales (Texturometro)

+ Metodologia Para Determinar las Pruebas Sensoriales

RESULTADOS EN CUANTO A LA DETERMINACION DEL ACIDO
CARMINICO EN EL CHORIZO DE SOYA
% Metodologia Para Determinar El Porcentaje De Acido Carminico
(EMPRESA AROMAS Y SABORES DE LOS ANDES)
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PROCEDIMIENTO:

Pesar 5g de muestra (chorizo de soya), luego sera llevado a un matraz de
500ml, 200ml de agua blanda y con 30 ml de acido clorhidrico 2 N , la solucién
dejar por 15 min de coccion. Luego la muestra sera diluida a una fiola de 1000
ml.Filtrar en una bomba al vacio en un matraz y Iluego llevado al
espectrofotometro para determinar su absorbancia.

El colorante Monte carmin es usado a 494 nm de Absorbancia

_ 0.7 X100
13.9 X% AC.Carminico
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Resultado de Absorbancias en la coloracion del chorizo de soya

Date: 04062013 Time: 10:56:12 a.m. Method: ACIDO—1
Slit: UV-VIS: 1.00 nm
Analy=t: Ficogquimica

Sample ID Cyc Factor 494.00 nm

=am237 1 1.0000 0.0757
sam238 1 1.0000 0.1697
sam239 1 1.0000 01509
sam240 1 1.0000 01032
sam241 1 1.0000 01344
I
Repeticiones Absorbancias % Acido Carminico
1 0.0757 0.108
2 0.1697 0.244
3 0.1509 0.2171
4 0.1032 0.148
5 0.1344 0.193
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RESULTADOS EN CUANTO AL PORCENTAJE DE_HOMOGENIZACION DE
MEZCLADO EN LA MASA DEL CHORIZO
Para realizar el conteo de los granulos no mezclados en la masa del chorizo

se realiz6 la elaboracion de 3 chorizos en diferentes tiempos 1minuto, 2 minutos

y 3 minutos.
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+ Tiempo para 1 minuto de mezclado
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Area de circunferencia
A=nr

Dimensiones del Chorizo de soya:

Dimension del Chorizo: 3 cm

N° de granulos: 8

Dimension de granulos: 0.5

A = mr3cm?= 28.27 cm?

N° de granulos x Dimensién de granulos: 8 x 0.5= 4cm?

4 cm?
28.27 cm?

= 0.1415
Para el tiempo de 1 minuto de mezclado se homogenizo el 85.85% del chorizo
elaborado.

7

+ Tiempo para 2 minutos de mezclado

Area de circunferencia

2

A=nmnr

Dimensiones del Chorizo de sova:

Dimension del Chorizo: 3 cm
N° de granulos: 5

Dimension de granulos: 0.5
A = mr3cm?= 28.27 cm?

N° de granulos x Dimension de granulos: 5 x 0.5= 2.5 cm?
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2.5 cm?

2827 cmz 00884

Para el tiempo de 2 minutos de mezclado se homogenizo el 91.16% del chorizo
elaborado.

+ Tiempo para 3 minutos de mezclado

Area de circunferencia

2

A=nmnr

Dimensiones del Chorizo de soya:

Dimension del Chorizo: 3 cm

N° de granulos: 2

Dimension de granulos: 0.5

A = mr3cm?= 28.27 cm?

N° de granulos x Dimension de granulos: 2 x 0.5= 1.0 cm?

1.0 cm?

2827 cmz -~ 003>

Para el tiempo de 3 minutos de mezclado se homogenizo el 96.47% del chorizo
elaborado.
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ELABORACION DEL CHORIZO DE SOYA

Recepcion de materia prima

Hidratacion

Mezclado
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Embutido

Atado

Coccion
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