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(Hermetia lllucens L.) Y SU APLICACION EN GALLETAS”
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Elaborar galletas a partir de harina de larvas de mosca soldado negra (Hermetia lllucens).
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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo principal determinar los parametros
Optimos para la obtencion de harina de larva de mosca soldado negra (Hermetia Illucens) y
su aplicacién en galletas, evaluando variables de materia prima, proceso, producto final,
estudio de mercado y estudio econémico.

La investigacion se dirige al aprovechamiento de nuevos recursos alimentarios, incluyendo
la entomologia a nuestra dieta alimenticia, aprovechando todos sus beneficios para una
buena nutricion y generando una menor cantidad de residuos organicos. En paises como
Finlandia ya se viene comercializando grillos tostados como snack, esto es un indicador de
que estamos dando nuestros primeros pasos en este nuevo campo de la industria alimentaria
y debemos seguir investigando con nuevas especies para obtener nuevos alimentos en el
futuro.

La mosca soldado negra (Hermetia Illuscens) es una especie originaria de zonas tropicales,
a la cual se le vienen realizando estudios sobre su morfologia, propiedades antibacterianas y
sus propiedades funcionales, las cuales pueden ser utilizadas para formular nuevas dietas en
la industria, se ha comprobado que es un sustituto ideal para la harina de pescado. Los
estudios contintan sobre esta especie de diptero, esperando obtener nuevos resultados que
nos ayuden a implementarla en distintos campos de la industria alimentaria.

En esta ocasion realizé un analisis quimico proximal y microbiolégicos a la materia prima
(larva de mosca soldado negra), comparandola con resultados bibliograficos, donde se
observd que las larvas segun bibliografia tienen 32.32% de proteina y las larvas criadas en
la planta piloto en el Fundo La Catolica Majes tienen 41.31% de proteina esto debido al tipo
de alimentacion que se le suministra.

Inicialmente se determiné las mejores caracteristicas fisicas sensoriales de la larva estadio
IV y pre pupa, como analisis sensorial: Textura, color y sabor, donde se trabajo con 10
panelista semientrenados para todas las evaluaciones sensoriales de esta investigacion,
obteniéndose un resultado aceptable para galletas elaboradas a partir de harina de larvas.
Para la evaluacion sensorial de color, las galletas elaboradas con harina de larva presentan
mayor puntuacion y finalmente para el anlisis instrumental de textura, nos indica que la las
galletas elaboradas a partir de harina de larva se obtuvieron 6ptimos.

Posteriormente en el secado se estudiaron tres temperaturas para determinar el tiempo de
Optimo se tuvo en cuenta un limite de humedad (10%), se realizdé como analisis instrumental:

CRA se utiliz6 S3, es decir un secado a 60°C por un tema de costos y tiempo. Para el analisis
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de laboratorio: El % de proteina se trabajo con la variable S3 al ser mas eficiente en el secado.
Sensorialmente se tomé como muestra optima S3, ya que nos proporciona un color agradable
en menor tiempo de secado. Para los resultados de textura nuestro 6ptimo fue S3 por lo tanto
se utiliza esta variable para continuar con el proceso de investigacion. Se evaluo la cinética
de secado y el tiempo necesario para llegar hasta una humedad del 10%, teniendo como
tiempo Optimo 165 minutos para S3.

En la formulacion, se evaluaron tres diferentes sustituciones de harina de larva, tres
porcentajes de agua y tres porcentajes de grasa, donde se realizé como analisis instrumental:
Textura, en donde se encontré como mezcla optima A3= 10%, G1= 12% y F2=85% (harina
de trigo y 15% de Harina de Larva). Sensorialmente se reafirmaron los resultados obtenidos
en el analisis instrumental, obteniendo como mezcla optima A3, G1 y F2, para el analisis
sensorial de olor el 6ptimo fue A3, G1 y F2, para el analisis sensorial de sabor se obtuvo
como mezcla optimaa A3, G1y F2.

En el Horneado, se evaluaron dos temperaturas 180 °C y 170 °C, por 10 y 15 minutos
respectivamente, donde se realizo un analisis sensorial de sabor y se pudo observar que las
galletas horneadas a 180 °C (T2) por un tiempo de 10 minutos (t1) tuvieron mayor
aceptabilidad. Para el analisis sensorial de olor se encontré como tratamiento optimo a 180
°C (T2) por un tiempo de 10 minutos (t1). Para el andlisis de color se determind que las
muestras de T1, t1 y T2, t1 son las que mejor puntaje obtuvieron. T2y t1 fueron 6ptimas
para el analisis sensorial de textura, se concluye que se puede tomar como optimo el
tratamiento que nos dé un mejor costo y beneficio para poder continuar con la investigacion,
se utiliz6 180 °C por un tiempo de 10 minutos.

Se determind que las caracteristicas organolépticas Optimas para las galletas de harina de

larva de mosca soldado negra son:

CRITERIO RESULTADO
Textura Crocante
Olor Agradable
Sabor Agradable
Color Dorado

En el analisis de vida util de la galleta se determind que la galleta debe ser conservada a
temperatura ambiente en un envase de polipropileno bilaminado por un tiempo méaximo de
03 meses.

Microbioldgicamente no se encontraros registros de E. coli ni de salmonella spp.
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Para el disefio de planta se realizo el estudio de mercado teniendo una capacidad de
produccion de 38.95 TM/afio, determinando asi la localizacion de planta haciendo un estudio
de macro y micro localizacion, concluyendo que la planta serd ubicada en Majes-Pedregal.
La distribucidn de superficie total de la planta tendra un area de 257.29 m2.

La inversion total para el desarrollo de esta investigacion sera de $ 575,763.40 el cual servira
para la construccién y financiamiento total de la planta. Teniendo como costo unitario $0.75
el paquete de galletas. Se determin6 la evaluacion econdémica de este proyecto de

investigacion y nos dio como resultados:

CUADRO RESUMEN | ECONOMICO FINANCIERO
VAN 1,376,816.41 1,457,937.80
TIR 71.19% 159.83%
B/C 4.56 12.70
PAYBACK 1.03 1 afio y 1 mes para la recuperacion de la inversion

Palabras Clave: Harina, Larva de Mosca Soldado Negra, Proteina, Galletas.
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ABSTRACT

The main objective of this research work was to determine the optimal parameters for
obtaining black soldier fly larva meal (Hermetia Illucens) and its application in biscuits,
evaluating variables of raw material, process, final product, market study and study
economic.

The research is aimed at the use of new food resources, including entomology to our diet,
taking advantage of all its benefits for good nutrition and generating a smaller amount of
organic waste. In countries like Finland, roasted crickets have already been commercialized
as a snack, this is an indicator that we are taking our first steps in this new field of the food
industry and we must continue researching with new species to obtain new foods in the
future.

The black soldier fly (Hermetia Illuscens) is a species native to tropical areas, which are
being studied on its morphology, antibacterial properties and functional properties, which
can be used to formulate new diets in the industry, has been Proven to be an ideal substitute
for fishmeal. Studies continue on this species of diptera, hoping to obtain new results that
will help us to implement it in different fields of the food industry.

On this occasion he carried out a chemical and proximal microbiological analysis of the raw
material (black soldier fly larva), comparing it with bibliographic results, where it was
observed that the larvae according to bibliography have 32.32% protein and the larvae raised
in the pilot plant in the Fundo La Catolica Majes has 41.31% protein due to the type of food
that is supplied.

Initially, the best sensory physical characteristics of the stage 1V and pre pupa larvae were
determined, as sensory analysis: Texture, color and flavor, where 10 semi-trained panelists
were worked for all the sensory evaluations of this investigation, obtaining an acceptable
result for elaborated cookies from larval flour. For the sensory evaluation of color the
cookies made with larva flour have a higher score and finally for the instrumental texture
analysis, it indicates that the cookies made from larva flour were optimal.

Subsequently in the drying three temperatures were studied to determine the optimal time a
humidity limit was taken into account (10%), it was performed as an instrumental analysis:
CRA was used S3, that is to say a drying at 60 ° C for a subject of costs and time For
laboratory analysis: The% protein was worked with the S3 variable as it was more efficient
in drying. Sensorially S3 was taken as an optimal sample, since it gives us a pleasant color

in less drying time. For the texture results, our optimum was S3, so this variable is used to

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA '
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

continue the research process. The drying kinetics and the time needed to reach a humidity
of 10% were evaluated, having as optimal time 165 minutes for S3.

In the formulation, three different larval meal substitutions, three percentages of water and
three percentages of fat were evaluated, where it was performed as an instrumental analysis:
Texture, where it was found as an optimal mixture A3 = 10%, G1 = 12% and F2 = 85%
(wheat flour and 15% Larva Flour). Sensorially, the results obtained in the instrumental
analysis were reaffirmed, obtaining as optimal mixture A3, G1 and F2, for the sensory odor
analysis the optimum was A3, G1 and F2, for the sensory taste analysis it was obtained as
an optimal mixture to A3, G1 and F2.

In Baking, two temperatures 180 ° C and 170 ° C were evaluated, for 10 and 15 minutes
respectively, where a sensory taste analysis was performed and it was observed that the
cookies baked at 180 ° C (T2) for a time of 10 minutes (t1) had greater acceptability. For
sensory odor analysis it was found as an optimal treatment at 180 ° C (T2) for a time of 10
minutes (t1). For the color analysis it was determined that the samples of T1, t1 and T2, t1
are the ones that obtained the best score. T2 and t1 were optimal for the sensory texture
analysis, it is concluded that the treatment that gives us a better cost and benefit to be able
to continue with the investigation can be taken as optimal, 180 ° C was used for a time of 10
minutes.

It was determined that the optimal organoleptic characteristics for black welded fly larva

flour cookies are:

RESULT CRITERIA
Texture Crocante
Smell Nice
Nice Flavor Nice
Colour Golden

In the analysis of the cookie's shelf life, it was determined that the cookie should be stored
at room temperature in a bilaminated polypropylene container for a maximum period of 03
months.

Microbiologically no records of E. coli or salmonella spp.

For the design of the plant the market study was carried out having a production capacity of

38.95 MT / year, thus determining the location of the plant making a macro and micro

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA

DE SANTA MARIA

location study, concluding that the plant will be located in Majes-Pedregal. The total floor

area distribution will have an area of 257.29 m2.
The total investment for the development of this research will be $ $ 575,763.40 which will

be used for the construction and total financing of the plant. With a unit cost of $ 0.75 a

package of cookies. The economic evaluation of this research project was determined and

resulted in:
SUMMARY TABLE ECONOMIC FINANCIAL
VAN 1,376,816.41 1,457,937.80
TIR 71.19% 159.83%
B/C 4.56 12.70
PAYBACK 1.03 1 year and 1 month to recovery the inversion

Keywords: Flour, Black Soldier Fly Larva, Protein, Cookies.
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INTRODUCCION

Esta investigacion se desarrolla a partir del problema que vive nuestro pais frente a la
desnutricion, ademas de la problematica actual sobre el mal manejo de residuos que causan

un gran impacto ambiental negativo.

Segun estadisticas el indice de desnutricion infantil en nuestro pais es elevado, lo cual nos
conlleva a desarrollar investigaciones que nos permitan reducir el indice de desnutricion con
alimentos que contengan un valor agregado y que no generen residuos que afecten el medio

ambiente.

Ante esta problematica, buscamos diferentes alternativas de alimentacion, una de ellas es la
entomafagia, la cual consiste en la ingesta de insectos en general, segln historia forma parte
de la dieta alimenticia humana desde épocas remotas antes que se desarrollaran herramientas

para la caza y la agricultura.

Segun la FAO, ha llegado el momento de pensar en fuentes alternativas de alimentos, en
vista del aumento de la poblaciébn mundial, las amenazas del cambio climético y la
persistencia del hambre en muchas partes del mundo. La larva de mosca soldado negra es

una buena opcidn por su alto contenido proteico y su bajo impacto ambiental.

En el presente proyecto se propone una opcion de alimento altamente proteico utilizando la
larva de mosca soldado negra (Hermetia Illucens) procesandola como harina y
posteriormente aplicandola en galletas, obteniendo asi una opcion de alimento altamente

proteico y al alcance de todos.
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OBTENCION DE HARINA DE LARVAS DE MOSCA SOLDADO-NEGRA
(Hermetia Illucens L.) Y SU APLICACION EN GALLETAS

CAPITULO I
1. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION
1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA:

Esta investigacion se desarrollé en base a lo acontecido en los Gltimos afios, ya que
se ha descuidado la cantidad de proteina que debe estar presente en los alimentos y
la falta de innovacién de nuevos productos a base de diferentes alternativas proteicas,
esta escases de nuevos productos nos ha llevado a problemas con altos indices de
desnutricion infantil y consecuente a este problema, el descontrol en la eliminacion

de residuos organicos en el pais.

La presente investigacion consiste en un estudio experimental para el desarrollo de
un producto innovador las cuales son galletas con incorporacion de harina de larva
de mosca soldado negro, la cual nos abre nuevas puertas a una innovadora linea de
produccion a partir de estudios entomoldgicos obteniendo nuevas fuentes de

proteina, para asi producir alimentos mas completos.

Para la elaboracion de este producto se llevaran a cabo dos etapas, la primera etapa
consiste en la obtencién de la harina de larva de mosca soldado negra, luego en la

segunda etapa se llevara a cabo la elaboracion de la galleta.

Durante la primera etapa se realizara la recepcion y seleccion de la materia prima, en
este caso nos referimos a las larvas de mosca soldado negra, es aqui donde se retiran

las larvas defectuosas y/o particulas extrafas.

Posterior a ello se llevaran las larvas a congelacion para su respectiva conservacion,
luego se procede a realizar la molienda para luego hacer el respectivo desgrasado. A
continuacion se realiza el primer experimento, donde se determinara la temperatura

y tiempo para su correcto secado.

Luego se llevara cabo su molienda por un molino de discos y finalmente el tamizado,
obteniendo asi la harina de larva.

Para la segunda etapa, se planteara la formulacién para las galletas, es aqui donde se

lleva a cabo el segundo experimento donde se evalla los porcentajes de sustitucién
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de harina de larva, sustitucion de grasa y sustitucion de agua, donde se haran las
evaluaciones correspondientes para determinar la mejor formulacion. Finalmente se
procede a hornear la mezcla, donde se evaluaran las temperaturas y tempos éptimos

para determinar un horneado eficiente.

Por Gltimo, se procedera a realizar el control de calidad del producto final mediante
un analisis quimico proximal, analisis sensorial y finalmente un andlisis
microbiologico. Ademas de los estudios de vida Util, estudio de mercado y evaluacion

financiera.
1.2. JUSTIFICACION DEL PROBLEMA
1.2.1. Aspecto Social

La mosca soldado negra es una especie de diptero braquicero de la familia
Stratiomyidae originaria de América, este tipo de mosca solo se alimenta en su
etapa larvaria de material poco descompuesto, eso la vuelve en una larva rica en

proteinas.

En su fase adulta es exclusivamente reproductiva, solo se alimenta de agua y no
Ileva ningln tipo de patdgeno. En el aspecto alimenticio, mientras estan en la etapa
larvaria contienen un alto porcentaje de proteinas y dentro de ella se encuentra la
lisina, un aminoécido limitante usado mayormente en alimentos dirigido a nifios

para su desarrollo.

Con la elaboracion de esta galleta impulsaremos la produccion de harina de larva
de mosca soldado negra para industrias agricolas, veterinaria y principalmente a
la industria alimentaria. Ademas, las galletas son un producto comin y de gran
aceptabilidad, lo que nos permitira llegar a un gran grupo de consumidores

ofreciéndoles una opcién mas saludable y nutritiva.
1.2.2. Aspecto Cientifico-tecnoldgico

Se desarrollara nuevos pardmetros tecnoldgicos para la obtencién de harina de
larvas de mosca soldado negra y su aplicacion en la elaboracion de galletas.
Primero se realizard una congelacion rapida, posteriormente una molienda, para
luego realizar el desgrasado y continuar con el secado, finalmente se hara un
acondicionamiento para obtener la harina de mosca soldado negra (Hermetia
Illucens). Con esta harina obtenida se plantearon distintas formulaciones para la
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elaboracion de galletas con alto contenido proteico y de una buena aceptacion

sensorial.
1.2.3. Aspecto Econémico

A través de esta investigacion se quiere fomentar la crianza de este tipo de mosca
ya que su larva contiene un alto valor nutritivo y es una buena opcion para distintas
industrias y un perfecto reemplazo para la harina de pescado. Esta larva se puede
alimentar de cualquier tipo de residuo y asi también preservariamos el medio

ambiente.

Esto nos permitird generar mas empresas, las cuales aumentaran las opciones de
trabajo y le daré al consumidor una opcion mas nutritiva debido a su alto valor

nutricional.
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CAPITULO Il
2. MARCO TEORICO
2.1. BASES TEORICAS DE LA INVESTIGACION
2.1.1. Analisis Bibliografico
2.1.1.1. Materia Prima Principal:
Mosca Soldado Negro (Hermetia Illucens)
2.1.1.2. Descripcion

La mosca soldado negra Hermetia Illucens es una especie de diptero
braquicero (con dos alas) de la familia Stratiomyidae originaria de América,
a pesar de que se ha extendido por el sur de Europa, Africa, Asia e islas del
Pacifico. En la peninsula Ibérica se registr6 por primera vez en 1954
(Martinez Sanchez et. al., 2011). Su cuerpo es color negro y la mitad de las
patas son color blanco. Mide aproximadamente de 1.5-2 cm de largo, en su
fase larvaria se alimenta del estiércol, pero puede alimentarse también de
desechos de cocina para fabricar compost. Para que esta larva pueda
desarrollarse necesita de ciertas condiciones basicas como son una humedad
mayor del 60%, una temperatura mayor de 25° C y luz para su desarrollo, ya
cuando se convierte en mosca solo se alimenta de agua, esta mosca no lleva
microorganismos patogenos. La mosca soldado negra descompone
rapidamente la materia organica, tolera mejores sustancias resaltantes de la
descomposicion como el alcohol o el amoniaco y, principalmente, convierte
basuras en alimento proteico adecuado para muchos animales domésticos, en
particular para peces y aves de corral, y también para nosotros los humanos a

pesar de no existir la tradicién cultural de consumir estas larvas.

Es considerada el alimento del futuro por la cantidad de nutrientes que
contiene. "La contribucion de los insectos a la seguridad alimentaria, los
medios de vida y el medio ambiente", propone la creacion de instalaciones
que permitan la aplicacién mas amplia de insectos y larvas como fuente de
proteina para alimentos (Martinez Sanchez et. al., 2011).
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FIGURA Il N°1 Hermetia illucens.

Fuente: Final Report Saurin HEM, Bioconversion Indonesia 2005 — 2011 11.

2.1.1.3. Taxonomia

1. Nombre Cientifico

Hermetia Illucens.

Familia: Stratiomyidae
2. Nombres comunes por regiones o lugares

Mosca Soldado Negra (Sudameérica) y Black Soldier Fly (EEUU)
3. Distribucién geografica y requerimientos climéaticos

La mosca soldado negra es una especie nativa de América, pero que se
extendi6 por el sur de Europa, Africa, Asia e islas del Pacifico durante la
Segunda Guerra Mundial. Es una especie tropical que necesita una
humedad mayor al 60%, una temperatura mayor a 25°C y bastante luz
para su correcto desarrollo. Existen granjas en Canadd que utilizan
invernaderos para aumentar la produccién de mosca soldado negra
durante todo el afio. En el sur del Per se encuentra ubicada la primera
planta piloto destinada a la produccién de mosca soldado negra. Esta
planta piloto tiene una capacidad de 01 tonelada de procesamiento de

residuos organicos diarios (Tomberlin, JK, 2001).
2.1.1.4. Caracteristicas Fisico-Quimicas

La mosca soldado negra es una especie de diptero braquicero de la familia

Stratiomyidae.

La forma adulta se asemeja a una abeja, pero sin aguijon. No hacen ruido
cuando vuela, no muerden ni transmiten enfermedades. Su ciclo de vida
(huevo, larva, pupa y adulto) es de 3 semanas. La incubacion de los huevos
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es de 3 a 4 dias. En condiciones ideales, la larva puede madurar en 10 dias.

Como mosca, en la fase adulta es exclusivamente sexual.

La temperatura afecta directamente el crecimiento y desarrollo de Hermetia
Illucens, independientemente de la disponibilidad de alimento (Gullan &
Cranston, 2000).

Las temperaturas maximas y minimas adecuadas para el desarrollo de
Hermetia Illucens se denominan umbrales de desarrollo, cuando los insectos
se enfrentan a temperaturas mas alla de sus umbrales de desarrollo, estas
pueden detenerse o relentizarse. Las temperaturas optimas para el desarrollo
estan en el rango de 24 a 29,3°C (Sheppard & Newton, 2000).

Al igual que la temperatura, la humedad es un factor muy importante para el
desarrollo, longevidad y ovoposicion de H. Illucens determinaron que el
rango 6ptimo para el desarrollo es de 50 a 99% de humedad (Gullan &
Cranston, 2000).

Larva-1: 3 DIAS
Larva-11: 2 DIAS
Larva-Ill: 2 DIAS

Larva-1V: 6 DIAS
Larva-V: 3 DIAS

FIGURA Il N°2 Ciclo de vida de H. Illuscens.

Adulto
7 dias

Larva
14 diac

Pupa
10 dias

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
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Las larvas tienen una longitud de 1-4cm, con un grosor de 0.5mm, su color cambia
de blanquecino a marrdn oscuro o negro, la etapa de larva dura aproximadamente
14 dias. Su cuerpo es color negro y la mitad de las patas son color blanco

(Macarena Segura Cazorla 2014).

FIGURA Il N°3 Hermetia illucens adulto (A) y larva (B, C)

Fuente: Composicion Bromatoldgica Hermetia Illucens (Macarena Segura Cazorla 2014).

Parametros Bioldgicos de la Mosca Soldado Negro

Aproximadamente cinco dias después de la emergencia del adulto puede
ocurrir la copulacién. La conducta de apareamiento de esta especie indicando
que las hembras que se encuentran en reposo atraen a los machos en vuelo,
de esta manera que estos descienden para la copula (Tingle y colaboradores,
1975).

Previamente el apareamiento se produce durante el vuelo y no en reposo
Gobbi P. (2012). Proporcionaron una nueva descripcion del apareamiento de
esta especie. Segun estos autores, el macho intercepta a la hembra en el aire
descendiendo luego en copula, en determinados lugares que no son definidos

contra otros machos (sistema de “Lekking”), (Tomberlin y Sheppard, 2001).

Por otro lado estudios indican que determinadas caracteristicas luminicas
favorecen y estimulan el apareamiento de los adultos, en particular se propuso
que los ojos de la H. llluscens presentan caracteristicas Unicas de
fotorecepcion (Tomberlin & Shepard, 2002; Zhang et al., 2010).

Tras el apareamiento las hembras depositan alrededor de 500 a 900 huevos
en grietas o rendijas de ovopositores para la crianza de la mosca, cada huevo
tiene forma de ovalo mide aproximadamente 1 mm de longitud, su coloracion
varia de blanco a amarillo palido o crema. El indice de fertilidad de los huevos

es de 80% a 90% dependiendo de condiciones ambientales.
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FIGURA 11 N°4 Linea de Tiempo de vida H. Illuscens.

Huevecillos Larvas Moscas

4 dias 14 dias 10 dias 7 dias

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
Como subproducto de la utilizacion de larvas de H. Illuscens se obtiene de su
exoesqueleto, la cuticula de los insectos que estd compuesta de quitina
ademas de lipidos y otros componentes. La quitina es de gran interés
comercial (quitosano) debido a su alto porcentaje de nitrégeno (6,9%). Sin
Embargo, la viabilidad econdémica de la extraccion de quitina de pre pupas y

pupas debe ser evaluada (Bradley & Sheppard, 1984),

Una ventaja adicional de H. Illuscens es su capacidad para repeler la
ovoposicion de Mosca Domestica un transmisor mecanico de enfermedades
especialmente importante en los paises de desarrollo, donde la falta de
saneamiento y de agua corriente implica fuentes potenciales de agentes
patdgenos (Bradley & Sheppard, 1984).

En este sentido el empleo de larvas de mosca soldado en la conversion de bio-
estiércol disminuyo los niveles de Escherichia Coli (Erickson et al., 2004; Liu
et al., 2008). Esta capacidad esta influenciada por la temperatura obteniendo
una tasa de reduccion optima entre 27 °C y 31 °C (Liu et al., 2008).
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2.1.1.5. Caracteristicas Bioquimicas

TABLA 11 N°1IABUNDANCIA MEDIA DE COMPUESTOS HIDROCARBONADOS

Abundancia Media
Edad Larva (dias) del total de Tiempo de Retencidn {min) Abundancia + D%
hidrocarburos
322 105.561=5 200
1 110899 832 190, 900=092
11,22 BES02s6.516
328 1159428 3002
110503 223 318.536=1 807
: 9.45 15184421 019
11,22 HERTIEL.510
344 222 57320
113,431 221 350374214171
. 9.45 431128353
11,22 156.523:8 400
398 220.084=1.029
. 172,704 ®.21 RN 4102 180
11,22 GO_RREED
39 248.926=1 000
5 177867 .30 42513623171
11,22 EERETE]
370 201.571=2.316
6 196951 2,20 689.123:2 BT
11,23 TO2224)
399 360 83420
7 00 D .31 Q55 606=1 414
9.45 Q95 233=1 698
11,37 45410423 433
ER T e oy
8 et 822 979.595=10.058
9,635 Q62 4464 IO
3356 Q994040
9 408957 8232 993 280=1.414
9.65 974.41 146258
11,25 Q9034621 646
335 T06.563=0
410,708 32 T 009 2055537
" 9.65 5356194969
11,25 9992763 T12*
324 S04 5960
413852 222 1114 5275525
" 5,01 4258643001
399 TI2 X033 100
. 414625 525 1290098012 832
34 1265 511=1.395
4T4.526 20 TAI0 9872031
13
399 1. 496 3860
425019 533 1345 65424 306
H 9.99 448 06422 343
4311843 23 1574 84521 352
1= 9.76 192.962=1 177
11,25 610.974=0
393 1 8909200
16 246063 828 2 TR6.003£2970%
9.75 235.752:0
11,26 1,669 41420%

Fuente: Biologia reproductiva y caracterizacion morfologica de los estados larvarios de H.1.,
Flavia Gobbi (2012).

En el andlisis de hidrocarburos se puede observar un patréon de incremento
directamente proporcional a la edad, es decir los hidrocarburos aumentan mientras

la larva se desarrolla.
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En la Tabla 1l N°1 se marca el Estadio Larvario 1V, es en este estadio donde se
realizan las pruebas durante la experimentacién, ya que segun estudios el
contenido de quitina aumenta mientras la larva se hace adulta, y el contenido de
proteina empieza a disminuir, ya que consume mayor energia para poder

desplazarse y alimentarse.

La quitina se encuentra ampliamente distribuida en la naturaleza (Hongos, Algas,
Protozoos, Moluscos, Artropodos entre otros), sin embargo el exoesqueletos de
artropodos es la fuente mas accesible, en especial los crustdceos marinos como
cangrejos y camarones ya que se encuentran disponibles como desecho de la
industria marisquera (Colina M., 2014).

En este estadio larvario es un intermedio para poder experimentar ya que si
usamos larvas muy pequefios tendremos problemas con el rendimiento y si
utilizamos larvas en estadios cercanos a la pupa tendremos dificultades para el
secado ya que el calor no penetrara facilmente la cuticula de la larva porque esta

estara conformada por una capa de quitina dificultando el proceso.

La harina obtenida de las larvas de mosca soldado negra puede ser considerada un
alimento proteico, ya que en su composicion nos muestra 35% de proteina,
constituida por aminoacidos considerados importantes para el desarrollo, entre los
mas importantes se encuentran: lisina, arginina y alanina. Este insecto puede ser
ubicado entre los ingredientes con mayor proteina en su composicion. (Ramos;
Pino y Rodriguez, 1998).

TABLA 11 N° 2
COMPOSICION DE HARINA DE LARVAS DE MOSCA SOLDADO NEGRA.

Composicion Muestra obtenida por Sheppard efal.  Muestra de la harina de las larvas

(2002) (%) Hermetia illuscens L.

(%)
Humedad 10,0 10,0
Proteina 369- 378 36,98
Grasas 279-315 1882
Cenizas 126-135 1747
Caleio 43-459 7.60
Fosforo 0.54- 0567 0,58

Fuente: Gloria Patricia Arango Gutiérrez; Rodrigo Antonio Vergara Ruiz y Humberto Mejia Vélez,
2004.

La mosca soldado es una buena alternativa para usarla como fuente de
proteina en la alimentacion de los animales de interés zootécnico, debido a:

su alto valor nutricional (38 al 44 por 100 de proteina) vs la torta de soja (44
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por 100); los &cidos grasos insaturados; el ciclo de vida corto (23 dias); tiene
la capacidad de convertir entre el 44 y el 94 por 100 de los residuos organicos
en compost en 5 dias; es inocua; no convive con los humanos, y no es un
“insecto plaga” (Bonso, N.R, 2013).

TABLA Il N°3
COMPARACION ENTRE EL VALOR NUTRICIONAL DE LOS INSECTOS.

Tabla 1. Composicién de la harina de algunos Insectos comparada con otros

concentrados proteicos habituales (expresados en porcentaje de materia seca).

Apartado Hermetia illucens* | Tenebrio molitor* | Harinade pescado | Harina de soja
Proteina bruta 42,1 528 706 470
Grasa bruta 260 36,1 99 19
Caldo 090 027 434 029
Fosforo 840 0,78 2,79 064
*Harina no desengrasada.

Fuente: De Blas et al (2010); Makkar et al (2014)

TABLAII N°4
TABLA DE VALOR NUTRICIONAL Y TABLA DE COMPOSICION DE
AMINOACIDOS.

Tabla2. Perfil de aminodcidos de la harina de algunos insectos comparada con ofros
concentrados proteicos habituales (expresados en porcentaje de proteina bruta).

Hermetia Tenebrio Harina de . .
illucens molitor pescado Harina de soj

Aminoacidos esendiales

Metionina 21 15 27 13
(istelna 01 08 08 14
Valina 83 6,0 40 45
Isoleucina 5l 46 42 41
Leucing 79 86 12 76
Ferilalanina 52 40 39 52
Tirosing 69 74 3l 33
Histidina 30 34 24 EX|
Lisina 66 54 75 6.2
Treoning 37 40 41 38
Triptdfano 05 06 10 14
Arminodddos no esenciales

Serina 3l 40 39 52
Arginina 56 48 62 76
Acido glutmico 106 113 126 198
Arido aspdrtico 10 15 a1 141
Prolina 66 68 42 60
Glicina 57 49 64 45
Alanina 77 73 63 45

Fuente: Makkar et al (2014)
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Como podemos ver en la Tabla Il N°4, el contenido de amino&cidos esenciales que
poseen algunos insectos pueden llegar a ser fundamentales en un futuro, para la
creacion de nuevos alimentos y porque no llegar a consumirlos si se tratan
adecuadamente, vemos como resaltan los valores de aminoacidos que cntiene la larva

de mosca soldado negro.

TABLA 11 N°5
TABLA DE COMPARACION DE PERFIL DE ACIDOS GRASOS DE HARINA DE
INSECTOS Y GRASAS HABITUALES

Tabla3. Perfil de dddos grasos de la harina de algunos insectos comparada
con otras fuentes de grasa habituales (expresados en porcentaje de grasa total).

Hermetia | Tenebrio | Manteca | Sebode | Aceite de | Aceite | Aceite de
illucens* | mofitor* | de cerdo | rumiantes | pescado | desoja | palma
Saturados
Laurico (12:0) 21,4493 05 - - - - -
Mirfstico (14:0) 20469 40 15 32 437 - 10
Palmitico (16:0) 105161 | 211 37 250 110190 | 95 430
Estedrico (18:0) 1357 27 130 211 1249 40 48
Monoinsaturados
Palmitoleico
(161 07) 35 40 30 31 4149 02 03
Oleico (181, n-9) 18321 377 440 264 1316 | 220 400
Poliinsaturados
Linoleico (182, n6) | 3645 274 100 22 1-20 540 100
Linolénico (183, n-3) | 0,08-074 12 08 - 0511 73 -
EPA (205, n-3) 0031566 - - - 81-110 - -
DHA (226, n-3) 000059 - - - 110 - -

* Harina no desengrasada. EPA: dcido eicosapentaencico; DHA: cido docosahexaenoico.
Fusnte: De Blas ef al (2010); Makkar etal 2014)

2.1.1.6. Caracteristicas Microbioldgicas

En estudios efectuados con insectos la mosca soldado negra posee algunas
propiedades fitosanitarias, la cuticula que recubre su cuerpo posee sustancias
antibacteriales y por ello las posibilidades de microorganismos patdégenos son
limitadas. Hasta hoy en dia no se ha reportado la presencia de Salmonella
spp., coliformes fecales y mesofilos aerobios.

En la Tabla Il N° 5 Se aprecia la evaluacion de los pardmetros
microbioldgicos exigidos por el ICA, (1999) para alimentos de uso avicola en
Colombia, y los resultados obtenidos para la harina de las larvas (Arango G,
2004).
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TABLA 11 N°6
COMPARACION DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE HARINA DE
LARVAS DE HERMETIA ILLUCENS.

microbiologicos  Normalca  Harinadelanasde
para alimentos No Dip. 30-100-003 HermetlaL Hlluscens
avicolas '
Recuentro
microorganismos 10x10% UFC/g* 0.01x 10° UFC/g
mesofilos
Recuentro
microorganismos 10x10* UFC/g* Ausente
coliformes
Recuentro
clostridios sulfito 10x10! UFC/g* 12x10! UFC/g
reductores
Recuento hongos 10x10! UFC/g* Ausente
Aislamiento de
Salmonella spp en Ausente Ausente
259
[ylgiiento Ausente Ausente

Escherichia coli
*Unidad formadora de colonia por gramo
Fuente: Gloria Patricia Arango Gutiérrez; Rodrigo Antonio Vergara Ruiz y Humberto Mejia Vélez

2004.

En el estudio microbioldgico cabe destacar que no se presenta Salmonella
spp., Escherichia coli, coliformes y hongos. El recuento de microorganismos
mesofilos y clostridios esta dentro de los rangos permitidos por la normativa
del ICA (1996), (Arango G, 2004).

2.1.1.7. Usos

La entomologia practicada por distintas culturas en diversas partes del mundo
llevd a todos estos trabajos concluyendo que la mayoria de los insectos
analizados poseen, entre otros, un aporte proteico similar al de la carne
(Ramos-Elorduy, J. et al., 1998).

Esto, si bien no parecié aumentar su consumo para la nutricion humana, arrojo
una nueva luz para la busqueda de fuentes alternativas en acuicultura, como

por ejemplo en la harina de pescado.

Se ha implementado en gran parte como alimento en su etapa larvaria para

aves de corral, por su alto nivel proteico.
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Secado

El secado usualmente se puede definir como el proceso de remocién térmica
de sustancias volatiles (humedad) hasta obtener como resultado un producto
seco. Es una operacidn unitaria en la que se da el transporte simultaneo de
calor y masa (Fito et al., 2001). La transferencia de energia (principalmente
como energia calorica) desde el medio circundante para evaporar la humedad
de la superficie y la transferencia de la humedad interna hacia la superficie

del solido y su evaporacion posterior (Mujumdar, 2006).
Secado en Alimentos

Todos los tipos de alimentos necesitan ser conservados de diferentes maneras
principalmente para reducir o detener deterioros, para mantenerlos
disponibles durante un periodo determinado de tiempo, mantener propiedades
nutricionales por el mayor tiempo posible o para obtener productos con valor
agregado. Entre estas causas, el deterioro es la razén principal para el empleo
de técnicas de preservacion o conservacion. El secado es una de las técnicas
mas antiguas utilizadas para la conservacion de alimentos (Jangam et al.,
2010).

El secado solar de frutas, granos, vegetales, carnes y pescados ha sido
ampliamente utilizado desde los inicios de la humanidad proporcionando al
hombre una posibilidad de supervivencia en épocas de carencia. Es uno de
los procesos mas rentables para conservar cualquier producto de uso
alimenticio, el cual se basa en la eliminacion de agua mediante la aplicacion
de calor (Jangam et al., 2010). La operacion de secado ademas conlleva una
apreciable reduccion del peso y volumen de los alimentos que se deshidratan,
consiguiéndose asi una importante reduccién de los costos de transportes y

almacenamiento de estos productos (Fito et al., 2001).

La operacidon de secado trae consigo una serie de cambios fisicos, quimicos y
sensoriales en el alimento que dependen de la composicion de cada alimento
asi como de la severidad del método utilizado (temperaturas altas) al
momento de realizar el secado. Algunos de los ejemplos mas notorios de estos
cambios son encogimiento, cristalizacion, despolimerizacion, variacion de

color, sabor, textura, viscosidad, velocidad de reconstitucion, valor nutritivo
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y estabilidad en el almacenamiento. Todos estos factores estan relacionados
con la calidad del producto y deben ser analizados cuando se va a realizar una
operacion de deshidratacion de alimentos, para asi provocar un minimo dafio
al alimento, sin olvidarse de otros aspectos mas tecnologicos relacionados con

la eficacia y el coste del proceso (Contreras, 2006).
Tipos de secado

- Conveccion:
El calor se transfiere al sélido que se esta secando mediante una corriente
de aire caliente (u otro fluido) que ademas de transmitir el calor necesario
para la evaporacion del agua es también el agente transportador del vapor
de agua que se elimina del sélido (Fito et al., 2001).

- Conduccion:
El calor de evaporacion se proporciona a través de superficies calentadas
(en reposo 0 en movimiento) colocadas directamente con el material a
secar. El calentamiento de estas superficies se realiza normalmente
mediante vapor. El agua evaporada se elimina mediante una operacion de
vacio o a través de una corriente de gas cuya funcion principal es eliminar
agua (Fito et al., 2001).

- Radiacion:
Es la denominacion que se da a la transmision de la energia a traves del
espacio por medio de ondas electromagnéticas. Se basa en la transferencia
de energia radiante para evaporar la humedad del producto. La energia es
absorbida selectivamente por las moléculas de agua, por ende mientras el
producto se seca, se requiere menos energia. Incluye varias fuentes de
radiacion electromagnética con longitudes de onda desde el espectro solar
hasta microondas (0,2 m —0,2 mm). Dentro de esta categoria se incluye el
infrarrojo (Mujumdar, 2006).
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Temperatura 1> Temperatura 2

Transmisiénde
energfa calérica

Fuentede
Energia Radiante
(Temperatural)

Material a secar
— (Temperatura 2)
Superficie sélida caliente
(Temperatura 1)

Material a secar
(Temperatura 2)

Salida de agua
(materia)

FIGURA 11 N°5 Representacion conceptual de los mecanismos de transferencia de
calor: A. Conveccion; B. Conduccion; C. Radiacion.
Fuente: Mujumdar, 2006
La maquinaria principal para la obtencién de harina de Larva de Mosca
Soldado Negra es el secador por Conveccion de Aire Forzado, la velocidad
de aire de este secador es de 2metros/segundo con una capacidad de 8 Kg. El
tiempo de secado de la experimentacion se representara en curvas de secado

para luego hacer el analisis correspondiente.

FIGURA Il N° 6 Secador de Aire Forzado

Expansion gradual

a) Ventilador

\
Camara de Secado ,
Camara de Aire 2 :::li
\

b)

w

Intercambiador de calor
a) vista superior, b) vista lateral.

Fuente: Calizaya Ramos, Carla A., 2017

2.2. ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

A continuacién, mencionaremos las investigaciones que nos permitieron tener
informacion para la elaboracion y analisis de harina de larvas de mosca soldado

negra.

«+ Durante el afio 2002, Jeffery K. Tomberlin; D. Craig Sheppard, y John A. Joyce

en el Departamento de Entomologia de la Universidad de Georgia, Tifton. Se

llevd a cabo la investigacion sobre los Rasgos Seleccionados de Ciclo de Vida de
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la_ Mosca Soldado Negra (Diptera: Stratiomyidae) Criadas en Tres Dietas

Artificiales.

Resumen: Se crio larvas en tres dietas para determinar sus efectos sobre el
desarrollo preimaginal y caracteristicas de historia de vida de adultos
seleccionados. Las caracteristicas de pre pupas y adultos fueron examinados para
individuos criados en cada dieta y en comparacion con pre pupas y adultos

emergentes correspondientes.

La dieta no di6 una influencia significativa de desarrollo o supervivencia en la
etapa pre pupal. Sin embargo, la emergencia de adultos de todas las dietas fue
significativamente inferior al determinado para la poblacion salvaje. El tiempo
de desarrollo de huevos a adulto para las moscas criadas las dietas a los 27 °C
vario de 40 a 43 dias con la etapa larval duradera 22 a 24 dias. Nosotros
observamos 96% de supervivencia de las larvas a la etapa pre pupal y de 21 a
27% de aparicion de adultos. Las larvas duran de 22 a 24 dias. Nosotros
observamos 96% la supervivencia de las larvas a la etapa prepupal y de 21 a 27%
en aparicion de adultos. Las hembras representaron de 55 a 60% de los adultos
emergentes a través de tratamientos. Estos especimenes criados en cada dieta se
redujeron en tamafio, la longevidad, y el contenido de calorias en comparacion a
los especimenes tratados de la poblacién salvaje femenina con una dieta blanda
y luego se recogieron-especimenes los cuales fueron significativamente
pequefios, los machos surgieron 1 o 2 dias antes que las hembras. Ademas, los
machos criados en las dietas y el agua proporcionada hicieron que vivieran
durante 9 dias, mientras que las hembras vivieron durante 8 dias. Esta
informacidn indica las dietas pueden ser utilizados para la cria de mosca soldado
negra. Sin embargo, se necesita mas alimento para producir adultos similares a

los encontrados en la naturaleza (Tomberlin, JK 2001).

< En el afio 2007, fue presentado un articulo de investigacion el cual estudié el

Andlisis composicional, microbioldgico vy digestibilidad de la proteina de la

harina de larvas de Hermetia Illluscens en Angelépolis-Antioguia, Colombia.

Realizado por Arango Gutiérrez; Vergara Ruiz y Mejia Vélez.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Resumen: La investigacion estudio el valor nutritivo de la harina de larvas de
Hermetia Illucens mediante un andlisis composicional, pruebas de digestibilidad
y la calidad microbioldgica, comparandolas con la composicion de la harina de
pescado ya que son muy parecidas a nivel proteico y comparandola con la harina

de larvas de mosca domestica ya que estas comparten el mismo habitat.

Segun el analisis realizado en la investigacién mencionada la harina de larvas de
mosca soldado-negra puede ser considerada como un ingrediente altamente
proteico, ademas de presentar una alta digestibilidad (Arango Gutiérrez, Gloria

Patricia, Vergara Ruiz, Rodrigo Antonio, & Mejia Vélez, Humberto, 2004).

Tabla 1. Andlisis bromatologico de las larvas de Hermetia illuscens L. segin aplicacion del método de
analisis quimico proximal (AQP).

Composicion Cantidad (%)
Laboratorio | Laboratorio 2 Laboratorio 3 Desviacion estandar
Humedad 10,00 T.484 9,58 5,29
Materia seca 90,00 92,516 90,42 1,78
Proteina 36,98 39.30 37,375 1,24
Grasas 18,82 13.89 23,506 4,80
Cenizas 17.47 23.05 25,680 4,20
Calcio 7.60 7.54 7.80 0,14
Fosforo 0,58 0.63 0,69 0,05

Las pruebas de digestibilidad en pepsina se realizaron a una concentracion al
(0,002%) (Tabla 2). Para la harina de la mosca soldado el resultado promedio fue
de 81,577 + 1,24 % y para la harina de pescado fue de 84,94 %. Esta prueba nos
demuestra que la harina de pescado presenta una mayor digestibilidad de la
proteina que la harina de mosca soldado. Por tanto los resultados de la prueba de
digestibilidad de la harina de las larvas de Hermetia Illucens L. es bueno
comparado con la harina de pescado que es un ingrediente con uno de los méas
altos indices de digestibilidad, De acuerdo con la informacion obtenida se puede
concluir que esta harina pueda ser considerada como un ingrediente proteico.

Tabla 2. Prueba de digestibilidad en pepsina para la harina obtenida de larvas de Hermetia illucens L.

Laboratorio | Laboratorio 2 Labhoratorio 3 Desviacion estandar

Digestibilidad en

. 0 - o ;
pepsina de 0,002 82.68% 86,65% 75.,402% 5.1

Por otra parte, el analisis bromatoldgico estimado, Tabla 3 y comparado con los
datos de Sheppard (2002) permite apreciar un menor nivel de grasas y un mayor

nivel de cenizas.
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Esta diferencia se puede deber a una combinacién de factores, tales como: las
caracteristicas de la alimentacion de las larvas utilizando gallinaza de pollos de
engorde, la homogeneidad de la muestra, la procedencia y estado de desarrollo
del insecto.

Tabla 8. Comparacion de los parametros microbiologicos exigidos por el ICA para alimentos de uso
animales con respecto al andlisis microbioldgico de la harina de las larvas de Hermetia illuscens L.

Parametros microbiologicos para MNorma ICA Harina de las larvas de
alimentos avicolas No. Dip-30-100-003 Hermetia illuscens L.

Recuento microorganismos mesofilos 10x10r UFC/g* 0.015x10° UFC/g
Recuento microorganismos coliformes 10x10° UFC/g* Ausente
Recuento clostridios sulfito reductores 20x10' UFC/g* 12x10' UFC/g
Recuento hongos 10x10* UFC/g* Ausente
Aislamiento de Salmonella spp en 25g Ausente Ausente
Aislamiento Escherichia coli Ausente Ausente

* Unidad formadora de colonia por gramo

Después de haber revisado este articulo se puede realizar las siguientes
conclusiones sobre la harina de larva de mosca soldado negra.

Un ingrediente proteico, lipidico y sales minerales para la nutricion de animales
de interés pecuario.

Un ingrediente proteico con alta digestibilidad in vitro de la proteina.

Un ingrediente con valor agregado debido a sus caracteristicas y calidad

microbiologica (Sheppard, 2002).

X/

% En el mes de Mayo del 2014 en la Universidad de Almeria, Macarena Sequra

Cazorla — Espana se llevé a cabo una investigacion la cual trata sobre la
COMPOSICION BROMATOLOGICA DE HERMETIA ILLUSCENS.

Resumen: En esta investigacion de realizaron experimentaciones en larvas en su
quinto estadio y en pupas de Hermetia Illucens dandoles diferente alimentacion,

para poder evaluar su composicion, se obtuvieron los siguientes resultados:

Después de haber realizado todos estos analisis se pudo llegar a las siguientes

conclusiones

Los analisis de proteina, grasa y cenizas no revelan diferencias entre la harina de

larva o de pupa de Hermetia Illucens.

La alimentacion con un pienso con 40% de harina de pescado modifica el perfil
lipidico de la larva, aumentando la cantidad de &cidos grasos monosaturados y
disminuyendo la de saturados y aumentando la relacion n-3/n-6 por un aumento
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en la cantidad de n-3. Ademas, cierta cantidad de &cidos grasos C20 carente en la

larva aparecen al ser alimentada con la dieta control.

La alimentacién con un pienso con 40% de harina de pescado incrementa el nivel
del &cido graso 20:5 n-3 respecto a las larvas alimentadas con un pienso control.
La cantidad de 20:5 n-3 de la larva se incrementa con el tiempo de alimentacion
hasta un 2,8% frente al 3,3% que contiene la dieta.

La alimentacién con un pienso con 40% de harina de pescado incrementa el nivel
de 22:6 n-3 respecto a las larvas alimentadas con un pienso control

independientemente del tiempo que la ingieren.

Las larvas alimentadas con materiales vegetales no grasos, especialmente
“limonpienso-alperujo” son consideradas de gran interés desde un punto de vista

nutritivo

Los resultados de estos experimentos muestran que el valor nutritivo de la larva
puede ser manipulado mediante la alimentacion de ésta, lo que abre sus
posibilidades de uso en la alimentacion animal, y promueve un campo de estudio
gue nos permita conocer mejor la interaccion dieta- composicion bromatolégica
de la larva. No existe mucha diferencia de contenido de proteinas, grasa y cenizas
entre la larva y pupa, sin embargo, segun el tipo de alimentacion, modifica el
contenido lipidico y de acidos grasos en las larvas y pupas (Segura Cazorla,
2014).

< Durante el afio 2017 en el mes de Abril se llevd otra investigacion en la

Universidad de Porto junto a la Universidad Federal de Larvas referida a la mosca

soldado negra (Hermetia illucens) harina de pre-prupa como alimento para peces

en reemplazo de dietas para lubina europea (dicentrarchus labrax)

Resumen: Los peces aceptaron puntualmente las dietas experimentales y durante
el ensayo no se produjo mortalidad Rendimiento de crecimiento, consumo de
alimento y alimento. La eficiencia no fue afectada por la composicién de la dieta.

La relacion de eficiencia de la dieta HM19.5 alimentada con peces fue menor que

la de los peces alimentados la dieta control (HMO0). Los niveles de metabolito en
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plasma fueron similares entre dietas, excepto el colesterol, que fue menor en la

dieta de peces alimentados HM19.5 versus controles.

Los coeficientes de digestibilidad aparente (ADC) de seco y organico la materia,
las proteinas, los lipidos y la energia fueron altos y no se vieron afectados por la

dieta.

No se observaron diferencias en el ADC de aminodcidos. Sin embargo, en
comparacion con el control, la dieta HM19.5 tuvo un mayor ADC de arginina e
histidina, y la dieta HM®6.5 un mayor ADC de valina No se observaron diferencias

en el ADC de aminoécidos entre las dietas HM.

Actividades especificas de enzimas digestivas en anterior y posterior los
intestinos se presentan en la Tabla 5. Composicién de la dieta solo una lipasa
afectada, la actividad que fue menor en los peces alimentados con las dietas
HMG6.5 frente al control y dietas HM19.5. Independiente de las actividades de
dieta, amilasa y lipasa fueron mayores en el intestino posterior, mientras que no
hubo diferencias entre las porciones intestinales donde se observé actividad
proteasa (Nicholson, J. A. 1975).

+* Finalmente durante el mes de Enero del afo 2018, se realizé un articulo de

investigacion que estudid los efectos de la proteina de larvas de mosca soldado

negra como un reemplazo de la harina de pescado, evaluando el crecimiento v el

indice inmunolégico del pez gato amarillo (Pelteobagrus Fulvidraco), esta

investigacion se llevd a cabo en la Universidad Agricola de Huazhong en China,

por los autores: Xiaopeng Xiao; Peng Jin; Longyu Zhen; Minmin Cai; Ziniu Yu:;
Jeffrey Yu y Zhang Jibin.

Resumen: Como resultados tenemos que la harina de larvas de mosca soldado
negra puede ser una buena alternativa potencial a la FM en las dietas de bagre

amarillo.

Los indices de crecimiento de bagre amarillo alimentados con dietas en las que
13%, 25%, 37% y 48% de la proteina FM han sido sustituidas por la proteina de
la comida BSFL fueron mas altos que los del grupo control, pero eran méas bajo

cuando la sustitucion de FM proteina superé 48%.
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Una dieta con 25% de sustitucion de la proteina de FM con la proteina de la
comida BSFL result6 en los valores mas altos de GTR, SGR, PER, PPV, y el

indice inmune en comparacion con las otras dietas probadas.

No hubo influencia significativa en los indices de bagre amarillo inmunes con el

reemplazo de FM de baja.

Por lo tanto, la proteina de la comida BSFL se puede utilizar para sustituir hasta
el 48% de la proteina FM en la dieta bagre amarillo sin ningun efecto negativo
sobre la tasa de conversion de crecimiento y alimentacion y mejorar la inmuno

competencia del pescado.
2.3. OBJETIVOS

Los objetivos para el presente trabajo de investigacion cientifico experimental son

los siguientes:
2.3.1. Objetivo General

Obtener harina de larvas de mosca soldado-negra y su aplicacion en la elaboracién

de galletas.

2.3.2. Objetivos Especificos

= Determinar las mejores caracteristicas fisico-sensoriales para determinar el
estadio dptimo de las larvas.

= Establecer los parametros optimos de temperatura y tiempo de secado de la
larva de mosca soldado negra.

= Determinar la formulacion éptima para la elaboracion de galletas en base a:
% de grasa, % de agua Optimos y % de sustitucion de harina de larva para la
elaboracion de galletas.

= Establecer pardmetros 0ptimos de temperatura y tiempo de horneado de la
galleta.

= Determinar el tiempo de vida dtil de la galleta obtenida.

= Realizar el estudio de mercado, ingenieria de procesos para la produccion de

galletas.

= Realizar el estudio de evaluacion econémica y financiera del proyecto.
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2.4. HIPOTESIS

Dado que la larva de mosca soldado-negra contiene un alto porcentaje de proteinas,
aminoacidos esenciales y algunos minerales. Es posible que se pueda realizar un
secado utilizando temperaturas que oscilan entre 40°C, 50°C y 60°C, para luego
proceder a obtener harina de larva, teniendo asi un producto con altos valores
proteicos, ya que con las temperaturas planteados anteriormente se conservar la
proteina y sus propiedades. Asi mismo sera posible obtener la galleta con la
sustitucion optima de harina de larva, % de grasa y % de agua, brindando asi un
posible producto con mayor aceptabilidad al consumidor por ser altamente nutritivo,
rica en aminoacidos esenciales y de un sabor agradable. Dado este proyecto de
investigacion es posible que sea una opcion viable para plantearlo a escala industrial,
por lo que se realizarad un estudio de mercado y posterior a ello se llevara a cabo una
evaluacion econdmica y financiera del proyecto para obtener la rentabilidad, VAN,
TIR y el periodo de recuperacion de inversion del proyecto.
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CAPITULO Il
3. PLANTEAMIENTO OPERACIONAL
3.1. UBICACION ESPACIAL Y TEMPORAL

En este proyecto tenemos dos etapas, primero donde se da la crianza de larvas de
mosca soldado negro, este trabajo se realiza en el Fundo La Catdlica — Majes, ahi se
cuenta con una planta piloto donde se realiza la crianza de la mosca soldado negra
respetando todo su ciclo bioldgico, en la etapa larvaria, una parte de estas son
destinadas a seguir con su ciclo biologico y la otra parte es destinada a la elaboracion
de harina de larva, la segunda etapa se llevo a cabo en el Parque Industrial de la
Universidad Catdlica Santa Maria, aqui es donde se realiza la parte experimental de

este proyecto.

El desarrollo de esta investigacion se llevara a cabo entre los meses de marzo y

setiembre.
3.2. METODOLOGIA

En el siguiente diagrama se muestra las variables de la materia prima, proceso y

producto final:

DIAGRAMA 111 N° 1
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

MATERIA PROCESO PRODUCTO ESTUDIO DE ESTUDIO
PRIMA FINAL MERCADO ECONOMICO
* Analisis » Secado de la * Analisis * Determinacion * Flujo de Caja
quimico materia prima quimico de Demanda « VAN
proximal « Formulacién proximal « Estrategias de «TIR
« Analisis de la mezcla * Analisis Marketing « Periodo de
microbiologico « Horneado de microbiolégico Recuperacion
las galletas * Andlisis de Inversion
sensorial + Rentabilidad
*PER « Punto de
« Vida atil equilibrio

Fuente: Elaboracién propia, 2019.
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TABLA 11l N°1
VARIABLES DEL PROCESO
OPERACION VARIABLES CONTROLES
Temperatura:
S; =40°C CRA
Secado S, =50°C Anadlisis sensorial:
S;=60°C Color
Limite de humedad: Textura
10% humedad % Proteina
F1 = Formulacion 1 (90% harina de
trigo:10% harina de larvas)
F» = Formulacion 2 (85% harina de
trigo:15% harina de larvas)
Fs = Formulacion 3 (80% harina de Textura
trigo:20% harina de larvas) Tt .
Anadlisis sensorial:
Formulacién e ga{gtr)r
G2=15% Grasa Textura
G3=18% Grasa
Al=6% Agua
A2=8% Agua
A3=10% Agua
Temperatura: T4 .
T1=170°C é?oarlISlS sensorial:
T2 =180°C
Color
Horneado Tiempo: '?'Zt))(?L:ra
t1 = 10 min
t2 = 15 min

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

3.2.1. Variables del Producto Final

TABLA 111 N°2

VARIABLES DEL PRODUCTO FINAL

CARACTERISTICAS VARIABLES
Determinacion de carbohidratos
Determinacion de grasa
Determinacion de cenizas
Determinacion de humedad
Determinacion de fibra
Recuento de hongos y levaduras
Recuento de E. Coli
Recuento de Salmonella
Color
Sabor
Olor
Aspecto
Prueba de vida Gtil en Anaquel
Prueba de eficiencia proteica

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

Quimico — proximal

Microbioldgico

Sensorial

Tiempo de vida (til
PER
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3.2.2. Variables de Comparacion

TABLA 111 N°3

VARIABLES DE COMPARACION

VARIABLES DE

OPERACION VARIABLES COMPARACION
CRA
Formacion de curvas de
Temperatura y tiempo de secado
Secado secado. % Proteina
Limite de humedad: 10% Analisis sensorial;
Color
Textura
Porcentaje de sustitucion de Textura: texturometro
la harina de larvas de mosca Analisis sensorial:
Formulacién soldado-negra, porcentaje Olor
de agua y porcentaje de Sabor
grasa. Textura
Analisis sensorial:
Temperatura y tiempo de Yor
Horneado W ado Sabor
Color
Textura
Fuente: Elaboracion propia, 2019.
3.2.3. Cuadro de Observaciones a Registrar
TABLA 11l N°4
OBSERVACIONES A REGISTRAR
OPERACIONES | TRATAMIENTO EN ESTUDIO | CONTROLES
ELABORACION DE HARINA DE LARVAS
MOLIENDA
DESGRASADO
Temperatura y tiempo de secado.
SECADO T%Tgezrf(l)gucra' Capacidad de
3 Retencidn de Agua
S2=50°C Aw
S3 = 60°C
Limite de humedad:
10% humedad

ELABORACION DE GALLETAS

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

Identificacion de las materias
primas

Evaluacion de materias
primas

MEZCLADO

Formulacién adecuada

trigo:10% harina de larvas)
trigo:15% harina de larvas)

trigo:20% harina de larvas)
G1=12 % Grasa
G2=15% Grasa
G3=18% Grasa

Al=6% Agua
A2=8% Agua

A3=10% Agua

F1 = Formulacién 1 (90% harina de
F2 = Formulacién 2 (85% harina de

F3 = Formulacion 3 (80% harina de

Mezclado Optimo de
galletas
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. . . Tamafio y formas
MOLDEADO Unidades promedio por minuto uniformes
Temperatura y tiempo adecuado de
horneado
Temperatura:
T1=170°C
HORNEADO T2=180°C Temperatura y tiempo
Tiempo:
t1 =10 min
t2 =15 min
Anlisis sensorial:
Olor
ENFRIADO Sabor
Textura
Control de calidad
ALMACENADO PER
Vida en anaquel

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
3.2.4. Descripcion General

3.2.4.1. Método Propuesto: Tecnologias y Métodos
- Obtencion De Harina De Larva De Mosca Soldado
El procedimiento més adecuado para la obtencion de harina de larva de
mosca soldado negra es el siguiente:
= Recepcion De La Materia Prima

En el proceso de recepcion de la materia prima se extrae las larvas

de la composta, para luego llevarlas al proceso de seleccion.
= Seleccion

En la operacion de seleccion se realizo de la eliminacion de larvas
de mosca soldado negra en mal estado, con algin defecto o algun

elemento extrafio presente en nuestras larvas.
= Aturdimiento/Congelacion

En esta operacidn las larvas son sumergidas en agua a temperatura
ambiente por un tiempo de 5 minutos, dejandolas inmdviles,
posterior a ello se llevaron las larvas a un congelador con una

temperatura de -10°C.
= Molienda N° 1

En la operacion de molienda se trabajé con la materia prima a la
misma temperatura que el procedimiento anterior para luego ser

llevada a la maquina moledora de carne de 50 kg/hora.
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= Desgrasado

Se realiz6 por el método de prensado en frio, en esta etapa se fue
necesario utilizar una prensadora para poder extraer la grasa

presente,
= Secado

En este proceso se realizo la extraccion del agua presente en las
larvas, el secado se realizd en un secador de aire con flujo

continuo.

=  Temperatura:
e S5;=40°C
e S5;=50°C
e S53=60°C
= Indicador:
e 10% de humedad
Datos de las Condiciones medioambientales de los dias de trabajo
de secado 20, 21 y 22 de marzo del 2019.

Miércoles 20 de Marzo del 2019.
Temperatura Méxima= 22.3 °C
Temperatura Minima= 12.6 °C

Precipitacion Lluvia= 16 Ml

Jueves 21 de Marzo del 2019.
Temperatura Maxima= 21.5 °C
Temperatura Minima= 13.6 °C

Precipitacion Lluvia= 16 Ml

Viernes 22 de Marzo del 2019.
Temperatura Maxima= 21.5 °C
Temperatura Minima= 11.6 °C
Precipitacion Lluvia= 16 Ml
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FIGURA 11 N°7 Registro de Temperaturas

Grafico de temperaturas marzo 2019
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Fuente: SENAMHI, 2019.
= Molienda 2

Se llevo a cabo la segunda molienda del proceso, donde se utilizd
un molino de cuchillos para moler las larvas secas y darles una

granulometria de harina.
=  Tamizado

En este proceso se utilizé una tamizadora de mallas automatica
para poder obtener una harina fina y comercial para la elaboracion

del producto.
Se utilizaron las siguientes mallas:
- Malla #40
- Malla #60
- Malla #70
- Malla #100
= Envasado

Se envaso la harina obtenida en recipientes que nos ayudaron a

conservar las mejores caracteristicas de la harina.
*= Almacenado

La harina obtenida se almacend en un lugar fresco y seguro.
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- Obtencion de galletas

= Recepcion De La Materia Prima
Se procedid a realizar el pesado y la evaluacion de todas las
materias primas para la elaboracion de las galletas.

= Mezcla De Productos Secos
Se realizo6 la mezcla de todas las materias primas secas, esto nos

permitié facilitar el mezclado y obtener una masa consistente y

uniforme.
TABLA 111 N°5
TABLA DE FORMULACIONES

Formulacioén
Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Harina de trigo 90 85 80
Harina de larvas 10 15 20
Total Harina 100% 100% 100%
Harina \ en 50 50 50
formulacion

12% 12% 12%
Grasa 15% 15% 15%

18% 18% 18%

6% 6% 6%
Agua 8% 8% 8%

10% 10% 10%
AzUcar 13.1 13.1 13.1
Sal 0.5 0.5 0.5
Huevo 0.4 0.4 0.4
Polvo de Hornear 2.3 2.3 2.3
Esencia 1.3 1.3 1.3
Total 100% 100% 100%

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

= Adicion De Grasa
En este proceso se incorpor6 de manera homogénea la materia
grasa. Se agreg0 en porcentajes diferentes la margarina, la cual se
trabajo a temperatura ambiente para poder facilitar su uso.
G1=12 % Grasa
G2=15% Grasa
G3=18% Grasa
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= Adicion De Productos Liquidos

En esta operacién se incorporaron los huevos y el agua que se
dividio en tres porcentajes distintos para completar la

homogenizacion de todas las materias primas.
Al=6% Agua
A2=8% Agua
A3=10% Agua
= Moldeado

Se moldearon las galletas de una forma circular con un didmetro
de 5cm.

= Horneado

Se realizé el horneado de la masa de las galletas a distintas
temperaturas y distintos tiempos para una posterior evaluacion

sensorial.
Temperatura:
T1=170°C
T2 =180°C
t1 = 10 min
t2 = 15 min

= Enfriado

Una vez que las galletas salieron del horneado se dejaron enfriar

en recipientes adecuados a temperatura ambiente 23°C.
» Envasado

Se envasaron en bolsas de polipropileno bilaminado para
mantener las caracteristicas organolépticas del producto final. En
cada envase deben caben 04 galletas.
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3.2.5. Disefio Experimental

3.25.1. Pruebas Preliminares

ESTADIO OPTIMO DE LARVAS

a.

Obijetivos

Determinar las mejores caracteristicas fisico-sensoriales de las larvas

de mosca soldado negra.
- Variables

o E1= Larva

o E2=Pre-Pupa
Control

- Analisis sensorial: se evalué en galletas usando una formulacion
base. (Ver Anexo 3)

o Textura
o Color
o Sabor
- Andlisis Instrumental
o Textura
- Analisis de Laboratorio
o % Proteina
Resultados
- Analisis de instrumental: Texturémetro.
- Analisis sensoriales: Textura, color y sabor.

- Andlisis de laboratorio: % Proteina.
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ESTADIO OPTIMO DE LARVAS: TEXTURA

TABLA 11l N° 6
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL
TEXTURA PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni me

3

desagrada
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

ESTADIO OPTIMO DE LARVAS: COLOR

TABLA Il N° 7
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL
COLOR PUNTAJE
Rubio claro [ | 5
Rubio oscuro [ 4
Castafio I 3
Marrén claro e 2
Marrén oscuro [ 1

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

ESTADIO OPTIMO DE LARVAS: SABOR

TABLAIII N° 8
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL
SABOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni desagrada 3
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

d. Disefio Estadistico: Anélisis Estadisticos

Se debe desarrollar un analisis sensorial comparativo mediante la
prueba U-mann Whitney, la cual nos dard diferencias estadisticas

significativas a un 95% de confianza.
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DIAGRAMA 111 N°2
DISENO EXPERIMENTAL DE ESTADIO DE LARVA

E

E1l

E2

e. Conclusion
3.2.6. Esquema Experimental

Descripcion del Proceso

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

3.2.6.1. Obtencién de harina de larvas

DIAGRAMA 111 N°3
ESQUEMA EXPERIMENTAL: OBTENCION DE HARINA DE LARVAS

-
Recepcion de la Materia * Analisis quimico proximal
Prima + Andlisis microbioldgico
-
>
» Temperatura: S;= 40°C/ S,= 50°C/S;= 60°C
Secado *Indicador: 10% humedad
\

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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3.2.6.2. Obtencidon de galletas

DIAGRAMA 111 N°4
ESQUEMA EXPERIMENTAL: OBTENCION DE GALLETAS A PARTIR DE
HARINA DE LARVAS

/ + F, = 90% harina de trigo:10% harina de larvas \
+ F, = 85% harina de trigo:15% harina de larvas

* F3 = 80% harina de trigo:20% harina de larvas

A * G1=12 % Grasa

Formulacion * G2= 15% Grasa

» G3= 18% Grasa

* Al= 6% Agua

* A2= 8% Agua

- A3= 10% Agua J

N/
/

* Temperatura: T1 =170°C/ T2 = 180°C

Horneado * Tiempo: t1 =10 min / t2 = 15 min

N/

* Quimico — proximal
» Microbioldgico
Envasado « Sensorial
* Tiempo de vida util
*PER

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
3.2.7. Larvas de Mosca Soldado
3.2.7.1. Analisis Quimico Proximal

- Humedad

- Materia Seca Total
- Proteina Cruda

- Extracto Etéreo

- Cenizas Materia Orgéanica Volatil

3.2.7.2. Analisis Microbioldgico

- Numeracion de E. Coli (UFC/qg)
- Hongo y Levaduras (UFC/g)
- Salmonella spp
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3.2.8. Disefio de Experimentos — Disefios Estadisticos

3.2.8.1.

Experimento N°1: SECADO

Objetivos

Establecer los parametros Optimos de temperatura y tiempo de secado de la
larva, teniendo en cuenta un limite de 10% humedad.

Descripcion

En este primer experimento se determina cual sera la temperatura y tiempo
adecuado para el secado 6ptimo, usando un limite de humedad de 10%, para
este experimento se trabaja con larvas previamente molidas y desgrasadas.
(Ver Método CRA vy

sensorialmente se evalué en galletas usando una formulacion base. (Ver

Propuesto)Analizaremos  instrumentalmente

Anexo 3) textura, color y sabor

Variables
TABLA 111 N°9
VARIABLES A EVALUAR EN EL SECADO
VARIABLES PARAMETROS A
EVALUAR
Temperatura:
S1 =40°C CRA
S, =50°C % Proteina
S; =60°C Analisis sensorial:
Color
Limite de humedad: Textura
10% humedad

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

Resultados

- Analisis Fisico Quimico: Capacidad de Retencidn de Agua.
- Andlisis de Laboratorio: % Proteina

- Analisis Sensorial: Color y Textura.

Diserio Estadistico: Analisis Estadistico

Se debe realizar un andlisis estadistico Kruskal Wallis (sensorial), un anélisis
de varianza de una via (instrumental) con tres repeticiones y para el analisis

de laboratorio se realizé un anélisis de varianza de un factor.
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DIAGRAMA 111 N°5
DISENO EXPERIMENTAL DEL SECADO

Secado

S1 S2 S3

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

Materiales y Equipos
TABLA 111 N°10
MATERIALES Y EQUIPOS DE SECADO

Materiales/Insumos | Equipo/Maquinaria | Especificaciones
Larva de mosca Secador en bandejas Eléctrico
soldado-negra por aire continuo Eléctrico
Balanza Digital
Cronometro Acero inox.
Pocillo

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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Aplicacion de Modelos Matematicos

- Balance de materia:
En el balance de materia prima se toma en cuenta los pesos exactos de
cada muestra para poder conocer la materia que entra, sale y la materia
acumulada.
DIAGRAMA 111 N°6
BALANCE DE MATERIA PARA EL SECADO

Calor
Larva de
Larva de » SECADOR » mosca
mnera cenldadn
Agua
ME=MS+MA
Donde:

ME= Materia que entra
MS= Materia que sale
MA= Materia acumulada

- Balance de energia:

Q=m*Cp(T2-T1)

Donde:

m= Masa de la materia prima.

Cp= Calor especifico de la materia prima.
T1= Temperatura inicial.

To= Temperatura final.
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- Modelos matematicos:
Metodo simplificado para estimar la actividad de agua
La ley de Raoult (valida para soluciones diluidas) se expresa como:
p’A=xA * PoA (1)
Mientras que la de Dalton establece:
pA =yA * Pt (2)
Comparando ambas, nos permitird conocer si el agua pasara del alimento
al aire circundante (cuando la p’A sea mayor que la pA). Esto explica el
marchitamiento y la mejor conservacion de alimentos en ambientes
aireados.
A la inversa, el alimento se humedecera cuando pA sea mayor que p’A.
Ahora estamos en condiciones de asociar estos conceptos con los de uso
mas comun en tecnologia, asi es mas usual que usar fraccion molar, en la
fase gaseosa se expresa el contenido de vapor de agua, como humedad
relativa del aire (HR).
La HR, es la expresion porcentual del cociente del contenido de agua en
el aire (humedad absoluta), en el punto de rocio (dew point), y el
contenido de agua que resultaria de saturar con agua el aire a la
temperatura real del mismo (Temperatura de bulbo seco)
HR =100 * YrA/ YbsA (3)
Usando la ecuacion general de los gases podemos escribir, en el punto de

rocio:

Para el agua:
PrA*V=gA/MA*R*Tr (4)

Y para el aire:
PrE*V=gF/MF*R*Tr (5)
Pero

PrF = (Pt - PrA)

Entonces

(Pt-PrA)=gF/ MF*R*Tr (5)
Dividiendo (4) en (5”)

PrA/(Pt-PrA)=(gA/gF)t* (MF/MA) (6)
Procediendo de la misma forma para la temperatura de bulbo seco:
PbsA/(Pt -PbsA)= (gA / gF) bs * (MF /MA) (7
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Sabiendo que:

YA =(gA/gF)

y haciendo el cociente de (6) sobre (7)

YrA /YbsA = (PrA/PbsA)*((Pt -PbsA)/(Pt -PrA))  (8)

La expresion: (Pt -PbsA)/(Pt -PrA) siempre serd menor que la unidad,
(excepto para el aire saturado), por lo tanto si reemplazamos la (8) en la
(3), obtenemos:

HR > 100 * (PrA / PbsA),

la otra expresion de humedad relativa.

Para temperaturas de secado moderadas, y aire solamente calentado y no
secado por métodos criogénicos 0 quimicos (situacién usual en el secado
de hortalizas), podemos aceptar que (Pt -PbsA)/(Pt -PrA) se aproxima a
la unidad, con lo que:

HR =100 * (PrA / PbsA) 9)

El valor de xA, coincide con la definicion de aw.

Se aceptan los valores dados por Mossel e Ingran de que las aw minimas

para desarrollo microbiol6gico son:

Microorganismo aw limite
Bacterias normales 0,91
Levaduras normales 0,88
Mohos normales 0,80
Bacterias halofilas 0,75
Levaduras osmofilicas 0,60
Mohos xerofilicos 0,65

Se puede decir que si alcanzamos un valor de aw menor de 0,60 el
producto estara bien protegido de la contaminacién microbiana, siempre
que la HR del aire, tenga un valor en equilibrio con esta actividad del
agua. Pasemos estas consideraciones a términos mas practicos. La
relacién entre fraccion molar (para dos componentes), y el porcentaje de
humedad, en peso (terminologia mas usual en el secado) es la siguiente:

gA(%6)=MA*XA [(MB*(1-xA )+MA*XA )*100 (10)
Segun [Montes 1974 y Shinskey 1981]
PrA = aw * PbhA (11)
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A la (9) la expresamos como:

PrA = (HR / 100) * PbsA

Igualando ambas y despejando, nuestro valor de interés aw , logramos:
aw = (HR / 100) * (PbsA / PbhA) (12)

Con lo que logramos expresar un pardmetro tan importante para la
conservacion de los productos fruti-horticolas, en términos de valores del
aire, mucho mas faciles de determinar, Sin perder de vista que PbsA y
PbhA son las presiones de vapor saturado correspondientes a la
temperatura de bulbo humedo y a la temperatura de bulbo seco
respectivamente, podemos emplear la Ecuacion de Clausius —Clayperon,
a fin de hacer mas “medible” la actividad del agua.

In (PojA) =K - (Hj/R) * (1/Tj)

Si bien Hv (calor latente de evaporacion) debe calcularse para las
correspondientes temperaturas de evaporacion, para las temperaturas
usuales de los secadores, lo consideraremos constante y con un valor de
33.889 kcal/kmol y con R igual a 1.986 kcal /(kmol * °K ), resultara:
17.065

In (PojA) = K- (17.065/Tj) (13)

Tomamos logaritmos en la (12), con lo que resultara:

In(aw) = In(HR/100) + In(PbsA) — In(PbhA) (14)
Combinamos la (13) y la (14), y particularizando para cada temperatura:
In(aw) = In(HR/100)+17.065 *(1/Tbh-1/Thbs)

Reordenando:

In(aw)=In(HR/100)+17.065*(ThsA- TbhA)/(TbsA*TbhA) (15)

Con esto se ha logrado conocer las condiciones de humedad del sélido,
midiendo a ThsA y TbhA, y usando una simple carta psicrométrica, para
encontrar el valor de HR. Mas ain, como el secador es adiabatico la
temperatura de bulbo humedo (TbhA) permanecerd constante, y
podremos elegir nuestra aw, fijando el valor final de la temperatura de
bulbo seco (ThsA) (Montes 1974 y Shinskey 1981).

La férmula definitiva puede expresarse como:

HR (Tbs—Tbh)
Aw = e {’"(m)+17'°65*—Tbs*Tbh )
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Nomenclatura

P Presion de vapor, del solvente, en la solucién, mm Hg.

pi Presion parcial del componente i en la fase gaseosa, mm Hg.

Poi Presion de VVapor del componente i puro solo depende de la temperaturay la presion
total mm Hg.

Pt . Presion total de la fase gaseosa

Xi . Fraccion molar de i, en la solucion (fase liquida), adimensional
yi Fraccion molar de i, en la fase gaseosa, adimensional.
aw. Actividad del agua, adimensional

HR Humedad Relativa del aire, porcentaje.

YjA Humedad absoluta del aire a las condiciones j, kg agua / kg aire seco
gi Peso del componente i, g

gi (%) Porcentaje en peso del componente i, adimensional.

Mi Peso molecular del componente i, g/mol o kg/kmol.

AHj Calor latente de evaporacion del agua, a las condiciones j, kcal/kmol.

R Constante universal de los gases, 1.986 kcal/(kmolx°K)
K Constante de la Ley de ClausiusClayperon, adimensional.
Tj Temperatura a las condiciones j, °K

A Subindice para el agua.

B Subindice para los solutos no volatiles.

F Subindice para el aire

—

Subindice para las condiciones del punto de rocio (dew point).
bs Subindice para las condiciones de la temperatura de bulbo seco.
bh Subindice para las condiciones de la temperatura de bulbo himedo

Capacidad de Retencién de agua
Pi— Po

CRA = Po

Pi: Peso inicial de la muestra

Po: Peso del sedimento
3.2.8.2. Experimento N°2: FORMULACION

Objetivos

Determinar el % de sustitucion de harina de larva, % de grasa y % de agua
optimo en la formulacion de galletas para su elaboracion.

Descripcion

En este experimento se realiza la sustitucion de harina de trigo por harina de

larvas de mosca soldado en diferentes porcentajes 10%, 15% y 20%, ademas

se utilizan distintos % de grasa y % de agua, posterior a esto se procede a
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evaluar textura y el analisis sensorial respectivo para obtener una galleta
aceptable. El proceso de horneado se trabajé a condiciones regulares (170°C
X 15 min.).

TABLA T11 N° 11
SCORE QUIMICO DE FORMULACION DE HARINAS

Lis | 198

Harina BSF Azu
Trigo 75 Tre | 327
Val | 326

Mezcla Iso | 295

Harina BSF +
Trigo 75 SQ
159% + 85

2953 3751 1983 2118 3950 3274 2109 3258 130.2 Tri | 211

Leu Lis Azu Aro Tre Tri Val His Aro | 395

%

His | 130
Leu | 375

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Variables

TABLA 111 N°12
VARIABLES A EVALUAR EN LA FORMULACION

PARAMETROS A
EVALUAR

VARIABLES

F1 = Formulacion 1 (90%
harina de trigo:10% harina
de larvas)

F2 = Formulacion 2 (85%
harina de trigo:15% harina
de larvas)

Textura: texturbmetro
Analisis sensorial:
Olor
Sabor
Textura

Fs = Formulacion 3
(80% harina de trigo:20%
harina de larvas)

G1=12 % Grasa
G2=15% Grasa
G3=18% Grasa

Al=6% Agua
A2= 8% Agua
A3=10% Agua

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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Resultados

- Andlisis Instrumental: Textura (Texturémetro)

- Analisis sensorial: Textura, Olor y sabor.

Disefno Estadistico: Analisis Estadistico

Se realiza un disefo estadistico cuadrado latino.

TABLA 111 N°13
DISENO EXPERIMENTAL PARA LA FORMULACION
G1 G2 G3
Al = F2 F3
A2 F3 L F2
A3 F2 F3 F1

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

Materiales y Equipos

TABLA 111 N°14
MATERIALES Y EQUIPOS PARA LA FORMULACION

Materiales/Insumos

Equipo/Maquinaria

Especificaciones

= Harina de larvas
de mosca soldado-
negra

= Harina de trigo

= Margarina

= Azlcar

= Huevos

= Polvo de hornear

= Esencia de vainilla

Amasador
Balanza
Pocillos

Eléctrico/Acero
Inoxidable
Digital

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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Aplicacion de Modelos Matematicos

- Balance de materia:
DIAGRAMA 111 N°7

BALANCE DE MATERIA PARA LA FORMULACION

Harina de larvas de
mosca soldado,
harina de trigo,
margarina, azucar,
huevos, polvo de
hornear y esencia.

. FORMULACION . MEZCLA FINAL

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
ME=MS+MA

Donde:

ME= Materia que entra
MS= Materia que sale
MA= Materia acumulada

- Modelos matematicos:

En la etapa del mezclado:
InM = -K*tm
Donde:
M= indice de mezclado
K= Velocidad de mezclado constante

Tm= Tiempo de mezclado
3.2.8.3.  Experimento N°3: HORNEADO

Objetivos

Establecer parametros 6ptimos de temperatura y tiempo de horneado de la
galleta.
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Descripcion

En este experimento se evalGa la temperatura y tiempo éptimo para el
horneado de la galleta, trabajando con temperaturas de 170°C y 180°C y
tiempos de 10 y 15 min respectivamente. Las galletas tienen un didmetro de
5 cm para una mejor coccion. Como control se realizé un analisis sensorial

de olor, sabor, color y textura.
Variables

TABLA 111 N°15
VARIABLES A EVALUAR EN EL HORNEADO

PARAMETROS A
VARIABLES EVALUAR
Temperatura:
g = 17080 Analisis sensorial:
T2 =180°C i
Sabor
Tiempo: Olor
A - Color
TSR0 min Textura
t2 = 15 min
Fuente: Elaboracion propia, 2019.
Resultados

- Andlisis Sensorial: Sabor, Olor, Color y Textura.

Diserio Estadistico: Analisis Estadistico

Se debe realizar un disefio factorial de bloques completamente al azar

(sensorial) con tres repeticiones y con el uso de 10 panelistas.
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DIAGRAMA 111 N°8
DISENO EXPERIMENTAL PARA EL HORNEADO

Horneado

T1 T2

—— ——
tl t2 tl t2

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

Materiales y Equipos

TABLA 111 N°16
MATERIALES Y EQUIPOS PARA EL HORNEADO

Materiales/Insumos | Equipo/Maquinaria | Especificaciones

Mezcla final Horno Eléctrico

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

Aplicacion de Modelos Matematicos

- Balance de materia:

DIAGRAMA 111 N°9
BALANCE DE MATERIA PARA EL HORNEADO

CALOR

¥

MEZCLA . HORNO

. PRODUCTO
FINAL

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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ME=MS+MA
Donde:
ME= Materia que entra
MS= Materia que sale

MA= Materia acumulada

- Modelos matematicos:

Se considera la transferencia de calor que se da por conduccién en la
banda del horno cuando entra en contacto con las galletas.

Transferencia de calor:

Q= h+A(T,—T)

Donde:

Q= Calor intercambiado

h= Coeficiente de transferencia superficial de calor

A= Superficie externa de un solido

To= Temperatura del medio calefactor

T= Temperatura de la superficie del solido
3.2.8.4. Experimento final: Tratamientos seleccionados
3.2.8.4.1. Analisis Sensorial

- Textura
- Olor

- Color

- Sabor
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3.2.8.4.2. Analisis Quimico Proximal (Harina / Galleta)

- Proteina

- Humedad

- Grasa

- Ceniza

- Hidratos de Carbono

- Contenido Caldrico
3.2.8.4.3. Analisis Microbiol6gicos (Harina / Galleta)

- Numeracion de Mohos (UFC/qg)
- Numeracion de Coliformes Totales (NMP/qg)

- Deteccion de Salmonella spp (Ausencia/Presencia)
3.2.8.4.4. Tiempo de Vida Util

Anadlisis de temperatura para la determinacion de vida Gtil de la galleta
elaborada a partir de harina de larvas de mosca soldado negra, evaluando

indice de perdxidos y la acidez.

Tipo de envase: Polipropileno bilaminado 25 micras — PPBL

Limite de Indice de Perdxidos = 10.00 Meqg/Kg (Ancco Vizcarra, 2008)
Limite de % Acidez = 0.2% (Ancco Vizcarra, 2008)

- Temperatura
T1=15°C
T2 =25°C
T3=35°C

- Control: Indice de per6xidos, Acidez.
3.2.8.4.5. Prueba de Relacion de Eficiencia Proteica (PER)

A. Objetivo
Determinar la relacion de eficiencia proteica de las galletas (PER).

B. Seguimiento
Se realiz6 una prueba biolégica mediante el indice de eficiencia
proteica (PER), utilizamos el método (AOAC). Official Methods of
Analysis. 1990.
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Se utilizaron 10 ratas albinas de raza Holtzaman recientemente
destetadas. Fueron distribuidas al azar en distintas jaulas.

Pruebas de comparacion:

o Grupo 1: Consumo de galletas con harina de larva de MSN

o Grupo 2: Consumo de alimento convencional

Se calcul¢ utilizando la siguiente Formula:

Aumento de Peso
PER — 9)

Consumo (g) * %Proteina
El consumo de alimento se hall6 restando el peso del alimento
suministrado menos el peso del alimento derramado. Se registro el
peso corporal de cada rata hasta el final del periodo de ensayo.

C. Resultados

D. Conclusion
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3.3. DIAGRAMA DE FLUJO

3.3.1. Bloques

Larvas de mosca
soldado negro
Prueba Preliminar

Beneficiado y
lavado de las larvas

Molino

Temperatura:
S, =40°C
S, =50°C
S; =60°C
Limite de humedad:
10% de humedad

Tamizado en malla
N°100

Anélisis
Microbioldgico,
Fisicoquimico y

Quimico proximal

T° Ambiente

DIAGRAMA 111 N°10
DIAGRAMA DE BLOQUES

Recepcién

\4

. 4

Seleccién

) 4

Aturdimiento/Congelacion

Residuo

9

Molienda

. 4

Desgrasado

) 4

Secado

. 4

Molienda N°2

A 4

Tamizado

) 4

Recepcién

|

A 4

Almacenado

F; =90% harina \.

Recepcién De La
Materia Prima

de trigo:10%
harina de larvas

¥

F, = 85% harina
de trigo:15%
harina de larvas

F3 = 80% harina L

[ Mezcla De Productos |

Secos

de trigo:20%
harina de larvas

. 4

G1=12 % Grasa

G2= 15% Grasa
G3= 18% Grasa

Adicion De Grasa

Al= 6% Agua
A2= 8% Agua
A3= 10% Agua

4

Circular,
Diametro 5
cm

H1=170°C
x 107/15”

[ Adicién De Productos |

Liquidos

L 4

Moldeado

A 4

H2=180°Cx
10/15

Analisis

Microbioldgico,
Analisis Sensoria
Quimico proximal

]7

Vida Util
PER

Horneado

. 4

Enfriado

4

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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3.3.2. Lodgico

DIAGRAMA 111 N°11
DIAGRAMA LOGICO

Almacén de
materia prima

Pesado y

Renictradn

Inspeccion control
de calidad

Aturdimiento/
Congelacion

Hacia la zona de
Molienda

Molienda

<JOOSOUC

Mezclado y
moldeado

Hacia la zona de
Horneado

Horneado

Hacia la zona de
Enfriado

Enfriado y control

de calidad
Hacia la zona de
desgrasado
Envasado y
Registrado
Desgrasado
Hacia la zona de
Almacén de
Secado producto
terminado
Secado
LEYENDA
V Almacén
Molienda N°2
: Transporte
Hacia la zona de =
Tamizado O Operacion
[] Control
") - -
Tamizado Operacion Combinada

Inspeccidon de
control de calidad

eI eee 11O NEN

Hacia la zona de
panificacion
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3.3.3. Burbujas

DIAGRAMA 111 N°12
DIAGRAMA DE BURBUJAS

Recepcion

Seleccion

Aturdimiento/congelacion

Molienda

Desgrasado

Temperatura:
S1=140°C

S2 =50°C
S3=60°C
Limite:

10% de humedad

20,100,000

Secado

Molienda N°2

Tamizado

Envasado

elelo’e

Almacenado

F; =90% harina
de trigo:10%
harina de larvas
F, = 85% harina
de trigo:15%
harina de larvas
F3; = 80% harina
de trigo:20%
harina de larvas

O
()
\/
O

Mezclado C

(U
)
Y
)
Y

G1=12 % Grasa
G2= 15% Grasa
G3= 18% Grasa

O
)
\/
O

Al=6% Agua
A2= 8% Agua
A3=10% Agua

Adicién De Grasa

Adicion Liquidos

10100

Moldeado
H,=170°C x
Horneado Il-izlig 0°Cx
107715
Enfriado Q
Envasado CD

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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3.3.4. General Experimental

DIAGRAMA 111 N°13
DIAGRAMA EXPERIMENTAL GENERAL

Obtencion de Harina

EECEPCION

SELECCION

ATURDIMNIENTOCOMGEL ACTON

Leyenda:
S1=40°C
- 0,
EECEPCION S2=50°C
| S3=60°C
| ALdacEnapo |
Elaboracion de galletas
RECEPCION
|MEZCLA DE PRODUTOS SEOOSl
= 1= [ ]
|| e || a |
5o [ ] Leyenda:
| |
GRASA F1 = 90% harina de trigo: 10% harina de larvas
ADICION DE - i 40" i
PRODUCTOS F> = 85% har_lna de tr_lgo. 15% har_lna de larvas
LIQUIDOS F3 = 80% harina de trigo: 20% harina de larvas
G1 =12 % Grasa
MOLDEADO G2 = 15% Grasa
G3 = 18% Grasa
HORNEADO Al = 6% Agua

A2 = 8% Agua
A3 = 10% Agua
T1=170°C
| i || N || 4 || N | T2 = 180°C

t1 =10 min

[ | - :
ENFRIADO t2 =15 min

ENVASADO

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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CAPITULO IV
4. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA

TABLA IV N°1
ANALISIS FISICO DE LA LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA
MUESTRA TAMARO (mm) PESO (g) COLOR
Larva 15.94 0.21 Blanquecino

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
- Analisis y Discusion:
Se realizé un anélisis fisico de tamafio, peso y color a las larvas de mosca soldado
negro en el Estadio IV, donde se puede observar en la Tabla IV N°1 que las larvas
criadas se asemejan a caracteristicas segun fuente bibliografica donde su tamafio
promedio es de 10mm, el peso promedio es de 0.12 gr y son de color blanquecino
(FUENTE: Via Organica, 2016 - https://viaorganica.org/composta-con-moscas-

soldado-negras-hermetia-illucens-para-alimento-de-gallina/)

TABLA IV N°2
ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DE LA LARVA DE MOSCA SOLDADO
NEGRA
Larva . Bibl ilografl'a
Analisis Muestra MSN Gloria Arango, i?/lc;(;ir:f(()z\égzg)]aray Humberto
(%) (%)
Humedad (H) (%) 71.69 % 67.68%
Materia Seca Total (MST) (%) 28.31 % 32.32%
Proteina Cruda (PC) (%MS) | 41.31% 37.38%
Extracto Etéreo (EE) (%MS) | 23.91% 24.20%
Cenizas (CZS) (%MS) | 10.09 % 10.07%
Materia Organica Volatil 0 0 89.93%
(MOV) (%MS) | 89.91 %

Fuente: Laboratorio de Nutricién y Alimentacién Animal. UCSM, 2018.

- Analisis y Discusién:
Podemos observar en la Tabla IV N°2 que tenemos cierta diferencia entre la
comparacion del analisis quimico-proximal obtenido por laboratorio en materia
seca Y los resultados tedricos. Entre los andlisis a resaltar podemos ver que en
nuestra muestra tenemos un porcentaje mayor en proteina y menor cantidad
respecto al extracto etéreo esto puede deberse a factores como alimentacion de la
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larva, segln bibliografia se indica que si las larvas se alimentan de granos habra
mayor presencia de proteina y menor porcentaje de grasa, caso contrario si se

alimenta de frutas.

TABLA IV N°3
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

ANALISIS RESULTADO
Numeracion de E. Coli <3
(UFClg)
Numeracién de
Mohos(UFC/g) 710
Salmonella (UFC/qg) Ausencia

Fuente: Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad, UCSM 2018.
4.2. EVALUACION DE EXPERIMENTOS
4.2.1. Evaluacion de las Pruebas Preliminares
4.2.1.1. ESTADIO OPTIMO DE LARVAS
a. Objetivos

Determinar las mejores caracteristicas fisico-sensoriales de las larvas de

mosca soldado negra.
b. Control

Anadlisis Sensorial: Textura, Color y Sabor

Andlisis Instrumental: Textura

Andlisis de Laboratorio: % Proteina

¢. Resultados

Se elaboraron analisis sensoriales (textura, color y sabor) y anlisis
instrumentales (textura y % proteina) para evaluar diferencias

significativas. Estos fueron los resultados:
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ESTADIO OPTIMO DE LARVAS: TEXTURA EN GALLETAS

TABLA IV N°4
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL
TEXTURA PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni me desagrada 3
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

TABLA IV N°5
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA EN
GALLETAS
Analisis Sensorial: Textura
Primera Repeticion Segunda Repeticion
N° Panelistas El E2 N° Panelistas El E2
1 4 2 1 4 3
2 3 2 2 5 3
3 3 4 3 4 2
4 4 1 4 3 1
5 3 3 5 4 2
6 4 2 6 4 1
7 5 3 7 3 3
8 4 2 8 5 2
9 4 2 9 4 2
10 4 4 10 4 3

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

- Andlisis Estadistico

FIGURA IV N° 1.
ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA DE (GALLETAS ELABORADAS A BASE
DE HARINA DE LARVA Y PRE PUPA DE HERMETIA ILLUSCENS)

M Desagradable
[H Aceptable

[ Ni me desagrada, ni me
60,00 agrada

W Agradable
CImuy agradable

50,00

40,00

Porcentaje (%)

w
=)
=]
=]

20,00

10,00

Larva Prepupa
Estadio

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Interpretacion
Como se observa en la Figura IV N°1, la larva es quien tiene mayor
porcentaje de calificacion agradable por los panelistas, llegando a un
60% de aceptacion, también tiene 15% de calificacion muy agradable,
en la pre pupa el valor mas alto es 45% de aceptacion por parte de los
panelistas.

TABLA IV N°6
ANALISIS ESTADISTICO PARA TEXTURA DE GALLETAS A BASE DE
HARINA DE HERMETIA ILLUSCENS

Larva Pre pupa
Porcentaje Porcentaje
Recuento (%) Recuento (%)

Desagradable 0 0.00% 3 15.00%
Aceptable 0 0.00% 9 45.00%

Ni me agrada, ni me desagrada 5 25.00% 6 30.00%
Agradable 12 60.00% 2 10.00%

Muy agradable 3 15.00% 0 0.00%

Mediana 4 2
Sig. U-Mann Whitney 0.000

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

o Interpretacion

Segun la Tabla IV N°6, el analisis sensorial comparativo para textura fue
realizado mediante la prueba U-Mann Whitney la cual report6 un valor-p
de 0.000 indicando que existen diferencias estadisticamente significativas
a un 95% de confianza entre la textura de las galletas elaboradas a base de
harina de larva de Hermetia illucens versus aquellas elaboradas con harina
de pre pupa; presentado una textura de mayor agrado las galletas a base de
harina en estadio larvario. Segun bibliografia. La caracteristica primordial
es que las galletas presenten un brillo y tengan una textura crocante que
hace agradable al paladar. (Manley, 1989). Esta percepcién se hace
primero por intermedio de la mano, luego prosigue en la boca, el
consumidor condiciona la aceptacion o rechazo de un alimento a la textura
entonces las caracteristicas de las galletas elaboradas con harina de larva

se asimilan a las caracteristicas bibliograficas (Cheftel et al.,1989).
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ESTADIO OPTIMO DE LARVAS: COLOR EN GALLETAS

TABLA IV N°7
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL
COLOR PUNTAJE
Rubio claro | | 5
Rubio oscuro . 4
castafio 3
Marrén claro L] 2
Marrén oscuro | 1

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°8
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE COLOR EN
GALLETAS
Analisis Sensorial: Color
Primera Repeticion Segunda Repeticion
N° N°
Panelistas El =2 Panelistas % &
1 4 2 1 3 1
2 3 2 2 4 2
3 4 1 3 4 2
4 4 2 4 3 1
5 3 3 5 5 2
6 4 3 6 3 2
7 4 1 7 4 3
8 4 il 8 5 2
9 5 2 9 4 2
10 4 4 10 3 4

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
- Anélisis Estadistico
FIGURA IV N° 2
ANALISIS SENSORIAL DE COLOR DE (GALLETAS ELABORADAS A BASE
DE HARINA DE LARVA'Y PRE PUPA DE HERMETIA ILLUCENS)

Color

60.00%
50.00%
40.00%

30.00%

20.00%

10.00% . I .
0.00%

larva prepupa

B Marrén Oscuro H Marrdn Claro  ® Castafio Rubio oscuro ® Rubio

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Interpretacion
En la Figura IV podemos apreciar que segun la calificacion de los

panelistas el 55% calificO como rubio oscuro y el 15% como muy
agradable a las muestras de galletas hechas por larva, en la evaluacion
de pre pupa el 50% califico como marrdn claro y el 10% califico como
rubio oscuro. Teniendo asi mayor aceptacion la larva.

TABLA IV N°9
TABLA DE ANALISIS ESTADISTICO PARA COLOR DE GALLETAS A BASE
DE HARINA DE HERMETIA ILLUCENS

Larva Prepupa
Porcentaje Porcentaje
Recuento (%) Recuento (%)
Marrén Oscuro 0 0.00% 5 25.00%
Marron Claro 0 0.00% 10 50.00%
Castafo 6 30.00% 3 15.00%
Rubio oscuro 11 55.00% 2 10.00%
Rubio 3 15.00% 0 0.00%
Mediana 4 2
Sig. U-Mann
. 0.
Whitney uy

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

o Interpretacion
El anélisis sensorial comparativo realizado para color mostr6 un valor-p

de 0.000 con la prueba U-Mann Whitney indicando que si existen
diferencias estadisticamente significativas a un 95% de confianza entre el
color de las galletas elaboradas a base de harina de larva de Hermetia
illucens versus aquellas elaboradas con harina de pre pupa, entonces
segun el nivel de aceptacion (70%) se toma como muestra optima a las
galletas que fueron elaboradas con harina de larva el color no es igual a
las galletas de vainilla del mercado ya que el color de la harina de larva

hace que la galleta se vuelva un poco mas oscura.
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ESTADIO OPTIMO DE LARVAS: SABOR EN GALLETAS

TABLA IV N°10
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

SABOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni desagrada 3
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°11
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE SABOR EN

GALLETAS
Analisis Sensorial: Sabor
Primera Repeticion Segunda Repeticion
N° N°
Panelistas = =2 Panelistas < E2

1 4 4 1 4 2
2 5 3 2 5 3
3 5 4 3 4 2
4 4 2 4 3 3
5 3 3 5 3 2
6 5 2 6 2 3
7 4 2 7 5 2
8 4 3 8 4 2
9 3 3 9 3 3
10 3 2 10 4 3

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

- Andlisis Estadistico
FIGURA IV N° 3

ANALISIS SENSORIAL DE SABOR DE (GALLETAS ELABORADAS A BASE DE
HARINA DE LARVA'Y PRE PUPA DE HERMETIA ILLUCENS)

Sabor

60.00%

40.00%
20.00% I .
0.00% —

larva prepupa
B Desagradable W Aceptable

® Ni me agrada, ni me desagrada = Agradable

W Muy agradable

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Interpretacion
En la Figura IV N°3 podemos ver que en ambas muestras larva y pre

pupa, si hay preferencia por parte de los panelistas ya que el
porcentaje mas alto lo tiene la larva con un 65% de aceptacion en

comparacion de la pre pupa con solo 10 % de aceptacion sensorial

TABLA IV N°12
ANALISIS ESTADISTICO PARA SABOR DE GALLETAS A BASE DE HARINA
DE HERMETIA ILLUCENS

Larva Prepupa
Porcentaje Porcentaje
Recuento (%) Recuento (%)

Desagradable 0 0.00% 0 0.00%

Aceptable 1 5.00% 9 45.00%

Ni me agrada, ni me 5 30.00% 9 45.00%
desagrada

Agradable 8 40.00% 2 10.00%

Muy agradable 5 25.00% 0 0.00%

Mediana 4 3
Sig. U-Mann
. 0.0001

Whitney

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
o Interpretacion

El anélisis sensorial comparativo realizado para sabor mostré un valor-p
de 0.0001 con la prueba U-Mann Whitney indicando que si existen
diferencias estadisticamente significativas a un 95% de confianza entre
los sabores de las galletas elaboradas a base de harina de larva de
Hermetia illucens versus aquellas elaboradas con harina de pre pupa.
Entonces al haber diferencias entre las muestras podemos tomar aquel que
tiene mayor valor en la mediana, se tomara la muestra de larva 1V, al
obtener mejor aceptacion en las escalas de agradable y muy agradable con
65%. Segun la formulacién de la galleta estamos evaluando una galleta
clasificada por su sabor como dulce y sabor vainilla (INDECOPI, 1992),
entonces nuestra galleta tiene similitud con esta definicion.
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TABLA IV N° 13
RESULTADOS PARA TEXTURA (INSTRUMENTAL) EN ESTADIO OPTIMO DE
LARVAS EN GALLETAS

ESTADIODE LARVAS | g, R R
Textura E. 3.14 3.44 3.39
E: 3.65 3.58 3.60

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

- Andlisis Estadistico

FIGURA IV N°4
GRAFICA DE CAJA Y BIGOTE PARA ANALISIS INSTRUMENTAL DE
TEXTURA GALLETAS ELABORADAS A BASE DE HARINA DE LARVA'Y PRE
PUPA DE HERMETIA ILLUSCENS

3.7 %

3.5 -

3.4 -

3.2 -

Larva Prepupa

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
- Interpretacion
En la Figura IV N°4 podemos observar que los puntos rojos en las
cajas son los promedios para cada analisis, y las lineas que cruzan las
cajas son los niveles més altos en larva y el mas bajo en pre pupa, lo

que refleja que textura esta por encima del promedio o por debajo.
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TABLA IV N° 14
ANALISIS INSTRUMENTAL DE TEXTURA DE GALLETAS A BASE DE
HARINA DE HERMETIA ILLUCENS

Larva Prepupa Valor-t Valor-p
Recuento 3 3
Promedio 3.32+/- 3.61+/-
0.39 0.09
Varianza 0.0258 0.0013
Desviacion Estandar  0.1607 0.0361 -3.014JU__0.039
Coeficiente de 48306  0.99%
Variacion
Sesgo Estandarizado -1.09276  0.814636

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
o Interpretacion
En la Tabla IV N°14 se muestra los resultados obtenidos del analisis
instrumental de textura de dos tipos de galletas. EI promedio fue de
3.32+/-0.39 y 3.61+/-0.09 para galletas de harina de larva y harina de
prepupa respectivamente. La prueba t-student realizada para muestras
independientes mostré un valor-p de 0.039 indicando que existe
diferencia estadisticamente significativa a un 95% de confianza. El
Promedio de resultados de textura de una galleta artesanal dulce segun
bibliografia es de 3.40 +/- 0.42 (Contreras Miranda, 2015), nuestro
promedio de evaluacion es de 3.32 es el que mas se asemeja a el resultado
bibliografico, entonces se tomara como optimo la galleta elaborada a
partir de harina de larva. Esto confirma lo evidenciado en el analisis

sensorial de textura.

TABLA IV N° 15
RESULTADOS PARA % PROTEINA EN ESTADIO OPTIMO DE LARVAS

EST[')A‘EDIO % Proteina | % Proteina | %o Proteina
LARVAS 1 2 3
E: 41.31 % 42.13 % 4253 %
E2 43.34 % 41.74 % 41.12 %

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA IV N° 16
ANALISIS DE VARIANZA PARA % DE PROTEINA
ANALISIS DE VARIANZA

Origende Sumade Grados Promedio Proba Valor
las cuadrado de de los F bilida  critico
variaciones S libertad cuadrados d para F
Tratamientos  0.0088 1 0.0088 0.0104 0.9238 7.7086
Error 3.3979 4 0.8495
Total 3.4067 5

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

o Interpretacion

En la Tabla IV N°16, nos indica que no hay diferencia significativa entre
los tratamientos seleccionados con un error de 0.05, entonces la muestra
Optima sera tomada a criterio de los evaluadores. Seglin la muestra
obtenida por el porcentaje de proteina alcanzado fue 37.8, entonces
nuestras muestras de proteina alcanzan niveles mayores, por lo que
daremos como optimo a la larva ya que nos cuesta menos tiempo de
produccion (Sheppard 2002).
d. Conclusion

Como pudimos interpretar en los resultados estadisticos de las evaluaciones

realizadas en la Prueba Preliminar, tenemos en general mejores caracteristicas

sensoriales en la galleta de larva, en el andlisis instrumental obtenemos resultados

similares a los datos encontrados en anteriores investigaciones por lo que se tomaron

las muestras con mayor similitud y en el analisis de laboratorio se obtuvieron

resultados Optimos en porcentaje de proteina de harina de larva. Concluimos que

utilizaremos la larva de mosca soldado negra para nuestros experimentos.
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4.2.2. Experimento N°1: SECADO

a. Objetivos

Establecer los parametros optimos de temperatura y tiempo de secado de la

larva, teniendo en cuenta un limite de 10% humedad.
b. Variables

TABLA IV N°17
VARIABLES A EVALUAR EN EL SECADO

VARIABLES PARAMETROS A EVALUAR
Temperatura:
= 400
21 L ggog Anélisis Instrumental: CRA
2 Anélisis de Laboratorio: % Proteina
S3 = 60°C P o e
Analisis sensorial:

Limite de Tcég'lﬁ:a

humedad:
10% humedad

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
c. Resultados

- Analisis Instrumental: Capacidad de Retencion de Agua.

TABLA IV N°18
CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA DE LA HARINA DE LARVA DE
MOSCA SOLDADO NEGRA

SECADO DE
LARVAS DE
MOSCA Ri - i x
SOLDADO
CRIA S1 2.30 2.33 2.29 6.92
m S2
H20/g S 3.58 3.55 3.47 10.6
muesta 322 | 325 | 331 | 978
Sumatoria 9.10 9.13 9.07

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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- Andlisis Estadistico

FIGURA IV N°5
GRAFICA DE PROMEDIOS PARA CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

37F ]
341 I I -

S 31t .
] + 4
e | ]
5 281 |
25| .

L I J

22t |

s1 s2 s3

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
Interpretacion
Como se puede observar en la Figura IV N°5 de CRA los niveles de

agua atrapada por la harina muestras diferentes resultados para
diferente temperatura de secado, para 40°C la cantidad de agua
retenida esta bajo de 2.5, para 50°C vemos que el nivel de retencion
de agua esté entre 3.4 y 3.7 y para 60°C la retencion de agua va entre
3.1y34.

TABLA IV N°19
ANALISIS ESTADISTICO PARA LA CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA
DE LA HARINA DE LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

S1 S2 S3
Recuento 3 3 3
Promedio 2.31+/-0.05% 3.53+/-0.14¢ 3.26+/-0.11°
Varianza 0.0004 0.0032 0.0021
Desviacion Estandar 0.0208 0.0569 0.0458
Coeficiente de
Variacion 0.90% 1.61% 1.41%
Sesgo Estandarizado 0.9145 -0.8525 0.6613
Raz6on F 647.24
Valor-p Analisis de
varianza 0.000

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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o Interpretacion

Para comparar se empled un analisis de varianza de una via en la Tabla
IV N°19, identificando que si existe diferencia estadisticamente
significativa entre la capacidad de retencion de agua de las muestras de
harina de larva siendo mayor en S2, seguido de S3 y finalmente S1.
Esta propiedad esta directamente relacionada con la capacidad de ligar
agua. La retencion de agua mejora la textura, ya que las propiedades
funcionales de la proteina dependen de una buena interaccion proteina-
agua. (Atalah y Araya, 2019).

o Conclusion

Vemos que nuestro orden de CRA es S2, S3 y S1, por costos y tiempo
de secado utilizaremos S3=60°C como nuestra variable optima, ya que
tenemos un mejor ligamiento de agua con la proteina y eso nos ayudara
a obtener mejores texturas para la galleta.

- Andlisis de Laboratorio: % Proteina
TABLA 1V N°20
% DE PROTEINA DE LA HARINA DE LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

49
48.5
48
47.5
47

SECADO DE
LARVAS DE MOSCA R1 R> R3 b
SOLDADO
% S1 | 47.81 | 4857 | 48.03 | 48.14
PROTEINA S2 | 48.15 | 48.88 | 48.56 | 48.53
S3 | 4875 | 47.95 | 48.35 | 48.35
Sumatoria 48.24 48.47 48.31

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

- Andlisis Estadistico
FIGURA IV N°6

GRAFICA DE RESULTADOS PARA % PROTEINA

R1

48.75

% PROTEINA

mTl

R2

T2

47.95

T3

48.56 48.35

R3

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
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- Interpretacion

En la Figura IV N°6 % de proteina observamos las tres muestras y

cada una con tres repeticiones, en la primera repeticion vemos que S3

tiene mayor proteina, en la segunda repeticion vemos que S2 tiene

mayor proteina y en la tercera repeticion vemos que S2 es quien tiene

mayor proteina.

TABLA IV N°21
% DE PROTEINA DE LA HARINA DE LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

GRUPQOS | CUENTA | SUMA | PROMEDIO | VARIANZA
S1 3 14441 | 48.13666667 | 0.152933333
S2 3 145.59 48.53 0.1339
) 3 145.05 48.35 0.16

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLA IV N°22
ANALISIS DE VARIANZA DE % PROTEINA DE LA HARINA DE LARVA DE
MOSCA SOLDADO NEGRA

Andlisis de Varianza (0.05%)
Origen de suma de Grados | Promedio Valor
las de de los F Probabilidad critico
L cuadrados | ..
variaciones libertad | cuadrados para F
Tratamientos | 0.232622222 2 0.116311111 | 0.780902648 | 0.499548062 | 5.14325285
Error 0.893666667 6 0.148944444
Total 1.126288889 8
F<Fc No hay diferencia altamente significativa

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

o Interpretacion
Segun el analisis estadistico en la Tabla IV N°22, tenemos que nuestro
F = 0.7809 es menor que Fc=5.1433, entonces no tenemos una
diferencia altamente significativa entre los tratamientos, para elegir el
mejor tratamiento se debera usar criterios de costo/beneficio o por
criterio del evaluador. La empresa Finlandesa Entocube produce
harina de grillos y en su producto apto para el consumo humano nos

ofrece 55.4/100g, entonces tomaremos la muestra que mas se asemeje.
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o Conclusion

Como resultado final del andlisis estadistico obtuvimos que no hay
diferencia altamente significativa para los resultados de proteina, asi
que podemos utilizar el que veamos conveniente para nuestra
experimentacion.

Entonces concluimos que se utilizar el Secado N°3 a 60°C, porque
implica menos tiempo de secado y obtenemos similares resultados en
comparacion con los demas.

- Anadlisis Sensorial: Color y Textura.

SECADO DE LARVAS DE MOSCA SOLDADO: COLOR
TABLA IV N°23
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

COLOR PUNTAJE
Rubio claro | | 5
Rubio oscuro R 4
castafio - 3
Marrén claro | ] 2
Marrén oscuro | ] 1
Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°24
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE COLOR

Anélisis Sensorial: Color
Primera Repeticion Segunda Repeticion

N° N°

Panelistas Rl SZ0 1 52 Panelistas S1 | 82| S8
1 3 4 4 1 3 4 5
2 4 3 4 2 3 2 4
3 3 3 5 3 3 3 4
4 3 3 4 4 2 3 5
5 2 4 3 5 4 3 3
6 5 3 4 6 3 5 3
7 4 4 2 7 4 3 4
8 3 4 3 8 2 4 4
9 2 3 4 9 3 4 3
10 2 3 3 10 3 3 4
> 31 34 | 36 > 30 | 34 | 39

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Andlisis Estadistico

FIGURA IV N°7
ANALISIS SENSORIAL DE COLOR

] Desagradable
M Aceptable

60,00 agrada

50,00

40,00

30,00

Porcentaje (%)

20,00

10,00

0,00
1 s2 s3

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

- Interpretacion
Para el analisis sensorial de color en la Figura IV N°7 vemos que las
muestras S1 y S2 tienen baja aceptacion de los panelistas debido a la
barra de color amarillo que significa muy agradable, en cambio S3
tiene mayor porcentaje de aceptacion de muy agradable y tambien
obtubo buen porcentaje en la evaluacion agradable.

TABLA IV N°25
ANALISIS ESTADISTICO PARA COLOR

S1 S2 S3
Porcentaje Porcentaje Porcentaje

Recuento (%) Recuento (%) Recuento (%)
Desagradable 0 0.00% 0 0.00% 0 0.00%
Aceptable 5 25.00% 1 5.00% 1 5.00%
Ni me
agrada, nime 10 50.00% 11 55.00% 6 30.00%
desagrada
Agradable 4 20.00% 7 35.00% 10 50.00%
Mu

y 1 5.00% 1 5.00% 3 15.00%

agradable
Media 3 3 4
Sig. Kruskal
Wallis 0.021

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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o Interpretacion

En el andlisis estadistico vemos que en la Tabla IV N°25 no hay
diferencia altamente significativa entre los tratamientos analizados,
tenemos como resultados que el Secado N°3 a 60°C fue el que mayor
puntaje tiene, comparando la muestra con una harina de grillos marca
Samu elaborada por la empresa Finlandesa Entocube que es de un
color rubio oscuro, tenemos una similitud entre nuestro muestra y el

producto ofertado en el mercado.

o Conclusion

Después de haber realizado el andlisis estadistico respecto al color
evaluado sensorialmente, podemos decir que S3 = 60°C es nuestro
secado optimo, ya que nos proporciona un color agradable a un menor
tiempo de secado.

SECADO DE LARVAS DE MOSCA SOLDADO: TEXTURA

TABLA IV N°26
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

TEXTURA PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni me desagrada 3
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°27
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA

Analisis Sensorial: Textura
Primera Repeticion Segunda Repeticion
N° Panelistas S1 S2 S3 N° Panelistas S1 S2 S3
1 3 3 3 1 3 3 4
2 3 4 4 2 3 3 3
3 4 4 4 3 2 4 4
4 4 3 3 4 3 3 3
5 3 2 3 5 4 2 5
6 2 2 5 6 2 3 3
7 4 3 3 7 3 2 3
8 3 3 3 8 4 4 4
9 3 4 5 9 3 3 3
10 3 5 3 10 3 3 3
> 32 33 36 b 30 30 35

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Andlisis Estadistico
FIGURA IV N°8

ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA
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Fuente: Elaboracion propia, 2019.

- Interpretacion
En el andlisis sensorial de textura en la Figura IV N°18 podemos ver
que en las puntuaciones mas altas que son “muy agradable”, el secado
3 tiene mayor porcentaje, luego sigue la calificacion “agradable” y se
puede observas que tiene la misma puntuacion en los tres secados, los
mayores porcentajes en los tres tipos de secado son para “no me
agrada ni me desagrada”.

TABLA IV N°28
ANALISIS ESTADISTICO PARA TEXTURA

S1 S2 S3
Porcentaje Porcentaje Porcentaje
Recuento (%) Recuento (%) Recuento (%)
Desagradable 0 0.00% 0 0.00% 0 0.00%
Aceptable 3 15.00% 4 20.00% 0 0.00%
Ni me agrada,
ni me 12 60.00% 10 50.00% 12 60.00%
desagrada
Agradable 5 25.00% 5 25.00% 5 25.00%
Muy 0 0.00% 1 5.00% 3 15.00%
agradable
Media 3 3 3
Sig. Kruskal
Wallis 1.00

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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o Interpretacion
Vemos que segun el analisis estadistico, vemos que no hay diferencia
altamente significativa entre las muestras, entonces podemos decir que
el modo de elegir un éptimo en este anélisis tendremos que analizar
los costos y beneficios de cada tratamiento para poder llegar a una
conclusion. Comparando la muestra con una harina de grillos marca
Samu elaborada por la empresa Finlandesa Entocube podemos ver que
tiene una textura que no se apelmaza y con una similar granulometria,

podriamos comparar nuestra muestra con este producto.
o Conclusion

Segun los resultados estadisticos, concluimos que utilizaremos el
secado N° 3 ya que con un menor tiempo de secado podemos obtener
caracteristicas similares a otros productos en el mercado, utilizaremos

Menos recursos para obtener un resultado similar.
d. Conclusion

Como conclusion final de este experimento se puede decir que hay diferencia
significativa en el analisis de CRA tomando como optimo S3 (60°C), no hay
diferencia significativa en % de proteina, analisis sensorial de color y analisis
sensorial de textura, para estos tres ultimos resultados se tomaron como
Optimos a las muestras con mas aceptacion en cartillas dando como 6ptimo a
S3 (60°C).

- Cinética del Secado
En los siguientes gréaficos se muestra la cinética del secado con la aplicacion

de sus temperaturas respectivas.

Para realizar el andlisis de la curva de secado se utilizaron el promedio de

datos de 3 repeticiones hechas por cada temperatura.

A continuacion vemos como las muestras empiezan con una humedad inicial
casi similar e igualmente terminan con una humedad sin mucha diferencia

entre las muestras.
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TABLA IV N° 29
RESULTADOS DE HUMEDAD PARA LA CINETICA DE SECADO (S1)

TIEMPO (min) | 0 15 | 30 | 45 | 60 | 75 | 90 | 105 | 120 | 135 | 150 | 165 | 180
HU'\?;))DAD 7027 | 68.80 | 67.71 | 60.13 | 58.01 | 56.86 | 54.69 | 51.84 | 49.14 | 47.04 | 4472 | 4289 | 40.12
TIEMPO (min)

Continuacion 195 210 225 240 255 270 285 300 315 330 345

HUMEDAD (%)
Continuacioén

38.19 | 35.77 | 32.01 | 30.49 | 2792 | 25.15 | 19.95 | 16.96 | 14.12 | 11.07 | 10.80
Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

FIGURA IV N°9
CINETICA DE SECADO PARA S1

CINETICA DE SECADO y = -0.1743x + 70.637
S1=40°C R2=0.9946

Humedad

0 50 100 150 200 250 300 350 400
Tiempo
—@— Humedad (%)  «eeccee Lineal (Humedad (%))
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
o Interpretacion
En la Figura IV N°9 podemos ver como la cinética se desarrolla entre la
humedad y el tiempo, vemos que es inversamente proporcional a mayor

tiempo, menor contenido de humedad, podemos observar como la
humedad llega a 10% en 345 min.

TABLA IV N°30
RESULTADOS DE HUMEDAD PARA LA CINETICA DE SECADO (S2)

T'('fn'\i"n';o 0 | 15 | 30 | 45 | 60 | 75 | 90 | 105 | 120 | 135 | 150 | 165 | 180 | 195 | 210

HUMED | 70. | 63. | 59. | 53. | 49. | 43. | 39. | 35. | 31. | 26. | 20. | 15. | 13. | 11. | 10.
AD (%) 78 | 59 29 33 81 94 93 59 14 | 66 01 45 92 71 14

Fuente: Elaboracion Propia, 2019
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FIGURA IV N° 10
CINETICA DE SECADO PARA S2

S$2=50°C R? = 0.9887

u N
o O O o

Humedad (%)
w b
o O

N
o

=
o O

0 50 100 150 200 250

Tiempo (min)

—@— Humedad (%)  cccceeee Lineal (Humedad (%))
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

o Interpretacion
En la Figura IV N°10 podemos ver como la cinética se desarrolla entre la
humedad y el tiempo, al igual que la figura anterior vemos que la cinética
de secado es inversamente proporcional a mayor tiempo de secado, menor
contenido de humedad, aqui podemos observar como la humedad llega a

10% en 210 min, tenemos un menor tiempo de secado.

TABLA IV N° 31
RESULTADOS DE HUMEDAD PARA LA CINETICA DE SECADO (S3)

TI(IrEn'\i/InI;O 0 | 15 | 30 | 45 | 60 | 75 | 90 | 105 | 120 | 135 | 150 | 165
"'U'\("o/'i)DAD 755 | 64.57 | 57.78 | 48.65 | 34.09 | 3177 | 28.17 | 27.08 | 24.88 | 18.72 | 13.67 | 10.94

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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FIGURA IV N° 11
CINETICA DE SECADO PARA S3

CINETICA DE SECADO y =-0.3693x + 66.866
R? =0.9324
$3=60°C

Humedad

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180
Tiempo
—@— Humedad (%)  cccceee- Lineal (Humedad (%))

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
o Interpretacion
En la Figura IV N°11 podemos ver como la cinética se desarrolla entre la
humedad y el tiempo, al igual que las cinéticas anteriores vemos que la
cinética de secado es inversamente proporcional a mayor tiempo de
secado, menor contenido de humedad, aqui podemos observar como la
humedad llega a 10% en 165 min, tenemos resultados similares a las
anteriores muestras pero a un tiempo mucho menor, este es un secado

optimo por un menor tiempo y menor uso de recursos.

- Actividad de Agua y calculo de Isotermas
Segun el Método Simplificado para Estimar la Actividad del Agua,
se determind las actividades de agua para cada temperatura de
secado.

HR (Ths—Tbh)
Aw = e {“‘(W)*"'Oés* Ths+Tbh }
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TABLA IV N° 32

DATOS CALCULADOS DE Aw

Aw 40°C 50°C 60°C
0.11 3.20 2.80 2.10
0.17 5.10 4.70 3.30
0.22 6.00 5.90 4.20
0.27 10.50 9.80 7.50
0.31 18.80 16.30 13.10
0.38 28.30 24.00 21.60
0.43 31.70 28.10 23.00
0.59 44.60 41.20 37.90
0.65 52.00 45.60 40.50
0.74 61.20 50.40 43.80

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

FIGURA IV N° 12

ISOTERMAS
ISOTERMAS
70.00
y =97.565x - 11.618
60.00 R%=0.9844
7= 83.§04x -9.3585

50.00 R*=0.9856
S N R 5 agioese
£ 40.00
Y R N N A S R g <5 RO y =75.351x - 9.4608
o | e e 2 _
830 AT R?=0.9777
S~
2
¥ 20.00
oo

10.00

0.00 et
0.00 0.10 0.30 0.40 0.50 0.60 0.70 0.80
10.00
Aw
—@— 40°C =@ 50°C =@ 60°C ++++=+=- Lineal (40°C) «+eeeeee Lineal (50°C) ««««--- Lineal (60°C)

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

- Interpretacion
Se puede observar la Figura 1V N°12, como la actividad de agua
disminuye conforme va disminuyendo la humedad relativa debido al

tiempo y temperatura de secado.
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- Balance de Materia y Energia
- Para el Balance de materia:
FIGURA IV N°13
BALANCE DE MATERIA PARA EL SECADO

Calor
Larva de Larva de
mosca
mosca
soldado-negra o SECADOR ,| soldado
desgrasada negra
Pi = 4.700 Kg l deshidratada
Pf=3.150 Kg

Agua = 1.550 Kg
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
ME = MS + MA

Donde:

ME= Materia que entra

MS= Materia que sale
MA= Materia acumulada

4.700 = 3.150 + 1.550
- Balance de energia:

a = % Humedad = 71.69 %
b = % Carbohidratos = 6.31 %

o _G+0.4(b)  71.69+0.4(6.31)
Pusy =900 100

kcal

= Para el secado

Q=m*Cp (T2-T1)
Donde:
Q: Calor
m= Masa de la materia prima.
Cp= Capacidad calorifica a presion constante
T1= Temperatura inicial.
To= Temperatura final.
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0.742Kcal .
Kg

Q = 132.52 Kcal

Q = (4.700 Kg) ( C) (60 — 22)°C

- Modelos Matematicos

Capacidad Maxima del Secador: 8 Kg/ Bach
Humedad Inicial: 71.69 %
Humedad Final: 10.94%

Temperatura del Secado: 60°C

Cantidad de agua inicial (Mhi) y cantidad de agua final (Mhf)

Cantidad de agua inicial (Mhi)
8.0 Kg > 100%
x - 71.69%

_80x7169
YT " 100 = >*M9

Cantidad de agua final (Mhf)
8.0-5.74=2.26Kg

2.26 Kg — 89.06%
x — 10.94%

_2.26x10.94

go.06 28Ky

AMh = Mhi — Mhf =5.74—-0.28 = 5.46 Kg

Humedad en Base Seca

Materia Prima Himeda:

Xi: 71.69%
Xf:10.94%

Materia Prima Seca:
xi=71.69 /(100 — 71.69)
xi= 2.53 Kg de agua / Kg de solido seco de producto himedo

xf=10.94 / (100 — 10.94)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE k-~ CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

xf=0.123 Kg de agua / Kg de solido seco de producto
deshidratado
ENTONCES:
Mp = 8 Kg (Larva Fresca)
Ma = 5.46 Kg (Masa de Agua Extraida)
Ms = 2.26 Kg (Producto ya seco)

Qrotar = Q1 + Q2 + Q3+ Q4+ Q5
- Calor necesario para calentar el agua

Q1 = MaxCp (T2 - T1)

Donde:

Q = Calor

Cp = Capacidad calorifica a presion constante del agua
Ma = Masa

T1 = Temperatura del ambiente

T2 = Temperatura del secador

Kcal

Q{1 =546Kg*1 (60 — 22)

Kg°C
Q1 = 207.48 Kcal

- Calor Latente de Evaporacion
De tablas: Aso°c = 517.15 Kcal/Kg
Q, = Ma * 460°C

Q; = 5.46 x 517.15 Kcal/Kg
Q; = 2823.64 Kcal
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- Calor necesario para calentar el vapor desde 22°C a la temperatura
de salida del agua
Q3 = Ma * Cp (T2 — T1)°C
Donde:
Q = Calor
Cp = Capacidad calorifica a presion constante del aire
Ma = Masa
T1 = Temperatura del ambiente
T2 = Temperatura del secador

Kcal
Q3 = 5.46Kg * 0.24— (60 — 22)°C
Kg°C
Q3 = 49.80 Kcal

- Calor necesario para calentar la masa seca desde su entrada hasta

su temperatura de salida

Q4 = Ms « Cp (T2 — T1)°C
Donde:
Q = Calor
Cp = Capacidad calorifica constante del producto
Ms = Masa
T1 = Temperatura del ambiente

T2 = Temperatura del secador

Kcal
(60 —22)°C

=2.26Kg«+0.742
Q4 g * Kg°C

Q4 =63.72 Kcal

- Calor necesario para el agua residual en el producto ya seco

Qs = Mhf + Cp (T2 — T1)°C
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Donde:
Q = Calor
Cp = Capacidad calorifica constante del agua
Mhf = Masa

T1 = Temperatura del ambiente
T2 = Temperatura del secador
Kcal
Qs = 0.28 + 1—— (60 — 22)°C
Kg°C
Qs = 10.64 Kcal
- CALOR TOTAL
Qrotar = Q1 + Q2 + Q3+ Q4+ Q5

Qrotar = 207.48 + 2823.64 + 49.80 + 63.72 + 10. 64
Qrotar = 3155.28 Kcal

4.2.3. Experimento N°2: FORMULACION

a. Objetivos

Determinar el % de sustitucion de harina de larva, % de grasa y % de agua

optimo en la formulacién de galletas para su elaboracion.
b. Variables

TABLA IV N°33

VARIABLES A EVALUAR EN LA FORMULACION

PARAMETROS A
EVALUAR

VARIABLES

F1 = Formulacién 1 (90% harina
de trigo:10% harina de larvas)
F2 = Formulacién 2 (85% harina
de trigo:15% harina de larvas)
Fs = Formulacién 3

(80% harina de trigo:20% harina
de larvas)

G1=12 % Grasa
G2=15% Grasa
G3=18% Grasa

Al=6% Agua
A2= 8% Agua
A3=10% Agua

Textura: texturometro
Analisis sensorial:
Olor
Sabor
Textura

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA IV N°34
TABLA DE FORMULACIONES

Formulacion

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Harina de trigo 90 85 80
Harina de larvas 10 15 20
Total Harina 100% 100% 100%
Harinas 3 en 50 50 50
formulacion

12% 12% 12%
Grasa 15% 15% 15%

18% 18% 18%

6% 6% 6%
Agua 8% 8% 8%

10% 10% 10%
AzUcar 13.1 13.1 13.1
Sal 0.5 0.5 0.5
Huevo 0.4 0.4 0.4
Polvo de Hornear 2.3 2.3 2.3
Esencia 1.3 1.3 1.3
Total 100% 100% 100%

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

c. Resultados

- Andlisis de textura: Texturometro
TABLA IV N° 35
RESULTADOS PARA TEXTURA EN LA FORMULACION

FORMULACION DE
GALLETAS Ry g SRS, z

ALGLFL | 348 | 349 | 347 | 1044
ALG2F2 | 339 | 342 | 337 | 1018
ALG3F3 | 350 | 348 | 346 | 1044
A2.GLE3 | 349 | 346 | 342 | 1037
op - [A2G2FL| 355 | 35 | 351 | 1088

A2.G3F2 | 338 | 341 | 336 | 10.15
A3.GLF2 | 347 | 351 | 348 | 1046
A3.G2.F3 | 349 | 344 | 350 | 1043
A3.G3FL | 348 | 352 | 347 | 1047
Sumatoria 31.23 | 31.25 | 31.04

Textura

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Andlisis Estadistico
TABLA IV N°36
ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ANALISIS INSTRUMENTAL DE

TEXTURA

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razdn- Valor-
Cuadrados Medio F P

EFECTOS
PRINCIPALES
A:Agua 0.0058963 2 0.00294815 2.19 0.1376
B:Grasa 0.0024963 2 0.00124815 0.93 0.4114
C:Formula 0.027963 2 0.0139815 10.41 0.0008
RESIDUQOS 0.0268741 20 0.0013437
TOTAL 0.0632296 26

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°37
COMPARACIONES MULTIPLES DEL ANALISIS INSTRUMENTAL DE
TEXTURA SEGUN TUCKEY

FORMULACION GRASA AGUA

1 3.49P 3.472 3.452
2 3.422 3.46% 3.46%
3 3.47° 3.452 3.482

Fuente: Elaboracién propia, 2019.
o Interpretacion
En el analisis estadistico en la Tabla N°36 y Tabla N°37 podemos
apreciar que tenemos diferencias estadisticas significativas entre
las preparaciones con un 95% entre las muestras analizadas, segun
datos del texturometro. Aquellos que presentan el mismo
superindice no presentan  diferencias  estadisticamente
significativas, como muestras optimas se pueden tomar:
formulacién 2 que se asemeja a los resultados segun bibliografia,
se opta por tomar el porcentaje de grasa 1, ya que entre las
muestras de grasa no hay diferencias y por tltimo se toma el 10%
de agua, como ya se mostraron en los resultados anteriores el
porcentaje de proteina es alto y es necesario el uso de porcentajes
altos de agua y al no haber diferencias entre las muestra se toma

como optimo el agua al 10%. EI Promedio de resultados de textura
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de una galleta artesanal dulce segun bibliografia es de 3.40 +/-
0.42 (Contreras, 2015).

o Conclusion
En conclusion utilizaremos como ganador a la mezcla de Agua
10%, Grasa 12% y Formulacion N°2 ya que segun la
interpretacion estadistica son las muestras que se asemejan mas a
una galleta artesanal.

- Analisis sensorial: Textura, Olor y sabor.

FORMULACION: TEXTURA (RUPTURA POR DOBLADO)

TABLA IV N° 38
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

TEXTURA PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni desagrada 3
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

TABLA IV N°39
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA

ANALISIS SENSORIAL: TEXTURA

N° Panelistas | ALGLFL | ALG2,F2 | ALG3,F3 | A2,GLF3 | A2G2F1 | A2G3,F2 | A3.GLF2 | A3,G2F3 | A3G3FlL
1 3 3 2 4 2 3 4 3 2
2 2 3 2 3 2 3 4 3 2
3 3 4 3 4 3 3 3 2 3
4 2 3 2 3 3 4 4 4 2
5 2 3 2 3 4 2 3 3 4
6 3 2 3 4 3 3 4 4 3
7 3 3 2 3 4 3 5 4 3
8 4 2 3 3 4 4 3 2 4
9 3 3 3 3 3 3 2 3 3
10 3 3 3 3 3 4 4 3 4
z 28 29 25 33 31 32 36 31 30

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA IV N°40
TABLA DE DISENO CUADRADO LATINO PARA EL ANALISIS SENSORIAL

DE TEXTURA
Disefio Cuadrado Latino
G1 G2 G3
Al 28 29 25
A2 33 31 32
A3 36 31 30

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

- Andlisis Estadistico
TABLA IV N°41

ANALISIS DE VARIANZA PARA TEXTURA (SENSORIAL)

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén- Valor-
Cuadrados Medio F P

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Agua 46.8889 2 23.4444 211.00 0.0047

B:Grasa 16.8889 2 8.44444 76.00 0.0130

C:Formula 14.2222 2 7.11111 64.00 0.0154

RESIDUQOS 0.222222 2 0.111111

TOTAL 78.2222 8

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Fuente: Elaboracién propia, 2019.

TABLA IV N°42
COMPARACIONES MULTIPLES DE TEXTURA SENSORIALMENTE SEGUN
TUCKEY

FORMULACION GRASA AGUA

1 29.662 32.33° 27.332
2 32.33" 30.33¢2 32.00°
3 29.66° 29.00? 32.33b

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

o Interpretacion

Segun la Tabla N°41 y Tabla N°42, para textura no existe diferencias
estadisticamente significativas con un 95% de confianza entre las
preparaciones, en la Tabla se muestran en vertical las comparaciones

para formulacién, grasa y agua, aquellos que presentan el mismo
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superindice no presentan diferencias estadisticamente significativas

entre ellos.
o Conclusion

Segun nuestro analisis estadistico, tenemos tratamientos que no tienen
diferencias entre si, la textura segun los resultados panelistas
seminternados nos da como resultado que la mezcla Agua 10%, Grasa
12% y Formulacion N°2 tiene mayor aceptacion que las otras muestras
analizadas. Estas caracteristicas se pueden comparar con la siguiente
definicion “Son galletas de superficie lisa, con ligero brillo o lustre,

textura abierta y uniforme” (INDECOPI, 2011)
FORMULACION: OLOR (CUALITATIVO)

TABLA IV N°43
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

OLOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni desagrada &
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracién propia, 2019.

TABLA IV N°44
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DEL OLOR

ANALISIS SENSORIAL: OLOR

N° Panelistas | ALGLFL | ALG2F2 | ALG3,F3 | A2,GLF3 | A2,G2Fl | A2G3F2 | A3GLF2 | A3,G2F3 | A3,G3F1
. 3 2 4 3 4 2 5 2 3
2 3 3 4 2 4 3 4 3 4
3 4 4 3 3 4 3 3 3 4
4 2 2 3 4 3 4 3 4 4
5 4 3 3 2 4 2 3 3 3
6 4 3 4 3 5 3 4 2 3
! 3 3 2 1 3 4 4 3 4
8 3 4 2 3 2 3 3 4 3
9 3 4 3 2 4 4 4 4 2
10 4 3 4 3 4 3 5 4 3
z 33 31 32 26 37 31 38 32 33

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA IV N° 45
TABLA DE DISENO CUADRADO LATINO PARA EL ANALISIS SENSORIAL

DE OLOR
Disefio Cuadrado Latino
G1 G2 G3
Al 33 31 32
A2 26 37 31
A3 38 32 33

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
- Andlisis Estadistico

TABLA IV N°46
ANALISIS DE VARIANZA PARA OLOR

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Raz6n-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Agua 14.8889 2  7.44444 0.30 0.7690
B:Grasa 2.88889 2 1.44444 0.06 0.9449
C:Formula 30.8889 2 15.4444 0.62 0.6160
RESIDUOS 49,5556 2 247778

TOTAL (CORREGIDO)  98.2222 8

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Fuente: Elaboracion propia, 2019.

o Interpretacion
Segun la Tabla N°45 y Tabla N°46, para olor el analisis de varianza
mostrado indica que no existe diferencia estadisticamente
significativa entre el olor de las galletas preparadas con las tres
formulaciones (F1,F2 y F3), tres porcentajes de grasa (G1,G2y G3) y
tres contenidos de agua (Al , A2, A3); por ello la formulacion

seleccionada respondera a consideraciones econémicas y operativas.

o Conclusion
Segun el analisis estadistico podemos ver que no hay diferencia
altamente significativa entre ninguno de los tratamientos analizados,
por lo tanto tomaremos como optimo a la mezcla Agua 10%, Grasa
12% y Formulacion N°2 porque fue el que mejor puntaje de
aceptacion sensorial tuvo. El sabor y aroma de los alimentos, dados
por un gran nimero de constituyentes, son captados por receptores

situados en la boca y en la cavidad nasal (Manley, 1989).
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FORMULACION: SABOR

TABLA IV N°47
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

SABOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni desagrada 3
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°48
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE SABOR

ANALISIS SENSORIAL: SABOR
N° Panelistas | A1,G1,F1 | A1,G2,F2 | A1,G3,F3 | A2,G1,F3 | A2,G2,F1 | A2,G3,F2 | A3,G1,F2 | A3,G2,F3 | A3,G3,F1
1 4 3 4 2 4 3 3 3 4
2 3 4 3 2 4 3 4 3 3
3 2 3 3 3 3 3 5 5 2
4 3 4 4 3 4 4 4 3 2
5 2 3 3 4 5 4 5 2 3
6 3 3 P 3 4 2 4 3 3
l 4 3 3 3 4 3 3 2 4
8 3 2 3 3 3 2 3 3 4
9 2 4 2 4 4 3 4 2 3
10 3 4 3 4 3 3 3 3 4
z 29 33 30 31 38 30 38 29 32

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°49
TABLA DE DISENO CUADRADO LATINO PARA EL ANALISIS SENSORIAL

DE SABOR
Disefio Cuadrado Latino
Gl G2 G3
Al 29 33 30
A2 31 38 30
A3 38 29 32

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Andlisis Estadistico
TABLA 1V N°50
ANALISIS DE VARIANZA PARA SABOR

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razdén- Valor-
Cuadrados Medio F P

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Agua 10.8889 2 5.44444 0.20 0.8328

B:Grasa 11.5556 2 b.77778 0.21  0.8243

C:Formula 22.8889 2 11.4444 0.42 0.7032

RESIDUOS 54,2222 2 271111

TOTAL 99.5556 8

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Fuente: Elaboracién propia, 2019.

o Interpretacion
Para sabor el analisis de varianza mostrado en la Tabla N° 50

indica que no existe diferencia estadisticamente significativa entre
el olor de las galletas preparadas con las tres formulaciones (F1,
F2y F3), tres porcentajes de grasa (G1,G2 y G3) y tres contenidos
de agua (Al , A2, A3); por ello la formulacion seleccionada

respondera a consideraciones econémicas y operativas .

o Conclusién
Vemos que estadisticamente no hay diferencias estadisticamente

significativas, por lo tanto, nosotros tomaremos la mezcla Agua
10%, Grasa 12% y la formulacion 2, ya que sensorialmente esta
fue la mezcla que obtuvo mejor calificacién. El sabor y aroma de
los alimentos, dados por un gran nimero de constituyentes, son
captados por receptores situados en la boca y en la cavidad nasal.
(Manley, 1989),

El sabor de una galleta sebe ser dulce segin su composicion,
entonces esta mezcla cumple con estas caracteristicas (INDECOPI,
2011).
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d. Conclusién

Como conclusion final del experimento, podemos decir en el anélisis
instrumental de textura nos da como variables optimas a Formulacion 2,
Grasa 1y Agua 3, para los analisis sensoriales de textura, olor y sabor no hay
diferencias altamente significativas, se tomd como optimo la formulacion 2,
grasa 1 y agua 2 porque debido al alto contenido de grasa en la harina de
larvas se puede tomar un porcentaje bajo en la sustitucion y no afectar las
caracteristicas fisicas en las galletas. Debido a la gran cantidad de proteinas
presente en la harina de larvas, se requiere un porcentaje mayor en la adicion
de agua para obtener una buena capacidad de retencién de agua y no afecte la

textura de la galleta.
e. Balance de Materia
- Para el balance de Materia

FIGURA IV N° 14
BALANCE DE MATERIA PARA EL MEZCLADO

( ) 4 N - ~
Harina de MSN,
harina de trigo,
mantequilla, PI\F/IQE)ZDCCJ-QT%ES
azucar, huevos,
sal, agua, polvo SECOS, MEZCLA MEZCLA FINAL
de horneary DE PRODUCTOS M. = 1.410 Kg
escencia de LIQUIDOS Y
vainilla. GRASA
\Nlinicial= 1.498 ng S ) L )

Fuente: Elaboracién propia, 2019.
4.2.4. Experimento N°3: HORNEADO
a. Objetivo

Establecer parametros 6ptimos de temperatura y tiempo de horneado de la
galleta.
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b. Variables

TABLA IV N°51
VARIABLES A EVALUAR EN EL HORNEADO

PARAMETROS A
VARIABLES EVALUAR
Temperatura: Analisis sensorial:
T1=170°C Sabor .
T2 =180°C
_ . Olor
Tiempo:
k : Color
t1 =10 min Textura
t2 =15 min

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
c. Resultados

- Andlisis sensorial:
HORNEADO DE LA GALLETA: SABOR

TABLA IV N°52
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

SABOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni desagrada 3
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°53
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DEL SABOR

Analisis Sensorial: Sabor
Primera Repeticion Segunda Repeticion
T1 T2 T1 T2
N° t1 t2 t1 t2 N° t1 t2 t1 t2
Panelistas Panelistas
1 4 3 5 3 1 4 3 4 3
2 5 4 3 2 2 3 3 4 3
3 3 2 3 2 3 4 4 3 3
4 3 2 4 3 4 4 3 4 2
5 4 4 5 3 5 3 3 5 3
6 3 4 4 3 6 3 3 4 3
7 4 3 3 3 7 5 2 4 3
8 3 4 4 4 8 4 3 3 3
9 4 3 3 3 9 4 3 4 2
10 4 3 4 4 10 4 3 4 3
) 37 32 38 30 b 38 30 39 28

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Andlisis Estadistico

FIGURA IV N°15
GRAFICA DE EFECTOS PRINCIPALES DE TEMPERATURA Y TIEMPO
SOBRE EL SABOR DE GALLETAS DE MOSCA SOLDADO NEGRO
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Fuente: Elaboracion propia, 2019.
- Interpretacion

En la Figura IV N°15 de analisis de efectos de temperatura y tiempo
sobre el sabor, podemos ver que entre temperaturas no hay demasiada
diferencia en la calificacion, caso contrario con el tiempo donde

vemos que hay una gran diferencia.

TABLA IV N°54
ANALISIS DE VARIANZA FACTORIAL PARA SABOR DE GALLETAS DE
MOSCA SOLDADO NEGRO

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razodn- Valor-
Cuadrados Medio F P
A:Temperatura 6.125 1 6.125 3.42 0.1616
B:Tiempo 136.125 1 136.125 75.98 0.0032
AB 0.125 1 0.125 0.07 0.8088
bloques 1.125 1 1.125 0.63 0.4860
Error total 5.375 3 1.79167
Total (corr.) 148.875 7

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
o Interpretacion

En la Tabla IV N° 54 de analisis estadistico de sabor vemos que no
hay una diferencia altamente significativa entre las temperaturas, mas
si tenemos diferencias significativas entre el tiempo de horneado,
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entre los bloques no tenemos diferencias significativas, entonces se
tomara como optimo 180°C/10 min, ya que nos toma menos tiempo
de horneado.

o Conclusion
Vemos que a una temperatura mayor (180°C) y tiempo menor
(10 min) se puede llegar a obtener un sabor agradable para los
consumidores. Segun la formulacion de la galleta estamos evaluando
una galleta clasificada por su sabor como dulce y sabor vainilla
(INDECOPI, 1992), Entonces nuestra galleta tiene similitud con esta

definicion.

HORNEADO DE LA GALLETA: OLOR (CUALITATIVO)

TABLA IV N°55
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

OLOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni 3
desagrada
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°56
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DEL OLOR

Analisis Sensorial: Olor
Primera Repeticion Segunda Repeticion
T1 T2 T1 T2
N° tl t2 t1 t2 N° tl 2 t1 12
Panelistas Panelistas
1 4 3 3 3 1 4 3 4 3
2 4 3 4 3 2 3 3 3 2
3 3 4 4 2 3 5 4 3 3
4 4 3 3 3 4 4 3 4 2
5 3 4 4 2 5 3 3 4 3
6 3 4 4 2 6 4 3 5 4
7 4 3 3 3 7 3 2 4 3
8 3 3 4 3 8 4 3 4 3
9 4 2 4 4 9 3 3 5 4
10 3 3 3 3 10 4 4 3 3
z 35 32 36 28 z 37 31 39 30

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Andlisis Estadistico
FIGURA IV N°16

GRAFICA DE EFECTOS PRINCIPALES DE TEMPERATURA Y TIEMPO
SOBRE EL OLOR DE GALLETAS DE MOSCA SOLDADO NEGRO
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Fuente: Elaboracion propia, 2019.
- Interpretacion

En la evaluacién de olor (Figura IV N°16) podemos identificar que
entre las temperaturas evaluadas no hay demasiada diferencia, para el
tiempo si hay una diferencia notable entre las puntuaciones, en 10

minutos hubieron mejores resultados.

TABLA IV N°57
ANALISIS DE VARIANZA FACTORIAL PARA OLOR DE GALLETAS DE
MOSCA SOLDADO NEGRO

Suma de Cuadrado Raz6n- Valor-
Fuente Cuadrados Gl Medio F P
A:Temperatura 21.125 1 21.125 14.49 0.0319
B:Tiempo 105.125 1 105.125 72.09 0.0034
AB 3.125 1 3.125 2.14 0.2394
bloques 3.125 1 3.125 2.14 0.2394
Error total 4.375 3 1.45833
Total (corr.) 136.875 7

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
o Interpretacion

Segun el andlisis estadistico en la Tabla IV N°57 para la evaluacion
sensorial de olor, podemos observar que existen diferencias
significativas en las temperaturas y tiempos de horneado, entonces
podemos observar que las galletas horneadas a 170°C por 10 minutos
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tuvieron mejores resultados para el olor. Segin Manley (1989), el
sabor y aroma de los alimentos, dados por un gran numero de
constituyentes, son captados por receptores situados en labocay en la
cavidad nasal. Para mantener la estabilidad del aroma y sabor en el
alimento, se tiene en cuenta: La eleccion de procedimientos
tecnoldgicos adecuados que conduzcan a la minima evaporacion,
destruccion, o modificaciones desfavorables de los constituyentes
aromaticos. Entonces un horneado a temperaturas bajas conservara un
mejor aroma en la galleta.

o Conclusion
Segln los resultados estadisticos podemos concluir que nuestro
resultado optimo es un horneado a 170°C por 10 minutos ya que
requiere menos temperatura de horneado y a la vez menos tiempo de
horneado, tiene caracteristicas organolépticas aceptables al
consumidor.

HORNEADO DE LA GALLETA: COLOR (CUALITATIVO)

TABLA IV N°58
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

COLOR PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni desagrada 3
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

TABLA IV N°59
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DEL COLOR

Andlisis Sensorial: Color
Primera Repeticién Segunda Repeticién
T1 T2 T1 T2
N° tl t2 tl t2 N° tl 2 t1 2
Panelistas Panelistas
1 3 2 4 2 1 3 2 4 3
2 4 3 4 3 2 4 4 5 2
3 3 2 4 2 3 5 3 3 3
4 4 3 3 3 4 4 3 4 3
5 3 3 4 2 5 3 4 4 3
6 4 4 3 2 6 4 3 5 4
7 5 4 5 3 7 4 2 4 3
8 5 4 4 4 8 3 3 4 3
9 4 2 3 3 9 3 3 4 4
10 3 3 4 3 10 5 4 3 3
= 38 30 38 27 > 38 31 40 31

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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- Andlisis Estadistico

FIGURA IV N°17
GRAFICA DE EFECTOS PRINCIPALES DE TEMPERATURA Y TIEMPO
SOBRE EL COLOR DE GALLETAS DE MOSCA SOLDADO NEGRO
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Fuente: Elaboracién propia, 2019.
- Interpretacion

En la Figura IV N°17 de evaluacion de color, se puede observar que
entre las temperaturas no hay mucha diferencia de puntuaciones, caso
contrario para el tiempo, a 15 minutos los resultados son bajos,

mientras que a 10 minutos tenemos mejores puntuaciones.

TABLA IV N°60
ANALISIS DE VARIANZA FACTORIAL PARA COLOR DE GALLETAS DE
MOSCA SOLDADO NEGRO

Suma de Cuadrado . Valor-

Fuente Cuadrados G Medio Razon-F *"p
A:Temperatura 15.125 1 15.125 3.99 0.1397
B:Tiempo 136.125 1 136.125 35.90 0.0093
AB 3.125 1 3.125 0.82 0.4309
blogques 15.125 1 15.125 3.99 0.1397

Error total 11.375 3 3.79167
Total (corr.) 180.875 7

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
o Interpretacion

Segun los analisis estadisticos en la Tabla IV N°60 podemos apreciar
que no hay diferencia significativa entre los tratamientos de

temperatura, respecto al tiempo observamos que si hay diferencia
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significativa entre los tiempos de horneado, un mayor tiempo de
horneado puede significar que las galletas lleguen a perder
caracteristicas sensoriales viéndose muy afectado el color, analizando
la cantidad de azlcar en la formulacion podemos obtener un color méas
intenso. El color puede ser resultado de la cantidad de azlcar que se
incluya en la masa; asi pues, con una mayor cantidad de azucar o
jarabe invertido se obtienen galletas que adquieren un color mas
intenso durante la coccion. Asimismo, pueden utilizarse colorantes
naturales o artificiales para ayudar a estandarizar esta caracteristica
(American Institute of Baking, 1994).
o Conclusion

Segun los resultados obtenidos podemos concluir que a un mayor
tiempo de horneado podemos obtener caracteristicas mas intensas en
el color, al no tener diferencias estadisticamente significativas en la
temperatura podemos tomar cualquier valor, entonces tomamos la
variable T2 =180°C, para determinar el tiempo de horneado vemos si
hay diferencias significativas entonces tomamos la variable t1 = 10
min. Ya que si le damos mas tiempo de horneado podriamos afectar

el color de la galleta.

HORNEADO DE LA GALLETA: TEXTURA (RUPTURA POR DOBLADO)

TABLA IV N°61
TABLA DE PUNTAJE PARA EL ANALISIS SENSORIAL

TEXTURA PUNTAJE
Muy agradable 5
Agradable 4
Ni me agrada, ni 3
desagrada
Aceptable 2
Desagradable 1

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA IV N°62
TABLA DE RESULTADOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA

Andlisis Sensorial: Textura

Primera Repeticion Segunda Repeticion
T1 T2 T1 T2
N° N°
Panelistas Panelistas
1 1
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Fuente: Elaboracién propia, 2019.
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- Andlisis Estadistico

FIGURA IV N°18
GRAFICA DE EFECTOS PRINCIPALES DE TEMPERATURA Y TIEMPO
SOBRE LA TEXTURA DE GALLETAS DE LARVA DE MOSCA SOLDADO

NEGRO

36 - B
35.5F =
350 =

o F ]
2 345" \ E
[} L ]
= r 1
33.5F =
33 [ 4

10 170 180 15
Temperatura Tiempo

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
- Interpretacion
Para el analisis de la textura en la Figura IV N°18, el grafico nos
indica que la evaluacion entre temperaturas no afecta mucho a la
textura de la galleta ya que no hay mucha diferencia entre sus
puntuaciones, caso contrario en el tiempo donde si hay una gran

diferencia entre las puntuaciones.
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TABLA IV N°63
ANALISIS DE VARIANZA FACTORIAL PARA TEXTURA DE GALLETAS DE
LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRO

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razdn- Valor-
Cuadrados Medio F P

A:Temperatura 2.0 1 20 0.34 0.5993
B:Tiempo 18.0 1 18.0 3.09 0.1772
AB 2.0 1 20 0.34 0.5993
bloques 0.5 1 05 0.09 0.7888
Error total 17.5 3 5.83333

Total (corr.) 40.0 7

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

- Interpretacion

Segun los andlisis estadisticos en la Tabla IV N°63 que evaluaron los
tratamientos, podemos apreciar que no hay diferencia significativa en la
evaluacion de temperatura podemos utilizar cualquiera, en la evaluacion
de tiempo de horneado si tenemos diferencias significativas ya que el
tiempo de horneado a una temperatura elevada puede afectar en la textura
de la galleta. Las galletas son productos de consistencia mas o0 menos
dura y crocante (INDECOPI, 1992).

- Conclusion

Despues de los resultados obtenidos podemos concluir que el uso de una
temperatura mayor y tiempo menor nos da un resultado aceptable para el
consumidor, entonces se tomara la muestra T2, t1 como resultado 6ptimo
porgue nos toma menos tiempo de horneado de galletas y obtenemos

caracteristicas sensoriales agradables al consumidor.
d. Conclusion

Como conclusion de este experimento hemos obtenido resultados éptimos en
el tratamiento de temperatura a 180 por 10 minutos de horneado, solo hubo
diferencia significativa en el analisis sensorial de olor, en los demas analisis
no se encontrd diferencias, podemos acelerar la produccion de galletas de
larva de mosca soldado negro realizando un horneado a menor tiempo.
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- Balance de Materia

DIAGRAMA 1V N°1
DIAGRAMA PARA EL BALANCE DE MATERIA PARA EL HORNEADO

[ Calor ]
v
- PRODUCTO FINAL
[ MEZCLA Mi=1.410 ] » [ HORNEADO ] . { Mf=1.020

Fuente: Elaboracion Propia, 2019

- Balance de Energia

A=% Humedad: 27%
B=9% Carbohidratos: 13%

_a+0.4(b)
P="700

oy _ 27:040.4(13.0)
P= 100

Cp = 0.322

- Para el Horneado:
Q =Ma=xCp (T2 —T1)
Doénde:
Q = Calor
Cp = capacidad calorifica a presion constante
m= Masa
T:= temperatura inicial
T»= temperatura final

1.410 K —0'322 cal (180 — 22)°C
=1. * —
Q g Kgoc

Q = 71.73516Kcal
- Actividad de Agua
(Tbs—Tbh)

HR
Aw = e {l"(ﬁ)+17'065* Ths+Tbh }

La actividad de agua de la galleta horneada a 180 °C por 10 minutos fue
de 0.33, este valor se asemeja a productos similares en el mercado. La
determinacion de Aw en la galleta en estudio nos indica que habra un
limite en el crecimiento de mesofilos aerobios, hongos y levaduras,
debido a que presenta una Aw por debajo de 0,6 que restringen esta
proliferacion, durante el almacenamiento del producto a temperatura
ambiente. (Maldonado y Pacheco, 2000)
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4.3. Caracterizacion Final
4.3.1. Anélisis Sensorial

TABLA IV N° 64
RESULTADOS DE ANALISIS SENSORIAL A LAS GALLETAS DE LARVA DE
MOSCA SOLDADO NEGRA

CRITERIO RESULTADO
Textura Crocante
Olor Agradable
Sabor Agradable
Color Dorado

Fuente: Elaboracion propio, 2019.
4.3.2. Analisis Quimico Proximal

TABLA IV N°65
RESULTADOS DE ANALISIS QUIMICO PROXIMAL PARA LA HARINA DE
LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

Composicion Quimica Resultados
(1009) (%)
Proteina 39.68
Humedad 7.20
Grasa 25.64
Ceniza 5.85
Hidratos de Carbono 21.63
Contenido Calérico 476.00
Fuente: Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad,
UCSM 2019.

TABLA IV N°66
RESULTADOS DE ANALISIS QUIMICO PROXIMAL PARA LA GALLETA DE
LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

Composicion Quimica Resultados

(100g) (%)
Proteina 8.22
Humedad 3.86

Grasa 12.49
Ceniza 451

Hidratos de Carbono 70.92

Contenido Calorico (KCAL) 428.97

Fuente: Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad, UCSM 2019.
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4.3.3. Andlisis Microbiologico

TABLA IV N°67
RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA HARINA DE LARVA
DE MOSCA SOLDADO NEGRA

Analisis Resultados
(1009) (%)
Numeracion de Mohos (UFC/g) <10
Numeracién de Coliformes <3
Totales (NMP/g)
Deteccidn de Salmonella sp Augthaia
(Ausencia/Presencia)

Fuente: Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad,
UCSM 2019.

TABLA IV N°68
RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA GALLETA DE
LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

Anélisis Resultados
(1009) (%)
Numeracion de Mohos (UFC/q) <10
Numeracion de Coliformes <3
Totales (NMP/qg)
Deteccion de Salmonella sp - A
(Ausencia/Presencia)

Fuente: Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad,
UCSM 2019.

4.3.4. Vida Util

Se evalu6 el comportamiento de las galletas de harina de MSN envasadas y
almacenadas a 15°C, 25°C y 35°C.

Limite critico para Indice de Peréxidos = 10 Meg/Kg (Ancco Vizcarra, 2008.)
Limite critico para % de Acidez Titulable = 0.2 (Ancco Vizcarra, 2008.)

Metodologia para Analisis y determinacién de la velocidad y/o cinética de

deterioro bajo pruebas aceleradas de almacenamiento

Para evaluar la velocidad de deterioro de las galletas, se empled la metodologia
matematica descrita por Labuza, (1999), - ajustandose y determinandose por
regresion la constante K y Ea, independientemente para cada temperatura y cada

envase en estudio.
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_Ea
K = Aoe RT

Donde:

A= Factor exponencial
Ea= Energia" de activacion
R= Constante de los Gases

El tiempo de vida Util se determinara por la ecuacion siguiente.

_ PFg — PFi

TF
K

Donde:
TF= tiempo de vida Util
PFg= indice de peroxidos final de la galleta
PFi= Indice de perdxidos Inicial de la galleta
TABLA 1V N°69
RESULTADOS DE INDICE DE PEROXIDOS (Meg/Kg) DE GALLETAS DE
LARVA DE MSN A DIFERENTES TEMPERATURAS

DIAS 15°C 25°C 35°C
0 2.040 2.040 2.040
i 2.043 2.052 2.637
2 2.047 2.069 2.811
3 2.054 2.073 2.902
4 2.059 2.094 3.236
5 2.086 2.133 3.474
6 2.123 2.175 3.581
7 2.124 2.248 3.713
8 2.145 2.291 3.793
9 2.177 2.338 3.902

Fuente. Elaboracion Propia, 2019.
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FIGURA IV N° 19
GRAFICA PARA INDICE DE PERIXIDOS
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Fuente. Elaboracion Propia, 2019.
- Interpretacion
En la Figura IV N°19 se puede observar que el indice de perdxidos
aumenta con el pasar de los dias, a 15°C y a 25°C no hay un cambio
brusco, caso contrario si se conserva a 35°C donde se ve un aumento

notorio de peroxidos.

TABLA 1V N°70
RESULTADOS DE ECUACION DE INDICE DE PEROXIDOS (Meqg/Kg) EN
GALLETAS DE LARVA DE MSN A DIFERENTES TEMPERATURAS

Temperatura Ecuacion de regresion K R2
15 Pv=2.010818+0.015551(1) | > 03> | O3%0
25 PV=1.098700+0033009(t) | Vo0 | 0920
35 Pv=2.346127+0.191727(t) 0'197172 0-%38

Fuente. Elaboracién Propia, 2019
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FIGURA IV N°20
GRAFICA PARA INDICE DE PEROXIDOS

INDICE DE PEROXIDOS

2
0
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

TIEMPO (DIAS)

NIVEL DE PEROXIDOS

15°C m25°C m35°C

Fuente. Elaboracion Propia, 2019.
- Interpretacion
En la Figura IV N°20 de indice de peroxidos se observa como a
temperaturas de 15°C y 25°C el aumento de perdxidos es ligero,

mientras que a 35°C se ve un aumento notorio.

TABLA IV N°71

RESULTADOS DE TIEMPO DE VIDA UTIL EN GALLETAS DE LARVA DE
MSN A DIFERENTES TEMPERATURAS POR I.P.

T°C|R2 K A | AD t Dias | t Meses | t Afos

15 ]0.9207 | 0.015551 | 10 | 2.019818 | 513 | Dias | 17.1 | Meses | 1.43 | Afios

25 | 0.9204 | 0.033909 | 10 | 1.998709 | 236 | Dias | 7.9 | Meses | 0.7 | Afios

35 0.9385 | 0.191727 | 10 | 2.346127 | 40 | Dias | 1.3 | Meses | 0.11 | Afios
Fuente. Elaboracién Propia, 2019

- Conclusién

En la Tabla IV N°71, las pruebas analizadas durante el tiempo de 10 dias
consecutivos podemos determinar que las galletas de larva de mosca soldado
negro tiene una vida Gtil de 7.9 meses a una temperatura de 25°C, la cual
consideramos como optima al requerir ningun tipo de acondicionamiento que
nos genere gastos para el mantenimiento de la galleta.
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TABLA IV N°72
RESULTADOS DE % ACIDEZ DE GALLETAS DE LARVA DE MSN A
DIFERENTES TEMPERATURAS

DIAS 15°C 25°C 35°C
0 0.0820 0.0820 0.0820
1 0.0822 0.0829 0.0859
2 0.0825 0.0836 0.0873
3 0.0833 0.0841 0.0892
4 0.0847 0.0849 0.0918
5 0.0855 0.0853 0.0936
6 0.0862 0.0862 0.0955
7 0.0866 0.0889 0.0967
8 0.0872 0.0910 0.0992
9 0.0878 0.0959 0.1068

Fuente. Elaboracion Propia, 2019.
FIGURA IV N°21
RESULTADOS DE % ACIDEZ DE GALLETAS DE LARVA DE MSN A
DIFERENTES TEMPERATURAS
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0.12
0.1 | o
. ) ) ®
o @ e
E 0.08 Qi 9 8 8 ........ P JE— @ o o} 8 o
S
<
w 0.06
)
< 0.04
=
0.02
0
’ ? 4 6 8 10

TIEMPO (DIAS)

@+ 15°C @ 25°C ©-+ 35°C

Fuente. Elaboracion Propia, 2019.
- Interpretacion
Se observa en la Figura IV N°21, como el nivel de acidez va en
aumento con el pasar de los dias, el aumento de acidez se da con mas
velocidad a temperaturas altas mientras que a tempreaturas de
refrigeracion o ambiente se desarrollan con menos velocidad.
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TABLA IV N°73
RESULTADOS DE ECUACION DE % ACIDEZ EN GALLETAS DE LARVA DE
MSN A DIFERENTES TEMPERATURAS

Temperatura Ecuacion de regresion K R2
15 Pv=0.0816+0.0007(t) 0.0007 0'?[77
25 Pv=0.0806+0.0013(t) 0.0013 0'5;44
25 Pv=0.0823+0.0023(t) 0.0023 0'9653

Fuente. Elaboracién Propia, 2019
FIGURA IV N°22
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Fuente. Elaboracion Propia, 2019
- Interpretacion
Se puede observar en la Figura IV N° 22, como la acidez de la galleta
aumenta con el pasar de los dias, el cambio es mas notorio a
temperaturas altas (35°C) donde al octavo dias ya estaba en su limite

critico de acidez, caso contrario con las temperaturas 15°C y 25°C.

TABLA IV N°74
RESULTADOS DE TIEMPO DE VIDA EN GALLETAS DE LARVA DE MSN A
DIFERENTES TEMPERATURAS POR % ACIDEZ

T°C R2 K A A0 t Dias | t | Meses T | Afos
15 0.9771 | 0.0007 | 0.2 | 0.0816 | 169 | Dias | 5.6 | Meses | 0.50 | Afios

25 0.8447 | 0.0013 | 0.2 | 0.0806 | 91 | Dias | 3 | Meses | 0.25 | Afios

35 | 0.9536 | 0.0023 | 0.2 | 0.0823 | 51 | Dias | 1.7 | Meses | 0.14 | Afios
Fuente. Elaboracion Propia, 2019.
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- Conclusion
Segun las pruebas analizadas sobre los % de acidez en las galletas durante
el tiempo de 10 dias consecutivos en la Tabla IV N°74 se puede
determinar que las galletas de larva de mosca soldado negro tiene una
vida util de 03 meses a una temperatura de 25°C, la cual consideramos
como optima al requerir ningun tipo de acondicionamiento que nos

genere gastos para el mantenimiento de la galleta.
- Conclusion Final de Resultados de Vida Util

Como conclusién final sobre el experimento de vida Util podemos concluir
que la galleta debe ser conservada a una temperatura ambiente (25C°) por un
tiempo de 03 meses como maximo ya que después de ese tiempo la acidez
empieza a pasar los rangos permitidos, también porque no tenemos algun tipo
de gasto adicional para la conservacion de la galleta, en un lugar fresco y

seguro.
4.3.5. Prueba PER

a. Objetivos
Se realizé una prueba bioldgica mediante la Relacion de Eficiencia Proteica
(PER), utilizamos el método Protein Quality Evaluation FAO/WHO (1989).
b. Evaluacion Biologica
Se utilizaron 10 ratas albinas de raza Holtzaman recientemente destetadas.
Fueron distribuidas al azar en distintas jaulas.
Pruebas de comparacion:

= Grupo 1: Consumo de galletas con harina de larva de MSN
=  Grupo 2: Consumo de alimento convencional
c. Resultados

Los resultados obtenidos son:
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- GRUPO1
TABLA IV N°75
CRECIMIENTO DE CABEZA

DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS
1 46.0 10.0 7.0 3.0
2 52.0 30.0 24.0 6.0
3
4
5 57.0 10.0 9.0 1.0
6 58.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
7 60.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
8 64.0 10.0 8.0 2.0
9 68.0 30.0 210 9.0
10
11
12 73.0 10.0 7.0 3.0
13 75.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
14 78.0 10.0 9.0 10
15 79.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
16 81.0 30.0 27.0 3.0
17
18
19 84.0 10.0 8.0 2.0
20 86.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
21 87.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
TABLA IV N°76
CRECIMIENTO DORSO

DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS
1 51.0 10.0 8.0 2.0
2 54.0 30.0 23.0 7.0
3
4
5 57.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
6 58.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
7 61.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
8 62.0 10.0 7.0 3.0
9 66.0 300 25.0 5.0
10
11
12 70.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
13 71.0 10.0 6.0 4.0
14 74.0 10.0 8.0 2.0
15 76.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
16 77.0 30.0 10.0 20.0
17
18
19 82.0 10.0 7.0 3.0
20 83.0 10.0 9.0 10
21 85.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TABLA IV N°77
CRECIMIENTO DE COLA

DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS
1 53.0 10.0 6.0 4.0
2 56.0 30.0 18.0 12.0
3
4
5 58.0 10.0 5.0 5.0
6 58.0 10.0 7.0 3.0
7 61.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
8 63.0 10.0 8.0 2.0
9 65.0 30.0 28.0 2.0
10
11
12 69.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
13 71.0 10.0 9.0 1.0
14 73.0 10.0 8.0 2.0
15 74.0 10.0 6.0 4.0
16 74.0 30.0 20.0 10.0
17
18
19 76.0 10.0 7.0 3.0
20 77.0 10.0 6.0 4.0
21 78.0 10.0 7.0 3.0

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
TABLA IV N°78
CRECIMIENTO DE PATA ANT. DER.

DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS
1 48.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
2 51.0 30.0 27.0 3.0
3
4
5 55.0 10.0 8.0 2.0
6 57.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
7 59.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
8 62.0 10.0 7.0 3.0
9 65.0 30.0 25.0 5.0
10
11
12 69.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
13 72.0 10.0 9.0 10
14 75.0 10.0 6.0 4.0
15 76.0 10.0 8.0 2.0
16 79.0 30.0 22.0 8.0
17
18
19 82.0 10.0 5.0 5.0
20 83.0 10.0 7.0 3.0
21 86.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TABLA IV N°79
CRECIMIENTO DE PATA POST. DER.

DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS

1 51.0 10.0 9.0 1.0

2 54.0 30.0 28.0 2.0

3

4

5 58.0 10.0 8.0 2.0

6 60.0 10.0 6.0 4.0

7 61.0 10.0 8.0 2.0

8 63.0 10.0 7.0 3.0

9 65.0 30.0 24.0 6.0

10

11

12 71.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
13 74.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
14 76.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
15 77.0 10.0 6.0 4.0

16 78.0 30.0 19.0 11.0

17

18

19 80.0 10.0 5.0 5.0

20 81.0 10.0 7.0 3.0

21 83.0 10.0 7.0 3.0

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

- GRUPO2
TABLA IV N°80
CRECIMIENTO DE PATA ANT. 1ZQ.

DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS

1 50.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
2 52.0 30.0 28.0 2.0

3

4

5 54.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
6 56.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
7 57.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
8 60.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
9 61.0 30.0 28.0 2.0

10

11

12 68.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
13 69.0 10.0 8.0 2.0

14 70.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
15 71.0 10.0 9.0 1.0

16 73.0 30.0 30.0 CONSUMO TOTAL
17

18

19 75.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
20 75.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
21 77.0 10.0 9.0 1.0

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TABLA IV N°81
CRECIMIENTO DE PATA POST. 1ZQ.

DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS
1 53.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
2 57.0 30.0 20.0 10.0
3
4
5 63.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
6 63.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
7 66.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
8 66.0 10.0 9.0 10
9 69.0 30.0 28.0 2.0
10
11
12 74.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
13 75.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
14 75.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
15 76.0 10.0 9.0 10
16 77.0 30.0 30.0 CONSUMO TOTAL
17
18
19 78.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
20 78.0 10.0 9.0 10
21 79.0 10.0 9.0 1.0

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
TABLA IV N°82
CRECIMIENTO DE PATA DER.
DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS

1 54.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
2 58.0 30.0 27.0 3.0

3

4

5 60.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
6 61.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
7 62.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
8 64.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
9 65.0 30.0 30.0 CONSUMO TOTAL
10

11

12 73.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
13 73.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
14 72.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
15 74.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
16 75.0 30.0 30.0 CONSUMO TOTAL
17

18

19 76.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
20 77.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
21 79.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TABLA IV N°83
CRECIMIENTO DE PATA 1ZQ.

DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS

1 51.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
2 54.0 30.0 24.0 6.0

3

4

5 57.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
6 58.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
7 60.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
8 60.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
9 62.0 30.0 26.0 4.0

10

11

12 67.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
13 69.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
14 68.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
15 69.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
16 66.0 30.0 30.0 CONSUMO TOTAL
17

18

19 74.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
20 75.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
21 77.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLA IV N°84
CRECIMIENTO DE PATA DELANTERA

DIAS PESO ALIMENTO CONSUMO RESIDUOS

1 56.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
2 59.0 30.0 27.0 3.0

3

4

5 63.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
6 63.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
7 65.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
8 67.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
9 68.0 30.0 24.0 6.0

10

11

12 75.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
13 75.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
14 76.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
15 77.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
16 78.0 30.0 28.0 2.0

17

18

19 80.0 10.0 7.0 3.0

20 80.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL
21 81.0 10.0 10.0 CONSUMO TOTAL

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
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TABLA IV N°85
RESULTADOS DE PRUEBA PER

PRUEBA PER
GRUPO 1 | GRUPO 2
N° DE ANIMALES 5 5
Pi PROMEDIO (g) 498 52.8
Pf PROMEDIO (g) 83.8 784
GANANCIA DE PESO PROMEDIO 34 25.6
PROMEDIO DE ALIMENTO SUMINISTRADO (g) 115 13.32

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

Segun la formula explicada en la metodologia:
34

PER1 = 5= 082 = 360
PER2 = & =2.40
~13.32%0.80

d. Conclusion

Podemos concluir afirmando que el alimento que se le dio al primer grupo
(galletas de harina de larva de mosca soldado negro) tienen una mayor
eficiencia proteica con un valor de 3.60, mas que el alimento que se le dio al
grupo 2 con su alimento convencional que termino con un per de 2.40, la cual
indica que hay mejor asimilacion de proteina que se traduce como mejor
ganancia de peso con las galletas de harina de larva de mosca soldado negro.
El valor PER para la caseina fue similar al valor reportado por otros
investigadores (Pellet y Young, 1980; Mufioz, 1990).
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4.3.6. Ficha Técnica
FICHA TECNICA: HARINA DE LARVAS DE MOSCA SOLDADO
NEGRO
1) CARACTERISTICAS GENERALES
Denominacion Del Bien: Harina de larva de mosca soldado negro
Denominacion Técnica:
Tipo De Alimentos: No perecibles
Grupo De Alimentos: Cereales y derivados
Unidad De Medida: Kilogramos (Kg)
Descripcion General: Producto obtenido a partir de la molienda de larvas
de mosca soldado negra, previamente desgrasadas, cualquiera que sea su
granulometria o denominacion comercial, de un color y olor caracteristico de
la larva
2) CARACTERISTICAS TECNICAS
a. Caracteristicas
= Debe estar libre de cualquier tipo de sustancia 0 materia extrafia a su
naturaleza, a excepcion de algun tipo de aditivo alimentario
autorizado.
= Debe estar libre de cualquier tipo de sustancia toxica o extrafia a su
naturaleza.
* No debe obtenerse a partir de larvas, en mal estado de conservacion,
es decir que no estén a temperatura de refrigeracion.
= Deben tener una buena dispersabilidad, no debe contener ningun tipo

de grumos en su composicion.
= | aharina no debe tener olor a rancio.
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b. Requisitos
i. Documentacion obligatoria

= Copia simple del registro Sanitario del producto actual, expedido por
DIGESA, en el cual debe contener informacion al tipo de envase y
peso neto

= Copia simple de habilitacion sanitaria del establecimiento vigente,
entregado por DIGESA, debe estar referido a la linea de produccién
del producto.

= Copia simple de la validacion del HACCP actual, expedida por
DIGESA, segun R.M. N°449-2006-MINSA, salvo en el caso de
MYPES de acuerdo al D.S. N°007-98-SA.

= La documentacion mencionada anteriormente debe estar vigente
incluso hasta la culminacién de las entregas del producto. Es
responsabilidad exclusiva del contratista tramitar la renovacion

constante de los documentos anteriormente mencionados.

ii. Requisitos fisico-quimicos
Humedad: Mé&ximo 15.0%
Acidez (expresada en &cido sulfurico): Maximo 0.2%

iii. Requisitos microbiologicos

) ] ¢ Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase | n | c - M
Mohos 2 3 512 10 10
Escherichia coli 5 3 5|2 10 10
Samonella sp. 10 2 5] 0| Ausencia/25g -

R.M. N°591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los criterios microbiol6gicos de calidad sanitaria
e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”

c. Otros
i. Envase

Estos deben ser sacos de papel, polietileno, polipropileno, tocuyo,
bolsas de polipropileno y/o bolsas de papel multipliego kraft, de primer
uso, que permitan mantener sus caracteristicas y su muestreo e
inspeccion y sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y

transporte.
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Los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuos y
adecuadas para el uso al que se destinan.

No deberan contaminar al producto ninguna sustancia toxica ni olores

ni sabores desagradables.

Los envases deben cumplir con lo establecido en los en los articulos
118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y

Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
ii. Tiempo de vida util
Debe ser como minimo 06 meses desde la fecha de produccion.
iii. Presentacion
Los envases deben ser de 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg, 1.0 kg, 2.0 kg, 5.0
kg, 10.0 kg, 20.0 kg.

Consideracion para la modalidad productos: El proveedor para efectos
de entrega bajo la modalidad productos con el fin de minimizar
cualquier tipo de riesgos de contaminacion durante la aplicacion del
producto, podra ofertar dependiendo de la informacion que figure en el
“Reporte de Requerimiento de Alimentos No Perecibles”, las

siguientes presentaciones comerciales:

a) Pequenfias: 0.25 kg, 0.5 kg.

b) Grandes: 0.75 kg, 1.0 kg, 2.0 kg, 5.0 kg, 10.0 kg, 20.0 kg.
iv. Rotulado

Los envases del producto deberan llevar rotulado, en forma destacada
el nombre del producto y las siguientes indicaciones con letras legibles,
segun lo sefialado en el articulo 117° del D.S. N° 007-98-SA
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, los mismos que deberan concordar con la NMP 001:1995

“PRODUCTOS

ENVASADOS: Rotulado”, y NTP 209.038 “ALIMENTOS
ENVASADOS.
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Etiquetado” y Codex Stan 1-1985 “NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADO” - Adoptada
1985, enmendada 1991,

1999, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segun corresponda:
a) Nombre del producto.
b) Forma en que se presenta.

c) Declaracion de los ingredientes, micronutrientes y aditivos (indicar
nombre especifico y codificacion internacional, en caso de contener)
que se han empleado en la elaboracion del producto, expresados
cualitativa y cuantitativamente y en orden decreciente segun las

proporciones empleadas.

d) Peso del producto envasado.

e) Nombre, razon social y direccion del fabricante.
f) Sistema de identificacion del lote de produccion.
g) Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

h) Numero del Registro Sanitario.

i) Condiciones de conservacion.

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion
de estos rotulos deberd utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la

que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
v. Trasporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse
a lo establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo 11
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas” (Decreto Supremo N° 007-98-SA., 1998).
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vi. Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo I del “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (Decreto
Supremo N° 007-98-SA., 1998).

FICHA TECNICA: GALLETAS DE LARVAS DE MOSCA SOLDADO
NEGRO

1) CARACTERISTICAS GENERALES
Denominacion: Galletas de Mosca Soldado Negro
Denominacion:
Tipo De Alimentos: No perecibles
Grupo De Alimentos: Cereales y derivados
Unidad De Medida: Gramos (g). Peso por envase 32g.
Descripcion General: La denominacion “galleta dulce” que se utilizan en esta
categoria hace referencia a un producto tipo galleta que puede ingerirse como
postre. Ejemplos de estos productos son los siguientes: galletas de
mantequilla, galletas de harina de avena, galletas de azlcar y “biscuits”
ingleses (galletas o “crackers” dulces).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

a. Caracteristicas

= Deberd estar libre de todo tipo de sustancia toxica propia o extrafia a

su naturaleza.

= Deberéa estar libre de cualquier sustancia o cuerpo extrafio a su

naturaleza, excepto de aditivos y micronutrientes autorizados.

= Las galletas no debe proceder de materia prima en mal estado de

conservacion.
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= No se permitird aquella galleta que tengan caracteristicas

organolépticas diferentes de las normales.

= Deberan tener la consistencia uniforme en toda su masa, sin grumos

de ninguna clase.

= No se permitira aquella galleta que tenga olor rancio o en general olor
diferente al caracteristico de la galleta.

b. Requisitos
i. Documentacion obligatoria

= Copia simple del registro Sanitario del producto actual, expedido por
DIGESA, en el cual debe contener informacion al tipo de envase y

peso neto

= Copia simple de habilitacién sanitaria del establecimiento vigente,
entregado por DIGESA, debe estar referido a la linea de produccion

del producto.

= Copia simple de la validacién del HACCP actual, expedida por
DIGESA, segun R.M. N°449-2006-MINSA, salvo en el caso de
MYPES de acuerdo al D.S. N°007-98-SA.

= La documentacion mencionada anteriormente debe estar vigente
incluso hasta la culminacion de las entregas del producto. Es
responsabilidad exclusiva del contratista tramitar la renovacion
constante de los documentos anteriormente mencionados (Decreto
Supremo N° 007-98-SA., 1998).

ii. Requisitos fisico-quimicos
Humedad: Mé&ximo 12.0%
Acidez (expresada en acido sulfurico): Maximo 0.2%

Cenizas: Maximo 1.2%
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iii. Requisitos microbiol6gicos

ANALISIS RESULTADO (%)
Recuento de Mohos y Levaduras <10
Numeracion de E. Coli Exento
Salmonella sp. Ausencia
c. Otros
i. Envase

Estos deben ser sacos de papel, polietileno, polipropileno, tocuyo,
bolsas de polipropileno y/o bolsas de papel multipliego kraft, de
primer uso, que permitan mantener sus caracteristicas y su muestreo
e inspeccion y sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y

transporte.

Los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuos

y adecuadas para el uso al que se destinan.

No deberan contaminar al producto ninguna sustancia toxica ni

olores ni sabores desagradables.

Los envases deben cumplir con lo establecido en los en los articulos
118°y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (Decreto Supremo N°
007-98-SA., 1998).
ii. Tiempo de vida util
Debe ser minimo 06 meses contando desde la fecha de produccién.
iii. Presentacion
Envases de 32 g.
Consideracion para la modalidad productos: EI proveedor para
efectos de entrega bajo la modalidad productos con el fin de
minimizar riesgos de contaminacién durante la utilizacion del

producto, podra ofertar dependiendo de la informacién que figure

en el “Reporte de Requerimiento de Alimentos No Perecibles”
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iv. Rotulado

Los envases del producto deberdn llevar rotulado, en forma
destacada el nombre del producto y las siguientes indicaciones en
caracteres legibles, segun lo sefialado en el articulo 117° del D.S.
N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas” los mismos que deberan concordar con la
NMP 001:1995 “PRODUCTOS

ENVASADOS: Rotulado”, y NTP 209.038 “ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado” y Codex Stan 1-1985 “NORMA
GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE ALIMENTOS
PREENVASADO” - Adoptada 1985, enmendada 1991, 1999,
2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segun corresponda:

a) Nombre del producto.
b) Forma en que se presenta.

c) Declaracion de los ingredientes, micronutrientes y aditivos
(indicar nombre especifico y codificacion internacional, en caso de
contener) que se han empleado en la elaboracion del producto,
expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden decreciente
segun las proporciones empleadas.

d) Peso del producto envasado.

e) Nombre, razén social y direccion del fabricante.

f) Sistema de identificacion del lote de produccion.

g) Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

h) Numero del Registro Sanitario.

i) Condiciones de conservacion.

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la
impresion de estos rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso
alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el

rozamiento ni manipuleo (Decreto Supremo N° 007-98-SA., 1998).
v. Trasporte

El medio de transporte a utilizarse deberd ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera
ajustarse a lo establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo
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V Capitulo II del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas™ (Decreto Supremo N° 007-98-
SA., 1998).

vi. Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capitulo I del “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (Decreto
Supremo N° 007-98-SA., 1998).
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CAPITULO V
5. DISENO DE PLANTA
5.1. Organizacion Empresarial
5.1.1. Identidad de la empresa

Es un factor muy importante para la mejora constante de la empresa, esta
organizacion tiene como finalidad tener una rutina de optimizacion para asi
fortalecer los vinculos entre los miembros de la empresa y asi promover nuevas

estrategias de mejora y un buen rendimiento de ingresos.
51.1.1. \Vision:

“Innovar en la industria de la panificacion y expandirnos para poder llegar a
la mayor cantidad de consumidores y generarles un gran impacto con el

consumo de galletas a partir de harina de larvas de mosca soldado”.
51.1.2. Mision:

“Somos una empresa que produce y comercializa galletas artesanales a partir
de harina de larvas de mosca soldado, dirigido a todo el publico en general,
ya que nuestro producto es altamente proteico y ayuda a la desnutricion,
tenemos como misién principal generar alimentos de calidad que brinden

salud y bienestar a nuestros consumidores”

5.1.1.3. Valores:

Nuestros valores son:

» Respeto

= Honestidad

= Lealtad

=  Comunicacion
= Calidad

5.1.1.4. Objetivos:

Nuestros objetivos se basan en satisfacer las necesidades de los

consumidores. Para lograrlo, tenemos los siguientes objetivos:

= Garantizar que todo el personal este lo suficientemente capacitado para
desenvolverse en el area donde se encuentre y saber enfrentar cualquier

problematica que se presente.
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= Proteger la politica de calidad que la empresa representa incluyendo al
entorno social en general.
= Elaborar procesos de fabricacion con indices altos de productividad.

= Promover la innovacion para generar nuevos productos.

5.1.2. Organigrama

La distribucion de la empresa sera descrita en forma descendente, teniendo en
cuenta que cada miembro de la empresa cumple un rol muy importante para el

correcto funcionamiento de la misma.
En el siguiente diagrama se representa graficamente el organigrama de la empresa.

DIAGRAMA V N° 1
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA

[ Gerente General ]

[ Secretana ]—7
| 1

frea Areade Area de
Administrativa Praduccion Senvicios
i I
Jefe de Contados
. Personal de -
Comercializacion General { Limpieza } [ Vigilantes }

Jefe de Jefe de Jefe de
Produccion mantenimiento Cunt_rul de
U Calidad

.

Operarios

| S

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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5.1.3. Analisis de Puestos
5.1.3.1. JEFE DE PRODUCCION

v’ Realiza la planificacion de los programas de produccion.

v’ Revisa el funcionamiento del area de produccion.

v" Lidera al grupo humano, empleando al maximo su talento.

v Fomenta las actividades tomadas por el comité de Seguridad Alimentaria
e Higiene Industrial como charlas de capacitacion hacia el personal,
implementacion de nuevos formatos de control, etc.

v" Verifica semanalmente el Plan HACCP de la planta, mediante la revision

de registros de Control de Puntos Criticos (Digesa. 2005).
5.1.3.2. JEFE DE MANTENIMIENTO

v Ordena y supervisa la reparacién de los equipos.
Supervision del mantenimiento de las instalaciones.

Se encarga de los pedidos de materiales y repuestos.

a4 %

Coordinacion y supervision de los trabajos de instalacion de sistemas de

tuberias de aguas blancas, negras, desagues, etc. (Digesa. 2005).
5.1.3.3. JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

v' Controla la Calidad Fisico — quimica y microbiol6gica de Materias
Primas, Insumos, productos en proceso Yy producto terminado.

v" Vela por el Mantenimiento de los procedimientos operacionales de
Aseguramiento de la Calidad.

v" Coordina con el area de Produccion los analisis fisicos quimicos de
productos en proceso para la verificacion y efectividad de los PCC.

v Coordina el Mantenimiento y Calibracion de los equipos del Laboratorio.

v" Responsable de la verificacion analitica de los procedimientos de
Limpieza y desinfeccion aplicados en Planta.

v Gestionar los documentos y elaborar y aprobar los aspectos tratados en el

departamento (Digesa. 2005).
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5.1.3.4. Horario de Trabajo

En la siguiente tabla se muestra el horario de trabajo en la planta de
produccién de galletas artesanales a partir de harina de larvas de mosca

soldado.

TABLAV N°1
HORARIOS DE TRABAJO EN LA PLANTA
TURNO EN GENERAL

SALIDA ENTRADA
DIA 1 INGRESO | perriGERIO | REFRIGERIO | SALIDA
Lunes
a 7:00 12:00 13:00 16:00
Sébado

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
5.1.3.5. Distribucion de Personal que Requiere la Empresa

En la siguiente tabla se muestra la cantidad de personal que requiere la

empresa.
TABLAV N° 2
PERSONAL QUE REQUIERE LA EMPRESA
CARGO GRADO CANT GRADO DE
IDAD INSTRUCCION
Gerente General Profesional 1 Ingeniero Industrial
Secretaria Técnico 1 Secretaria
AREA ADMINISTRATIVA
Jefe de Comercializacion Profesional 1 Administracion de
Empresas
Contador General Profesional 1 Contador Publico
AREA DE PRODUCCION
Jefe de Produccién Profesional 1 Ing. de Industria
Alimentaria
Jefe de Control de Calidad Profesional 1 Ing. de Industria
Alimentaria
Jefe de Mantenimiento Técnico 1 Esp. En mantenimiento
de plantas industriales
Jefe de Panificacion Técnico 1 Conocimientos en
Panificacion
Operarios Técnico 4 Conocimientos en
Panificacién
AREA DE SERVICIOS
Personal de Limpieza Calificado 1
Vigilantes Calificado 1
Chofer Calificado 1 Con Brevete AlIB
TOTAL 15

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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5.2. ESTUDIO DE MERCADO
5.2.1. Fuentes de Informacién
DEFINICION DEL MERCADO META

El mercado meta comprende a los jefes de hogar entre los 18 y 65 afios entre
hombres y mujeres, ya que son ellos los que poseen el poder econémico
adquisitivo en la ciudad de Arequipa.

SEGMENTACION DEL MERCADO

Un producto o servicio no resulta atractivo para todos los consumidores, tomando
en cuenta el nimero de compradores que existe en un mercado y que cada uno de
ellos tiene diferentes necesidades y expectativas podemos segmentar el mercado

de la siguiente manera:

Geografia Pais, ciudad, region, clima, comunidad, etc.

Demografia Edad, sexo, ingresos, ocupacién, educacion,
raza, religion, etc.
Socioecondmica | Niveles de ingreso, clase social, estilo de vida.

Conductuales Actitud hacia el producto, tasa de compra,
ocasion de compra, beneficios buscados, etc.

Entonces podemos obtener:

Segmentacion geogréafica: Ciudad de Arequipa

Segmentacion demografica: Jefes de familia entre 18 y 65 afios de edad
Segmentacion socioeconomica: Esta dirigido a personas con un nivel
socioecondémico intermedio.

Segmentacion conductual: Enfocado a los padres y madres de familia
preocupados por la nutricién y buena alimentacion de su familia.
DETERMINACION DEL TAMANO DE MUESTRA

Se realiz6 un muestreo estratificado del nimero de hogares en la region de
Arequipa para determinar el tamafio de muestra y asi poder realizar el estudio de

mercado por distritos.

En Arequipa hay 327760 hogares, en el siguiente cuadro podemos observar el

numero de hogares por distrito, esto nos sirve para poder hacer la estratificacion.
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TABLAV N°3
NUMERO DE HOGARES DE LA REGION AREQUIPA

Ni Pi | Qi |PiQi| NiPiQi | Wi | Ni

DIST AREQUIPA 16248 [0.70(0.30 [ 0.21 | 3412.08 | 0.050 | 16
ALTO SELVA ALEGRE | 24754 [0.70(0.30]0.21 | 5198.34 |0.076| 24
CAYMA 27865 [0.70]0.30|0.21 | 5851.65 |0.085| 27
CERRO COLORADO 63674 [0.70]0.30|0.21 | 13371.54 | 0.194 | 63
CHARACATO 4127 [0.70]/0.30]0.21 | 866.67 |0.013| 4
CHIGUATA 1052 [0.70]0.30|0.21 | 220.92 [0.003| 1
JACOBO HUNTER 13434 [0.70(0.30[0.21 | 2821.14 |0.041| 13
LA JOYA 11771 |0.70[0.30 [ 0.21 | 2471.91 | 0.036 | 12
MARIANO MELGAR 18491 [0.70(0.30|0.21 | 3883.11 | 0.056 | 18
MIRAFLORES 17891 [0.70(0.30(0.21 | 3757.11 | 0.055| 18
MOLLEBAYA 1991 [0.70[0.30|0.21 | 418.11 [0.006| 2
PAUCARPATA 35755 [0.70]0.30|0.21 | 7508.55 |0.109 | 35
POCSI 207 |0.70(0.30|0.21| 43.47 [0.001| O
POLOBAYA 336 [0.70]0.30|0.21| 7056 [0.001| O
QUEQUENA 2453 [0.70(0.30(0.21| 515.13 |0.007| 2
SABANDIA 1270 [0.70]0.30|0.21| 266.7 [0.004| 1
SACHACA 6891 [0.70(0.30(0.21 | 1447.11 [0.021| 7
SAN JUAN DE SIGUAS 214 |0.70(0.30(0.21| 4494 |0.001| O
SAN JUAN DE TARUCANI | 563 [0.70(0.30]0.21| 118.23 [0.002| 1
SANTA ISABEL DE SIGUAS| 251 (0.70{/0.30[0.21| 5271 |0.001| O
SANTA RITA DE SIGUAS | 1761 [0.70[0.30/0.21 | 369.81 |0.005| 2
SOCABAYA 20863 [0.70]0.30|0.21 | 4381.23 |0.064 | 21
TIABAYA 4343 [0.70]0.30/0.21 | 912.03 [0.013| 4
UCHUMAYO 4270 [0.70/0.30|0.21| 896.7 |0.013| 4
VITOR 1623 [0.70]0.30|0.21 | 340.83 [0.005| 2
YANAHUARA 7987 [0.70]0.30|0.21 | 1677.27 |0.024| 8
YARABAMBA 574 [0.70(0.30[0.21| 120.54 [0.002| 1
YURA 13179 [0.70(0.30[0.21 | 2767.59 | 0.040| 13
JLBYR 23922 [0.70/0.30|0.21 | 5023.62 |0.073] 24
TOTAL 327760 68829.6 323

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TAMARNO TOTAL DE LA MUESTRA

i'l:]_ NiPiQi
n = 1
NE + ﬁzilZ]. NiPiQi
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ERROR DE ESTIMACION

dE
E =
Zl—a:fi-‘.z
TAMANO DE CADA ESTRATO
N; N;
n; =n ﬁ =n[§] =n(W)

Total de la poblacién

Proporcién asumida de sujetos con opinion favorable acerca de...

Proporcion asumida de sujetos con opinion no favorable acerca de...

Error de estimacion

Precision = 0.05

Valor de la distribucién normal, depende del nivel de confianza al determinar el tamafio de muestra. 1,96
Wi: Fraccidn de asignacion

NemOo T Z

E=| 0.00065087
NE= | 213.329862
1/N= 0.21

N= 323

LA ENCUESTA

Se disefi0 un cuestionario de 15 preguntas, para medir informacion sobre el

comportamiento o preferencia del consumidor.

Las preguntas son lo mas sencillas posibles, siendo asi de faciles de responder.
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ENCUESTA- GALLETAS

1. Datos Personales:
Sexo M___ F_
Edad
Distrito

2. ¢Tegustan las galletas?

SI__ NO_
3. ¢Con qué frecuencia consume galletas?

_ 1 a2 veces por semana

__ 3 a4 veces por semana

__ 1 a2 veces por mes

___3a4 veces por mes

4. ¢Qué tipo de galletas te gustan?
Dulce
Saladas

5. Segun la elaboracion de galletas, ¢Cual prefieres?
Artesanales
Industriales

6. ¢Prefieres alguna marca en especial?
Sl
NO

7. Situ respuesta a la pregunta anterior fue Sl, indicar la marca que
prefieres:
____Oreo
____Chips Ahoy
____ Casino
__ Ritz
_____Holly Cookies
____ Chaqgchao
___ Guerola
____lLacCanasta
____OTROS

8. Ensu hogar, ¢Quiénes son los que consumen galletas?
__Nifios
___Jovenes
__ Adultos
_____Toda la familia

9. ¢En qué lugar compra usted galletas?
_____Tiendas
____Autoservicios
____Supermercados
____Panaderias
___ Kioscos
____ Otros
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10. ¢Con que frecuencia revisa los ingredientes de los productos que
consume?
____ Siempre
__Algunas veces
____Nunca

11. ;Considera que tiene una alimentacion adecuada?
Sl

NO

12. ¢Consumiria usted una galleta altamente nutritiva?
Sl
NO

13. ¢Cuénto pagaria usted por un paquete de estas galletas?
____S/0.70a S/1.00
__S/1.00aS/1.50
___S/1.50asS/2.00
___S/2.00aS/2.50

14. ;Cuantas galletas de este tipo compraria diario?
____Uuna
____dos
_ tres
_____cuatro a mas

15. ¢Con que frecuencia las consumiria?
____Uunavez por semana
____dos veces por semana
____tres veces por semana
____todos los dias

ANALISIS DE LA ENCUESTA

Se realiz6 una encuesta personalizada a jefes de familia de la region Arequipa,

brindandoles una muestra de la galleta para que respondan segun su preferencia.

A continuacion mostraremos los resultados tabulados, donde se indican diferentes

respuestas.
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GRAFICO V N°1
PREGUNTA 2: ,TE GUSTAN LAS GALLETAS?

86.07%

Total
=5 86.07%
= no 13.93%

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

En el Grafico V N°1 se tiene como finalidad conocer si el consumidor gusta 0 no
de las galletas, teniendo que un 86.07% de jefes de hogares de la provincia
Arequipa que si les gusta las galletas y un 13.93% que no. Esto nos indica que a

gran parte del mercado les agradan las galletas.

GRAFICO V N°2
PREGUNTA 3: ;CON QUE FRECUENCIA CONSUME GALLETAS?

37.77%
31.58%

%16.10%

14.55 = 1a2xMes
m 1la2xSemana
® 3 a4xMes
Total 3a4xSemana
= 1a2xMes 31.58%
m1a2xSemana 37.77%
® 334 xMes 14.55%
3 a4 xSemana 16.10%

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
En el Grafico V N°2 se tiene como finalidad conocer la frecuencia de consumo
de galletas en el mercado. Se observa que un 37.77 % del total de hogares consume
galletas 1 a 2 veces por semana, un 31.58 % del total consume galletas 1 a 2 veces
por mes, un 16.10 % consume 3 a 4 veces por semana y por ultimo un 14.55% del
total de hogares consume 3 a 4 veces por mes. Estos resultados nos indican que la
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mayoria de hogares de la provincia Arequipa consume galletas 1 a 2 veces por

Semana.

Esta pregunta puede ser un precedente para poder determinar la demanda general

de galletas para la provincia Arequipa.

GRAFICOV N° 3
PREGUNTA 4:
¢QUE TIPO DE GALLETAS TE GUSTAN?

78.02%

= Dulce

= Saladas

Total
® Dulce 78.02%
= Saladas 21.98%

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

En el Gréfico VV N°3 se tiene como finalidad saber la preferencia del consumidor
con respecto al sabor. Observamos en la gréafica que un 78.02 % del total de
hogares prefieren las galletas dulces y un 21.98 % prefieren las galletas saladas.
Corroborando asi que las galletas con mayor aceptacion en el mercado son la de

sabor dulce.

GRAFICO V N°4
PREGUNTA 5: SEGUN LA ELABORACION DE GALLETAS, ;CUAL
PREFIERES?

56.04%

43.96%

= Artesanales

= |ndustriales

Total
= Artesanales 43.96%
= |ndustriales 56.04%

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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REPOSITORIO DE

Segun el grafico V N°4 en la elaboracion de galletas, los hogares de la provincia
Arequipa prefieren las galletas industriales con un 56.04% y un 43.96 % prefieren

las galletas elaboradas artesanalmente.

GRAFICO V N°5
PREGUNTA 6: ;PREFIERES ALGUNA MARCA EN ESPECIAL?

51.39%

- .Si

Total
= no 51.39%
m s 48.61%

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Con respecto al Gréafico V N°5, la preferencia de alguna marca en especial de
galletas, un 51.39 % de jefes de hogares no prefieren ninguna marca en especial
dado que existe una gran variedad de galletas en el mercado actual, sin embargo

un 48.61 % del total de jefes de hogares si prefieren alguna marca en especial.

GRAFICO V N°6
PREGUNTA 7: SI TU RESPUESTA A LA PREGUNTA ANTERIOR FUE S,
INDICAR LA MARCA QUE PREFIERES:

58.82% = casino
= chaqchao
= chips ajoy
guerola

= holly cookies

9.91% 12.07% = |a canasta
3.41% - 4.33% 3.72% ... 186% - 5.57% = oreo
- I [ | = otros
Total u ritz

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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En el Gréafico V N°6 podemos observar ciertas marcas de galletas las cuales son
las preferidas por algunos consumidores, la marca Oreo tiene una preferencia de
12.07 % del total, teniendo el porcentaje mas alto, la marca Holly Cookies tiene
el porcentaje mas bajo con un 0.31 % del total. Cabe resaltar que se tiene un 58.82
% de jefes de hogar que prefiere otras marcas, lo que indica que existe otras

marcas competidoras.

GRAFICO V N°7
PREGUNTA 8: EN SU HOGAR, {QUIENES SON LOS QUE CONSUMEN
GALLETAS?

45.20%
39.63%

= Adultos
= Jévenes
2-17/I = Nifios
—
Total Toda la Familia
= Adultos 2.17%
= Jovenes 13.00%
= Nifios 39.63%
Toda la Familia 45.20%

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

En el Grafico V N°7, con respecto al consumo de galletas dentro de un hogar se
tiene como resultado final que, un 45.20 % indica que consume galletas toda la
familia, un 39.63 % nifios, un 13.00 % jovenes y con un 2.17% consumen galletas

los adultos.

GRAFICO V N°8
PREGUNTA 9: (EN QUE LUGAR COMPRA USTED GALLETAS?

40.25%

m Autoservicios

27.24% = Kioscos

17.96%
6.19% 7.74%
04>

Total

= Otros
Panaderia

= Supermercados

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

= Tiendas
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En el Grafico V N°8, respecto al lugar de distribucion del producto. Los datos
reflejaron la preferencia con un 40.25 % en tiendas, ya que los jefes de familia
opinan que este lugar esta al alcance de sus hogares, seguido de supermercados
con 27.24 % del total, ya que la mayoria de personas que hace sus compras, tiene

también a su disponibilidad una gran variedad de galletas.

GRAFICO V N°9
PREGUNTA 10:
¢CON QUE FRECUENCIA REVISA LOS INGREDIENTES DE LOS
PRODUCTOS QUE CONSUME?

60.00%
50.00%

48.92%

40.00% 30.96%
30.00%
20.00% 20.12% H Algunas Veces
. (]
10.00% . M Nunca
0.00% Total m Siempre
M Algunas Veces 48.92%
M Nunca 20.12%
M Siempre 30.96%

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

En el Grafico V N°9, se puede identificar la calidad del producto, en esta pregunta
se determin0 la frecuencia con la que los consumidores revisan los ingredientes
de los productos que consume, teniendo que un 48.92 % solo revisa algunas veces
el etiquetado de las galletas, un 30.96 % siempre revisa y un 20.12 % nunca revisa
la informacion de ingredientes. Existe un gran nimero de personas que no son

conscientes de que ingredientes tiene el producto a consumir.
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GRAFICO V N°10
PREGUNTA 11: { CONSIDERA QUE TIENE UNA ALIMENTACION
ADECUADA?

57.59%

Total
= no 57.59%
B S 42.41%

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

En el Grafico V N°10, conoceremos si las personas consideran que tienen una
alimentacion adecuada, observando la gréfica se indica que un 57.59 % considera
no tener una alimentacion adecuada, lo cual indica que hay una carencia de

alimentos funcionales y nutritivos en el mercado actual.

GRAFICO V N°11
PREGUNTA 12: ; CONSUMIRIA USTED UNA GALLETA ALTAMENTE
NUTRITIVA?

99.07%

® no

0.93% " si

Total
= no 0.93%
m s 99.07%

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

En el Grafico V N°11, la mitad de personas encuestadas consideran que no tienen
una alimentacion adecuada, al presentar esta alternativa de galletas proteicas, el 99.07

% aceptaria consumir este tipo de galleta, siendo un porcentaje amplio.
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GRAFICO V N°12
PREGUNTA 13: ; CUANTO PAGARIA USTED POR UN PAQUETE DE ESTAS
GALLETAS?

46.75%

= S5/0.70a S/1.00
= 5/1.00aS/1.50
16.41% = 5/1.50 a 5/2.00

$/2.00 a S/2.50
4.33%

Total

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

En esta pregunta podemos analizar el precio que el consumidor esta dispuesto a
pagar por un paquete de nuestras galletas, en el Grafico V N°12, podemos
determinar nuestros ingresos y asi poder desarrollar el estudio econémico del
proyecto, en esta grafica podemos interpretar que el 46.75% de jefes de hogar esta
dispuesto a pagar entre S/1.50 a S/2.00, el 32.51% pagaria entre S/1.00 a S/1.50,
el 16.41% pagaria entre S/2.00 a S/2.50 y el 4.33% pagaria entre S/0.70 a S/1.00.
La mayoria de encuestados estaria dispuesto a pagar entre S/1.50 a S/2.00 por una
galleta artesanal altamente nutritiva, este precio se asemeja a otros productos

similares en el mercado.

GRAFICO V N°13
PREGUNTA 14: ; CUANTAS GALLETAS DE ESTE TIPO COMPRARIA

DIARIO?
41.49%
6.22%
9.91% 2.38% = Cuatro
] -
Total = Tres
= Cuatro 9.91% Una
= Dos 41.49%
= Tres 36.22%
Una 12.38%

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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Haciendo un analisis probalistico en el Grafico V N°13, se puede determinar el
estudio de demanda del producto ya que tenemos como datos la cantidad
demandada por los hogares encuestados y la frecuencia de consumo por dia de
cada uno de ellos, como se puede observar en la grafica, el 41.49% consumiria
dos paquetes al dia, el 36.22% consumiria tres paquetes diarios, luego el 12.38%
consumiria solo un paquete diario, finalmente en menor porcentaje tenemos que

un 9.91% consumiria cuatro paquetes diarios.

GRAFICO V N°14
PREGUNTA 15: {CON QUE FRECUENCIAS LAS CONSUMIRIA?

43.03%

= Cuatro por Semana
= Dos por Semana

= Tres por Semana

10.53% 9.29% Una por Semana

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Total

En el Grafico V N°14, se determind que los datos obtenidos nos ayudara a
determinar el tamafio de planta, como podemos ver el 43.03% las consumiria dos
veces por semana, el 37.15% consumiria 3 por semana, el 10.53% consumiria

cuatro por semana y finalmente el 9.29% consumiria un paquete por dia.
5.2.2. Estudio de Demanda

Para determinar la demanda de nuestras galletas se procedi6 a utilizar los datos
obtenidos en la pregunta N°14 la cual evalu6 el consumo de galletas por dia de
cada hogar encuestado, se obtuvieron los siguientes datos donde Ni es el nimero

de poblacion y el porcentaje que representa del total.
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TABLAV N° 4
MUESTRA POBLACIONAL

Distrito Arequipa 16248 1.24% 2.48% 0.62% 0.62%  4.95%
Alto Selva Alegre 24754 0.93% 155% 3.72% 1.24% 7.43%
Cayma 27865 1.86% 3.10% 2.79% 0.62%  8.36%
Cerro Colorado 63674 0.93% 7.74% 10.22% 0.62% 19.50%
Characato 4127 0.31% 0.62% 0.31% 0.00% 1.24%
Chiguata 1052 0.00% 0.31% 0.00% 0.00%  0.31%
Jacobo Hunter 13434 0.31% 1.55% 1.86% 0.31% 4.02%
La Joya 11771 0.00% 2.79% 0.31% 0.62% 3.72%
Mariano Melgar 18491 0.62% 2.48% 2.17% 0.31% 557%
Miraflores 17891 1.86% 2.17% 1.24% 0.31% 557%
Mollebaya 1991 0.62% 0.00% 0.00% 0.00%  0.62%
Paucarpata 35755 3.10% 3.72% 2.79% 1.24% 10.84%
Pocsi 207 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%  0.00%
Polobaya 336 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%  0.00%
Quequena 2453 0.00% 0.62% 0.00% 0.00%  0.62%
Sabandia 1270 0.00% 0.00% 0.31% 0.00%  0.31%
Sachaca 6891 0.00% 0.00% 1.24% 0.93% 2.17%
San Juan De Siguas 214  0.00% 0.00% 0.00% 0.00%  0.00%

San Juan De Tarucani 563 0.31% 0.00% 0.00% 0.00% 0.31%
Santa Isabel De Siguas 251  0.00% 0.00% 0.00% 0.00%  0.00%
Santa Rita De Siguas 1761 0.00% 0.62% 0.00% 0.00%  0.62%

Socabaya 20863 0.31% 2.17% 2.48% 155%  6.50%
Tiabaya 4343 0.00% 0.62% 0.62% 0.00% 1.24%
Uchumayo 4270 0.00% 0.31% 0.31% 0.62% 1.24%
Vitor 1623 0.00% 0.31% 0.31% 0.00%  0.62%
Yanahuara 7987 0.00% 0.00% 1.55% 0.93% 2.48%
Yarabamba 574  0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
Yura 13179 0.00% 3.10% 0.93% 0.00%  4.02%
Jibyr 23922 0.00% 5.26% 2.17% 0.00% 7.43%
TOTAL 327760 9.91% 41.49% 36.22% 12.38% 100.00%

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TABLA 'V N°5
TABLA DE DEMANDA TOTAL DEL PRODUCTO

Distrito Arequipa 201.21 402.43 100.61 804.28  1,508.52
Alto Selva Alegre 229.91 383.19 919.65 1,839.22  3,371.98
Cayma 517.62 862.69 776.42  2,329.51  4,486.25
Cerro Colorado 591.40 4,928.33 6,505.39 12,416.43 24,441.55
Characato 12.78 25.55 12.78 51.17 102.28
Chiguata 0.00 3.26 0.00 3.26 6.52
Jacobo Hunter 41.59 207.96 249.55 540.05 1,039.14
La Joya 0.00 327.98 36.44 437.88 802.31
Mariano Melgar 114.50 457.98 400.73 1,029.95 2,003.16
Miraflores 332.34 387.73 221.56 996.53  2,000.00
Mollebaya 12.33 0.00 0.00 12.34 24.67
Paucarpata 1,106.97 1,328.36 996.27  3,875.84  7,307.44
Pocsi 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Polobaya 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Quequena 0.00 15.19 0.00 15.21 30.40
Sabandia 0.00 0.00 3.93 3.94 7.87
Sachaca 0.00 0.00 85.34 149.53 234.87
San Juan De Siguas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
San Juan De Tarucani 1.74 0.00 0.00 1.75 3.49
Santa Isabel De Siguas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Santa Rita De Siguas 0.00 10.90 0.00 10.92 21.82
Socabaya 64.59 452.14 516.73  1,356.10  2,389.56
Tiabaya 0.00 26.89 26.89 53.85 107.64
Uchumayo 0.00 13.22 13.22 52.95 79.39
Vitor 0.00 5.02 5.02 10.06 20.11
Yanahuara 0.00 0.00 123.64 198.08  1,000.00
Yarabamba 0.00 0.00 1.78 1.78 3.56
Yura 0.00 408.02 122.41 529.80 1,060.22
Jibyr 0.00 1,259.05 518.43  1,777.40  3,554.89

X 3,226.98 11,505.90 11,636.80 28,497.83 55,607.63

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Como resultado de esta encuesta al terminar el analisis por frecuencias y
cantidades de consumo se puede determinar la cantidad de paquetes que se
consumiria por cada estrato en la provincia de Arequipa y asi como también se
determind la Demanda Total la cual es 55,607.63 paquetes por dia en toda la

provincia.

Para poder determinar nuestra demanda real, se segmento la demanda total para
poder reducir la muestra inicial, se priorizo el nivel de concurrencia, zonas
comerciales y facilidad de acceso para cada distrito.
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A partir de esta eleccion se obtendra la demanda real para determinar nuestra
capacidad de produccidn, entonces en prioridad de esta lista tenemos:

TABLAV N° 6
TABLA DE DEMANDA REAL DEL PRODUCTO

DISTRITO AREQUIPA 201.21 402.43 100.61 804.28 1,508.52

MIRAFLORES 332.34 387.73 22156 996.53 2,000.00
YANAHUARA 0.00 0.00 123.64 198.08 1,000.00
TOTAL 4,508.52

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Obtuvimos una demanda de 4,508.52 paquetes/dia, se propone trabajar con el 80%
de esta demanda la cual es 3606.82 paquetes/dia. Recordemos que cada galleta
pesa 9 gramos Yy cada paquete contiene 04 galletas. Entonces decimos que tenemos
una produccién de 0.130 TM de galleta/dia, por lo tanto se tiene una produccién
de 0.016 TM de galleta/hora.

5.2.3. Estrategias de Marketing

Para determinar las estrategias de marketing se puede utilizar los datos obtenidos
de la encuesta, en la pregunta N° 9 la cual es ¢En qué lugar compra usted galletas?,

entonces como resultado tenemos los siguientes datos:
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TABLAV N°7
ANALISIS DE LUGAR DE COMPRA DE CONSUMIDORES

DISTRITOS Autoservicios | Kioscos | Otros | Panaderia | Supermercados | Tiendas | Total
general
Chiguata 0.00% | 0.00% | 0.00% 0.00% 0.00% | 100.00% | 100.00%
Distrito De Arequipa 18.75% | 12.50% | 0.00% 18.75% 25.00% | 25.00% | 100.00%
Jacobo Hunter 0.00% | 0.00% | 0.00% 7.69% 38.46% | 53.85% | 100.00%
Sabandia 0.00% | 0.00% | 0.00% 100.00% 0.00% 0.00% | 100.00%
Sachaca 0.00% | 0.00% | 0.00% 42.86% 28.57% | 28.57% | 100.00%
San Juan De Tarucani 0.00% | 0.00% | 0.00% 0.00% 100.00% 0.00% | 100.00%
Yanahuara 0.00% | 0.00% | 0.00% 25.00% 50.00% | 25.00% | 100.00%
Mollebaya 0.00% | 0.00% | 0.00% 0.00% 0.00% | 100.00% | 100.00%
Miraflores 5.56% | 22.22% | 0.00% 5.56% 22.22% | 44.44% | 100.00%
Cerro Colorado 7.94% | 7.94% | 0.00% 17.46% 26.98% | 39.68% | 100.00%
Cayma 7.41% | 18.52% | 0.00% 11.11% 3.70% | 59.26% | 100.00%
Mariano Melgar 16.67% & 0.00% | 0.00% 5.56% 38.89% | 38.89% | 100.00%
Jibyr 12.50% @ 0.00% & 0.00% 25.00% 54.17% 8.33% | 100.00%
Paucarpata 0.00% | 14.29% | 5.71% 17.14% 17.14% | 45.71% | 100.00%
Alto Selva Alegre 1250% | 8.33% | 0.00% 12.50% 20.83% | 45.83% | 100.00%
Socabaya 0.00% | 0.00% | 0.00% 23.81% 47.62% | 28.57% | 100.00%
Uchumayo 0.00% | 50.00% | 0.00% 25.00% 0.00% | 25.00% | 100.00%
La Joya 0.00% | 0.00% | 0.00% 50.00% 0.00% | 50.00% | 100.00%
Yura 0.00% | 0.00% | 0.00% 38.46% 15.38% | 46.15% | 100.00%
Quequefia 0.00% | 0.00% | 0.00% 0.00% 0.00% | 100.00% | 100.00%
Characato 0.00% @ 0.00% | 0.00% 0.00% 25.00% | 75.00% | 100.00%
Santa Rita De Siguas 0.00% | 0.00% | 0.00% 0.00% 100.00% 0.00% | 100.00%
Tiabaya 0.00% | 0.00% | 0.00% 0.00% 50.00% | 50.00% | 100.00%
Vitor 0.00% @ 0.00% | 0.00% 0.00% 50.00% | 50.00% | 100.00%
Yarabamba 0.00% | 0.00% | 0.00% 0.00% 100.00% 0.00% | 100.00%
TOTAL GENERAL 6.19% | 7.74% | 0.62% 17.96% 27.24% | 40.25% | 100.00%

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

TABLA V N° 8
RESULTADOS DE ANALISIS DE COMPRA DE LOS CONSUMIDORES

Autoservicios | Kioscos | Otros | Panaderia | Supermercados | Tiendas | Total general
Recuento 6.19% | 7.74% | 0.62% 17.96% 27.24% | 40.25% 100.00%
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Con la finalidad de posicionar y plantear la estrategia de marketing, estas galletas
de gran calidad van dirigidas a un nicho de mercado local; altamente nutricional

y netamente saludable. (Grafico demostrativo del cuestionario)
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REPOSITORIO DE

40.25%

= Autoservicios
= Kioscos

= Otros
17.96%
Panaderia

6.19% 7.74% = Supermercados

il

Total

= Tiendas

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

Definicion del Publico Objetivo

El segmento al que va dirigido las galletas Sweet Soldier esta conformado por los
consumidores del NSE AB, C y D de 18 a 65 afios de edad de la Provincia de
Arequipa, que tiene como necesidad una buena nutricion y el cuidado de su salud,
mediante el consumo de galletas altamente nutritivas con alto porcentaje de
proteina y aminodcidos esenciales en su composicion, ideales para los

consumidores finales.

Posicionamiento

Se busca prioritariamente que el consumidor perciba a las galletas Sweet Soldier
dentro del grupo de galletas artesanales, altamente nutritivo y alimentos
funcionales que existen en el mercado con estas caracteristicas que son saludables
para la salud. De acuerdo con esta clasificacion, la ubicacion del valor de las
galletas es el de més por menos, segun la pregunta N°13 el 46.75% de
consumidores estaria dispuesto a pagar entre S/1.50 y S/2.00 por un paquete de
galletas, el promedio de costo de las galletas artesanales es de S/2.00, El producto
ofrecido a los consumidores tiene un costo que se asemeja al promedio pero a
diferencia de otros productos, el consumidor estaria obteniendo todos los
beneficios de nuestra galleta considerara alimento altamente nutritiva.

Producto

Luego de evaluar las caracteristicas actuales de nuestra galleta, es necesario
elaborar un concepto que haga la diferencia entre todos los productos similares
del mercado, para ellos se ha plantado el siguiente texto: “Galletas altamente
nutritivas, elaborada a partir de harina funcional de larvas BSF de crianza 100%
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natural, que contiene aminoacidos esenciales y altos niveles de proteina para
personas que quieran llevar una vida saludable y nutritiva”

Es necesario mantener los niveles més altos de calidad y estandarizacion para
mantener sus caracteristicas fisico-sensoriales adecuadas. El beneficio de
nutricién y salud de las galletas es valorado por los consumidores. Sobre su
presentacion fisica, es necesario elaborar un empaque que permita hacerlo
atractivo al mercado local.

Puntos de Venta

Segun el grafico de la pregunta N°9 nos indica que los tres mayores puntos de

venta son tiendas, supermercados y panaderias, por lo tanto para organizar

nuestros puntos de venta debemos ofrecer nuestras estos lugares, como por

ejemplo minimarkets, bodegas, tiendas de productos organicos, tiendas de

abarrotes, especerias, panaderias de cada distrito, centros comerciales como

Metro, Francos, Tottus, etc.

Para las bodegas, tiendas de abarrotes, minimarket o similares se puede utilizar

una politica de pago de crédito a 30 dias.

Se pueden realizar actividades para lograr conectar con el publico y asi poder

lograr obtener mas compradores, para esto se puede hacer:

e Volantes Informativos sobre la galleta y su composicion

e Degustacién del producto en lugares de gran concurrencia, especialmente
donde estaran ubicados los puntos de venta.

e Participar en ferias con fines saludables o que tengan que ver con la buena
alimentacion.

e Propagandas publicitarias en medios de comunicacion o por redes sociales.

Para el primer afio de lanzamiento se pueden hacer promociones y asi obtener

mayor publicidad. Ejemplo en el siguiente cuadro.

TABLAV N°9
PROMOCION Y PUBLICIDAD
MES DESCRIPCION STOCK
Marzo Dia de Lanzamiento de la Marca (Volantes y 200 unid.
Paneles)
Mayo Promocién Dia de la Madre (Degustaciones) 200 unid.
Junio Promocién Dia del Padre (Degustaciones) 200 unid.
Julio Promocion Dia del Per( (Degustaciones) 200 unid.
Setiembre | Promocion Dia Del Nifio(Degustaciones) 200 unid.
Diciembre | Promocion Feliz Navidad (Degustaciones) 200 unid.

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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5.3. INGENIERIA DE PROYECTO
5.3.1. Capacidad de Planta

El estudio del tamafio de planta corresponde a su capacidad de produccién durante
un determinado periodo de funcionamiento. El tamafio de una fabrica no puede
ser mayor que la demanda del mercado ni debe ser més pequefia que el tamafio
minimo adecuado de la region, en este caso tomaremos el 80% de nuestra
demanda obtenida en el estudio de mercado, como es un producto completamente
nuevo y los consumidores no estan preparados para un cambio radical en su dieta
diaria, entonces el 80% representa 3606.82 paquetes/dia o 129.85Kg de
galleta/dia, dado que un paquete contiene 04 galletas y cada galleta pesa 9g,
tenemos 16.23 Kg de galletas/hora, haciendo la conversion obtenemos una
produccion de 0.016 TM de galleta/hora.

El nimero de galletas por hora es de 1803 unidades, lo que hace un total de 451
paquetes, al dia son 3607 paquetes, con lo cual cumplimos el 80% de la demanda

real obtenida.

La capacidad de produccion dependera de los valores que asumen sus variables

que son:

C, = F(A,B,C,D,E)
Donde:
Cp = capacidad de produccidn.
A = nimero de dias de trabajo por afio.
B = nimero de turnos de trabajo por dia.
C = ndmero de horas de trabajo por turno.
D = toneladas de produccion por hora.
Las alternativas de tamafio pertenecen al mismo tipo de proceso y
tecnologia.
Alternativa A:
Si A = 300 dias/afio

B =1turno

C =8 hr/dia

D =0.0121 TM/hr

c 300dias 8 horas 0.0121TM 29.16 ™
= * * = . _—
p 1 afio 1 dia 1 hr afio
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Alternativa B:
Si A = 300 dias/afio
B =1 turno
C =8 hr/dia
D =0.0162 TM/hr

c 300dias 8 horas 0.0162TM 38.95 ™
= * * = . —_—
p 1 afno 1 dia 1 hr afio

Alternativa C:
Si A = 300 dias/afio
B =1 turno
C =8 hr/dia
D = 0.0202 TM/hr

300dias 8 horas 0.0202TM T™M
Cp = * * = 48.48 —

1 afo 1 dia 1 hr afio

- Seleccién de tamario:

Para la seleccion de tamafio se tiene en cuenta distintos factores que

relacionaran entre si.

> Relacion TAMANO - MERCADO
Es importante analizar el potencial de demanda planteado anteriormente
en el estudio de mercado ya que de ello dependera el tamafio de planta.
De acuerdo con los datos obtenidos en el andlisis de tamafio de planta
concluimos con una capacidad de produccion de 38.95 TM/afio lo cual

satisface la demanda proyectada en el mercado.

> Relacion TAMANO — MATERIA PRIMA
La disponibilidad de materia prima es importante para la industria
alimentaria. Teniendo en cuenta que no hay empresa alguna que
comercialice larvas de mosca soldado, existe una planta piloto en el
Fundo Majes - La Catdlica donde se desarrolla todo el proceso bioldgico
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de la mosca soldado negra bajo condiciones controladas, es por ello que
no habré problemas de disponibilidad de materia prima.

> Relacion TAMANO - TECNOLOGIA
Es necesario tener en cuenta que no exista limitaciones frente a la
tecnologia y equipos a necesitar, para el proyecto se requieren equipos
bésicos que se puede adquirir en el mercado nacional e internacional

segun las capacidades, por lo tanto, es aplicable.

> Relacion TAMANO - FINANCIAMIENTO
Se analizara los recursos financieros necesarios para desarrollar el
proyecto segun el tamafio de planta, el presente proyecto esta siendo
financiado por el PNIA con colaboracion del Vicerrectorado de

Investigacion de la Universidad Catélica de Santa Maria.

- Conclusion del Estudio de Mercado

Del analisis teorico del estudio de mercado, podemos concluir:

= El consumo anual de galletas ha ido incrementandose cada afio, por lo
cual existe una demanda Optima para la elaboracion de galletas
artesanales.

= Para el producto a obtener existe un nicho de mercado que en la
actualidad no es atendido por las empresas dedicadas al rubro.

= Eltamafio de planta elegido es para una produccion industrial mediana,
para lo cual existe maquinaria y equipo en el mercado para 38.95
TM/afio.

= Ladisponibilidad de materia prima es satisfactoria para el proyecto.

= Para el desarrollo de este proyecto un porcentaje sera financiado por

una entidad bancaria.
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5.3.2. Localizacion

Es muy importante para la ubicacion estratégica de la empresa ya que la
contribucion optima del proyecto es que se logre la mayor tasa de rentabilidad

sobre el capital.

El andlisis de localizacion de planta sera determinado por distintos factores los

cuales nos ayudaran a definir una macro y micro localizacion de la misma.

El objetivo principal se resume en saber si la industria debera localizarse cerca de

las materias primas o cerca del consumidor.

Factores de Localizacion
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 de Producto Terminado

Disposiciones de Promocion Industrial

Segun lo mencionado, podemos determinar la macro y micro localizacion para la
elaboracion de galletas a partir de harina de larvas de mosca soldado, se planteara
3 ubicaciones para luego aplicar un ranking de factores donde se asignara un
coeficiente de ponderacion a cada factor y un puntaje a cada alternativa por cada

atributo.
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TABLA V N° 10
RANKING DE FACTORES

GRADO DE %
PONDERACION
Excesivamente importante 100
Muy importante 75
Importante 50
Moderadamente Importante 25
Sin Importancia 5

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLAV N° 11
ESCALA DE CALIFICACION

ESCALA DE PUNTAJE
CALIFICACION
Excelente
Muy Bueno
Bueno
Regular

Malo
Fuente: Elaboracién Propia, 2019

RINW|~|O1

FACTORES DE LOCALIZACION
Macro localizacion
Se tiene 3 opciones a nivel regional - nacional:
Alternativa I: Arequipa
Alternativa Il: Lima
Alternativa Il: Moquegua
Se aplicaréa el método de Ranking de factores con pesos ponderados.
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TABLA V N° 12
RANKING DE FACTORES: MACROLOCALIZACION

ALTERNATIVA | ALTERNATIVA | ALTERNATIVAIII:

FACTORES DE PONDERACION I: Arequipa 11: Lima Mogquegua
LOCALIZACION % - - - - - -
Estratif. | Ranking | Estratif | Ranking Estratif. Ranking

TERRENO: 1
Costo 30 50 3 90 2 60 3 90
Disponibilidad 20 3 60 4 80 3 60
CONSTRUCCIONES: 2 ’s
Costos 25 3 75 2 50 2 50
MANO DE OBRA: 3
Costo 15 o 2 30 2 30 3 45
Disponibilidad 15 4 60 4 60 2 30
Tecnificacion 20 4 80 8 60 3 60
MATERIA PRIMA: g
Costo 30 50 4 120 3 90 2 60
Disponibilidad 20 5 100 2 40 1 20
ENERGIA ELECTRICA: 5
Costo 30 75 3 90 2 60 3 90
Disponibilidad 45 4 180 4 180 3 135
AGUA: 6
Costo 10 = 4 40 3 30 4 40
Disponibilidad 20 4 80 3 60 1 20
Calidad 20 3 60 3 60 2 40
CERCANIA DE 7
MATERIA PRIMA:
Vias de acceso 25 50 3 125 3 75 1 25
Costo de Transporte 25 4 100 3 75 2 50
CERCANIA A 8
MERCADO:
Vias de acceso 50 100 4 200 4 200 3 150
Costo de Transporte 50 4 200 3 150 3 150
PROMOCION: 9 N
Industrial 50 4 200 3 150 3 150
TOTAL 500 | 500 67 1890 53 1510 44 1265

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

DISCUSION:

Segun el analisis de ranking de factores, se consider6 la capacidad de produccion,
cercania a la materia prima, cercania al mercado a comercializar. Es por ello que
la planta de produccién de galletas artesanales con incorporacion de harina de
larvas de mosca soldado negra se ubicara en la ciudad de Arequipa ya que presento
un puntaje de 1890, seguidamente de la ciudad de Lima con 1510 de puntaje.
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MICROLOCALIZACION
El objetivo principal de la micro localizacion es detallar en qué lugar exacto se
ubicara la planta, teniendo en cuenta ciertos factores, para ello se eligio las

alternativas siguientes:
Alternativa I: Parque Industrial
Alternativa Il: Pedregal
Alternativa Ill: La Joya

TABLA V N° 13
RANKING DE FACTORES: MICROLOCALIZACION

ALTERNATIVA I: | ALTERNATIVA II: ALTERNATIVA III:
LFOACC ;8 ;EE I%EN PONDERACION % Parque Industrial Pedregal La Joya
Estratif. | Ranking | Estratif. | Ranking | Estratif. | Ranking
TERRENO: 1
Costo 20 50 2 40 3 60 3 60
Disponibilidad 30 2 60 4 120 3 90
CONSTRUCCIONES: 2 50
Costos 50 2 100 4 200 3 150
MANO DE OBRA:
Costo 5 25 3 15 4 20 4 20
Disponibilidad 10 2 20 3 30 3 30
Tecnificacion 10 5 50 4 40 3 30
MATERIA PRIMA: 4
Costo 10 25 2 20 4 40 3 30
Disponibilidad 15 2 30 5 75 4 60
ENERGIA ELECTRICA: 5
Costo 30 75 3 90 4 120 3 90
Disponibilidad 45 4 180 4 180 4 180
AGUA: 6
Costo 15 Lys 2 30 3 45 3 45
Disponibilidad 30 4 120 3 90 2 60
Calidad 30 4 120 2 60 3 90
CERCANIA DE 7
MATERIA PRIMA:
Vias de acceso 25 50 3 75 5 125 3 75
Costo de Transporte 25 3 75 5 125 3 75
CERCANIA A 8
MERCADO:
Vias de acceso 45 7 4 180 4 180 3 135
Costo de Transporte 30 3 90 4 120 3 90
PROMOCION: 9 -
Industrial 75 4 300 5 375 3 225
TOTAL 500 500 54 1595 70 2005 56 1535

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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DISCUSION:

El Ministerio de Produccion sefiala que los parques industriales son &reas
reservadas para la aplicacion de actividades productivas, segun el rubro industrial,
dichas areas estan ubicadas en un lugar estratégico que tiene infraestructura,
equipamiento y servicios comunes y publicos necesarios para la instalacion de

establecimientos industriales.

Segun el andlisis de ranking de factores para la macro localizacion obtuvo mayor
puntaje la regidon Arequipa, posteriormente se realiz6 un andlisis de micro
localizacion donde se tuvo de alternativas de lugar el Parque Industrial de la
provincia de Arequipa, Majes — Pedregal y La Joya, teniendo mayor puntaje la
ciudad de Majes — Pedregal, lugar donde se desarrollard el proyecto para la

elaboracion de harina de larvas de mosca soldado negra y su aplicacién en galletas.
5.3.3. Balance de Materia y Energia

Para poder realzar nuestro balance de materia necesitanos conocer la produccion

diaria de nuestra planta.

TABLA YV N° 14
PRODUCCION DIARIA

Capacidad de Planta (TM/afio) 38.95 TM/afio
NUmero de dias trabajados (afio) 300 dias
Numero de turnos trabajados (afio) | 1 turno
NUmero de horas trabajadas (turno) | 8 Hr/dia
Fuente: elaboracion Propia, 2019.

- Produccion por dia

38.95 ™ 1 afio 1000 kg
7 ko ¥ 300dias © 1TM

= 129.85 kg/dia
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TABLA V N° 15
FORMULACION PARA LA ELABORACION DIARIA DE GALLETAS DE
HARINA DE LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRO

FORMULACION

INGREDIENTES % CANTIDAD (Kg)
Harina de trigo 85% 55.18
Harina de larvas 15% 9.74
Total, Harina 100% 64.92
Harina en formulacion | 50% '
Grasa 12% 15.59
Agua 10% 12.99
Azucar 18.6% 24.15
Sal 1.9% 2.46
Huevo 2.9% 3.76
Polvo de Hornear 2.6% 3.37
Esencia 2.0% 1.50
TOTAL 100% 129.85

Fuente: elaboracion Propia, 2019.

- Balance Macroscépico de Materia en Lineas de Secado
Entonces si tenemos la produccion diaria de galletas de harina de larva de
mosca soldado negro podemos conocer la cantidad de harina de larva que
necesitamos para la produccién, entonces tenemos el siguiente balance de

materia y energia para esta area:

< OBTENCION DE HARINA DE MOSCA SOLDADO NEGRA
» Recepcion De La Materia Prima
Se recepciona las larvas frescas de mosca soldado negro, se pesan y

pasan a la siguiente operacion.

INGRESA PESO
LARVA FRESCA 19.54 Kg
SALE

RESIDUO 00.00 Kg
TOTAL, SALE 19.54 Kg

= Seleccion
El proceso de seleccién consta de la eliminacién de larvas de mosca
soldado negra en mal estado, con algin defecto o algun elemento

extrafio presente en nuestras larvas.
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INGRESA PESO
LARVA FRESCA 19.54 Kg
SALE
RESIDUO 0.380 Kg
TOTAL, SALE 19.16 Kg

= Aturdimiento/Congelacion
En este proceso se benefician las larvas mediante inmersion en agua
fria por un tiempo de 5 minutos, posterior a ello se llevara a una

temperatura de -10°C.

INGRESA PESO

LARVA FRESCA 19.16 Kg

SALE

RESIDUO 0.00 Kg

TOTAL, SALE 19.16 Kg
= Molienda

En el proceso de molienda se trabajara con materia prima congelada

para luego ser llevada a la maquina moledora.

INGRESA PESO
LARVA FRESCA 19.16 Kg
SALE

RESIDUO 0.680 kg
TOTAL, SALE 18.48 Kg

= Desgrasado
Se realizard por el método de prensado en frio, se utilizara una

prensadora para poder extraer la grasa presente a una temperatura no

mayor a 45°C en la torta.

INGRESA PESO
LARVA FRESCA 18.48 Kg
SALE

GRASA 3.64 Kg
TOTAL, SALE 14.84 Kg

= Secado
En este proceso se realizard la extraccion del agua presente en las

larvas, el secado se realizara en un secador de aire forzado.
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INGRESA PESO
LARVA DESGRASADA 14.84 Kg
SALE
AGUA 4.93 Kg
TOTAL, SALE 9.91 Kg

= Molienda N° 2
Se acondicionara la materia prima para ser llevada al tamizado.

INGRESA PESO
LARVA SECA 9.91 Kg
SALE

MERMA 0.09 Kg
TOTAL, SALE 9.82 Kg

= Tamizado
En este proceso se utilizard una tamizadora de mallas automatica para

poder obtener una harina fina y comercial para la elaboracién del

producto.
INGRESA PESO
LARVA SECA 9.82 Kg
SALE
MERMA 0.09 Kg
TOTAL, SALE 9.73 Kg
= Recepcion

Se recepcionara la harina obtenida en envases que nos ayuden a

conservar las caracteristicas de nuestra harina.

INGRESA PESO
LARVA SECA 9.73 Kg
SALE

MERMA 0.00 Kg
TOTAL, SALE 9.73 Kg
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= Almacenado
La harina obtenida serd almacenada en un lugar fresco y seguro.

INGRESA PESO
LARVA SECA 9.73 Kg
SALE

MERMA 0.00 Kg
TOTAL, SALE 9.73 Kg

TABLA V N° 16
DATOS REGISTRADOS EN LA ELABORACION DE HARINA DE LARVA DE
MOSCA SOLDADO NEGRA

RECEPCION 19.54 Kg
T RECEPCION (°C) 22°C
SELECCION 19.16 Kg
T SELECCION (°C) 22°C
ATURDIMIENTO/CONGELACION | 19.16 Kg
T ACONDICIONAMIENTO (°C) Vo
MOLIENDA 18.48 Kg
T MOLIENDA (°C) 15°C
DESGRASADO 14.84 Kg
T DESGRASADO (°C) 35°C
SECADO 9.91 Kg
T SECADO (°C) 60°C
MOLIENDA N°2 9.82 Kg
T ACONDICIONAMIENTO 2 (°C) 23°C
TAMIZADO 9.73 Kg
T TAMIZADO (°C) 2240
RECEPCION 9.73 Kg
T RECEPCION (°C) 22°C
ALMACENADO 9.73 Kg
T ALMACENADO (°C) ¥ 4

Fuente: elaboracion Propia, 2019.

TABLAV N° 17
RESULTADOS DEL % DE RENDIMIENTO Y % DE PERDIDA DE LA HARINA
DE LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

< RENDIMIENTO PERDIDAS
OPERACION (%) (%)
Recepcion 100% 0%
Seleccion 98.08% 1.92%
Aturdimiento/Congelacion | 100% 0%
Molienda 96.27% 3.73%
Desgrasado 80.33% 19.67%
Secado 66.80% 33.20%
Molienda N° 2 99.10% 0.9%
Tamizado 99.08% 0.92%
Recepcion 100% 0%
Almacenado 100% 0%

Fuente: elaboracion Propia, 2019.
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- Balance Macroscopico de Energia en Lineas de Secado
= Célculo del Cp de la Larva de Mosca Soldado Negro

a =% Humedad = 71.69 %
b = % Carbohidratos = 6.31 %

a+0.4(b)  71.69+0.4(6.31)

Cpusv =00 100
CPusy = 0.742@%
kg
Q=m*Cp (T2-T1)
Donde:
Q: Calor

m= Masa de la materia prima.

Cp= Capacidad calorifica a presion constante
T1= Temperatura inicial.

To= Temperatura final.

0.742Kcal
Kg

Q = 550.95 Kcal

Q = (19.54Kg) ( °C) (60 — 22)°C

= Para el proceso de aturdimiento/congelacion

0.742Kcal .

Q = (19.16Kg) ( ¢) (s~ 22°¢

Q = —241.68 Kcal

= Parael proceso de la molienda

0.742Kcal
Kg

Q =137.12 Kcal

0 = (18.48Kg) ( °c) (15 — 5)°C

= Parael proceso de desgrasado

0.742Kcal .
Kg

Q = 293.24 Kcal

0= 19.76Kg)( c) (35— 15)°C
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= Parael proceso de secado

0.742Kcal
Kg )

Q = 418.43 Kcal

0 = (14:84Kg) ( ¢) (60 - 22)°¢

= Parael proceso de Molienda N°2

0.742Kcal
Q = (9.82Kg) (—c) (23 — 22)°C
Kg
Q =7.29 Kcal

- Balance Macroscépico de Materia en Lineas de Produccién

Habiendo determinado la produccion diaria de galletas de harina de larva de
mosca soldado conocemos la cantidad que necesitaremos para la produccion
entonces podemos realizar el siguiente balance:
< OBTENCION DE GALLETAS DE HARINA DE LARVA DE MOSCA
SOLDADO NEGRA
= Recepcion De La Materia Prima
Se procederé a realizar el pesado y la evaluacion de todas las materias

primas para la elaboracion de las galletas.

INGRESA PESO
Mezcla de Harinas 64.93 Kg
SALE

RESIDUO 00.00 Kg
TOTAL, SALE 64.93 Kg

Mezclado General
En este proceso se mezclan los productos secos, liquidos y la grasa,

completando asi la formulacion para la elaboracion de galletas.

INGRESA PESO
Mezcla de Harinas 64.93 Kg
Otros Insumos 64.93 Kg
SALE

RESIDUO 0.00 Kg
Reposo + 9.16 Kg
TOTAL, SALE 139.02 Kg

= Moldeado

En esta parte del proceso se moldeardn las galletas a una forma
circular de un diametro de 7 cm aproximadamente.
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INGRESA PESO
Masa de Galletas 139.02 Kg
SALE
Merma 2.33Kg
TOTAL, SALE 136.69 Kg

= Horneado
Se realizara el horneado de la masa homogénea en forma circular en

un horno industrial.

INGRESA PESO
Masa de Galletas 136.69 Kg
SALE

Agua 6.83 Kg
TOTAL, SALE 129.86 Kg

= Envasado
Se realizara en envases adecuados para mantener las caracteristicas
organolépticas del producto final. En cada envase deben caber 04

galletas.
INGRESA PESO
Galletas 129.86 Kg
SALE
Merma 0.01 Kg
TOTAL, SALE 129.85 Kg

TABLA V N° 18
DATOS REGISTRADOS EN LA ELABORACION DE GALLETAS DE HARINA
DE LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

RECEPCION 64.93 Kg
T RECEPCION (°C) 22°C
MEZCLA GENERAL | 139.02 Kg
T MEZCLA (°C) 28°C
MOLDEADO 136.69 Kg
T MOLDEADO (°C) 22°C
HORNEADO 129.86 Kg
T HORNEADO (°C) 180°C
ENVASADO 129.85 Kg
T ENVASADO (°C) 22°C

Fuente: elaboracion Propia, 2019.
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TABLA V N° 19
RESULTADOS DEL % DE RENDIMIENTO Y % DE PERDIDA DE GALLETAS
DE HARINA DE LARVA DE MOSCA SOLDADO NEGRA

OPERACION | RENDIMIENTO (%) | PERDIDAS (%)
Recepcion 100% 0%
Mezclado 100% 0%
Moldeado 98.32% 1.68%
Horneado 95.00% 5.00%
Envasado 99.99% 0.01%

Fuente: elaboracion Propia, 2019.

- Balance Macroscopico de Energia en Lineas de Produccién

TABLA V N° 20
TABLA DE DATOS PARA CALCULAR EL Cp DE LA MEZCLA
Harina de | Harina de . . Promedio
N A Trigo Mantequilla | Azucar | Huevo (%)
Carbohidratos 6.31 76.30 0.20 97.20 1.80 36.36
Proteina 39.68 9.60 0.20 0.00 13.50 12.60
Grasa 25.64 0.90 82.00 0.00 8.40 23.39
Ceniza 5.85 2.50 2.60 0.50 0.90 2.47
Humedad 7.20 10.70 15.00 2.00 75.40 22.06

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
SE APLICA LA FORMULA PARAR HALLAR EL CP DE UNA MEZCLA

Cp = H(4.187) + G(1.675) + CH(1.424) + P(1.549) + C(0.837)
Cp = 0.2206(4.187) + 0.2339(1.675) + 0.3636(1.424) + 0.1260(1.549) + 0.0247(0.837)

Cp = 2.05 Keal oC
Kg
= Parael proceso de Mezclado:
Q = (139.02Kg) (%Ecal%) (28 — 22)°C

Q = 618.92 Kcal

= Parael proceso de Horneado:
2.05 Kcal
Q = (129.86Kg) (K—g °C> (180 — 22)°C

Q = 15224.27 Kcal

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

UNIVERSIDAD

CATOLICA '
DE SANTA MARIA

5.3.4. Distribucidén de Planta

5.3.4.1.
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Maquinaria, equipos y mobiliario

o Horno

La capacidad de produccion de horno debe ser de 16.23Kg de galletas por

hora, si convertimos esta cantidad en el nimero de galletas seria 1803

unidades, es decir 451 paquetes por hora.

En una bandeja entran 96 unidades o 864g; en 12 bandejas entran 1152

unidades, entonces necesitariamos dos hornos de 12 bandejas para poder

cumplir con la produccidn de galletas. Con dos hornos se pueden producir

hasta 2304 unidades.

Funcién Horneado de las galletas
Unidades 02
Capacidad 12 bandejas

1152 unidades/hora
Material Acero Inox.
Potencia de Motor 1.95 kW
Dimensiones Largo =1.78 m

Ancho =132 m

Altura =1.91'm

o Secador con recirculacion de aire

Funcién Secado de larvas
Unidades 01
Capacidad 20 bandejas

1 Kg/bandeja
Material Acero Inox.
Potencia de Motor 1.5 HP - 127 V.
Dimensiones Largo =1.225m

Ancho=2.003m
Altura =2.165m

o Molino de Cuchillas

Funcion Moler materia seca

Unidades 01

Capacidad 20 — 50 Kg/hr

Potencia 4 HP

Velocidad 0-6000 RPM

Material Acero Estructural

Dimensiones Largo =0.50 m
Ancho=0.70 m
Altura =1.40 m

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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o Balanza
Funcion Peso de materias primas
Unidades 01
Capacidad 50 Kg
Material Acero Estructural
Dimensiones Largo =0.8 m
Ancho=0.8m
Altura =0.8 m
o Balanza Analitica
Funcién Peso de insumos
Unidades 01
Capacidad 500 g.
Material Acero Estructural
Dimensiones Largo =0.2m
Ancho=0.19m
Altura =0.75m
o Amasadora
Funcion Mezcla de ingrediente
Unidades 01
Capacidad 50 Lt.
25 Kg de Masa
Material Acero Inox.
Potencia de Motor 1 HP — 220 Voltios
Dimensiones Largo =0.65m
Ancho =0.45m
Altura =0.55m

o Moldeadora Galletera Manual

Funcién Dar Forma a las galletas

Unidades 01

Capacidad 35 unidades/minuto
Diametro: 1-3 pulgadas

Material Acero Inox.

Potencia de Motor

Dimensiones Largo =0.60 m
Ancho=0.40m
Altura =0.35m

o Tamizadora

Funcién Obtener harina con diferentes
granulometrias

Unidades 01

Capacidad 10 — 50 Kg/hr

Material Acero Inox.

Potencia de Motor 0.50 kW

Dimensiones Largo =0.71m
Ancho=0.54m
Altura =0.75m
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o Prensadora

Funcion Desgrasar las larvas

Unidades 01

Capacidad 20 - 30 Kg/hr

Material Acero Inox.

Potencia de Motor 2.00 kW

Dimensiones Largo =0.55m
Ancho =0.28 m
Altura =0.71m

o Congeladora

DE SANTA MARIA

Funcion Congelar larvas
Unidades 01
Capacidad 310 litros
20 Kg/24 hr
Material Aluminio.
Potencia de Motor 0.65 kW
Dimensiones Largo =1.40 m
Ancho=0.65m
Altura =0.84 m
o Envasadora
Funcién Envasar y Sellar las Galletas
Unidades 01
Capacidad 8-15 empaques/min.
Material Acero Inox.
Potencia de Motor 2 kw
Dimensiones Largo =2.500 m
Ancho =1.240 m
Altura =1.505m
o Equipos
TABLAV N° 21
TABLA DE EQUIPOS
| Equipos Cantidad Area
Bancos 4 Produccion
Becker 500 Ml 2 Laboratorio
Bowls 5 Produccion
Bureta 50 Ml 1 Laboratorio
Carreta 2 Produccion
Carrito 12 B. 2 Produccion
Matraz 300ml 2 Laboratorio
Mesas De Trabajo 3 Produccidon
Paletas 5 Produccion
Pipetas Pack 1 Laboratorio
Termdémetro 1 Produccion

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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o Mobiliario

TABLA V N° 22
TABLA DE MATERIAL MOBILIARIO

Mobiliario Area Cantidad L(M) A(M) H((M) \
Camioneta Estacionamiento 1 2.1 15 1.65
Computadora Oficinas 2 -

Escritorio Oficinas 3 1.2 0.45 1.2
Estante Oficinas 4 0.4 0.4 15
Gabinete Oficinas 4 0.7 0.35 1.2
Impresora Oficinas 2 0.4 0.2 0.15
Mesa De Reuniones Oficinas 1 1.8 0.8 0.8
Pizarras Oficinas 3 1.8 0.8 -
Sillas Oficinas 6 0.6 0.7 14
Utiles De Escritorio Oficinas 3 - > -

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

- Dimensiones de Areas

Para determinar el dimensionamiento de las areas se utilizara el método

de Guerchet, para esto utilizaremos los siguientes parametros.

TABLA V N° 23
DISTRIBUCION DE PLANTA

ABREVIATURA DESCRIPCION DE PRODUCTO

N Cantidad de elementos requeridos

N Numero de lados de atencion

SS Superficie estatica = largo x ancho
SG Superficie Gravitacional = SS x N

K Coeficiente de Superficie Evolutiva (hm/h)
SE Superficie Evolutiva = K x (SS + SG)
ST Superficie Total = n x (SS+SG+SE)

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

Luego, se calcul6 la superficie tedrica requerida para cada area:

a.-) Almacen de Materia Prima
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TABLA 'V N° 24

DISTRIBUCION DE ZONA DE ALMACEN

S
S
ELEMENTO |[n|N| LARGO | ANCHO ss SG | ALTURA | SE TOTAL
(L) (A)
Elementos
moviles
Encargado de 211 X X 0.00| X 170 |0.00| 0.00
almacén
Elemento fijo
Congeladora 211 1.40 0.65 0.91|0.91 0.84 0.78 5.21
Anaquel 211 1.20 0.50 0.60 | 0.60 1.60 0.52 3.43
Cajas multiusos 111 0.80 0.40 0.32 | 0.32 1.80 0.28 0.92
Balanza 1/1] o040 070 |028|028| 080 |024| 080
electrénica
k=0.43 SUPERFICIE TOTAL (m2) 10.35
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
b.-) Zona de Panificacion
En los horarios de mayor trabajo, laboraran 3 personas, los
requerimientos para su area son:
TABLA V N°25
DISTRIBUCION DE ZONA DE PANIFICACION
> S
ELEMENTO N |N LARGO ANCHO sS SG | ALTURA | SE TOTAL
(L) (A)
Elementos moviles
Jefe Panadero 1]|x X X X X 1.70 X X
Operarios 3| x X X X X 1.70 X X
Elemento fijo
Horno 11 1.90 1.20 2.28 | 2.28 2.10 3.10 15.32
Amasadora 11 1.00 0.60 0.60 | 0.60 1.17 0.82 2.02
Moldeadora 11 1.50 0.60 0.90 | 0.90 1.00 1.22 3.02
Mesa de trabajo 212 2.20 0.90 1.98 | 3.96 0.90 4.04 19.96
Alacena 111 080 0.40 032/032| 180 |044| 1.08
multiusos
k=0.68 SUPERFICIE TOTAL (m2) 33.17

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

c.-) Zona de Secado
En las horas de mayor produccién trabajaran 02
requerimientos son:

personas, los
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TABLA V N° 26
DISTRIBUCION DE ZONA DE SECADO

S
S
ELEMENTO | N|N| LARGO | ANCHO ss SG | ALTURA | SE TOTAL
L) (A)
Elementos moviles
Operario 2| X X X X X 1.70 X X
Elemento fijo
Secador 1)1 1.90 1.20 2.28 | 2.28 1.90 3.10 7.66
Molino laal 1.00 0.60 0.60 | 0.60 1.17 0.82 2.02
Pozasde Lavado |11 1.50 0.80 1.20| 1.20 1.00 1.63 4.03
Mesa de Trabajo |11 2.20 0.90 1.98 | 1.98 0.90 2.69 13.3
Alacena 1/1| 0.80 040 |032(032| 180 |0.44| 1.08
multiusos
k=0.68 SUPERFICIE TOTAL (m2) 19.37
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
d.-) Zona Administrativa
En las horas de mayor produccién trabajaran 02 personas, los
requerimientos son:
TABLA V N° 27
DISTRIBUCION DE ZONA ADMINISTRATIVA
D S
ELEMENTO |n|N| LARGO | ANCHO ss SG | ALTURA | SE TOTAL
L) (A)
Elementos
moviles
Personal 410 0 0 0 0 1.70 0 0
Elemento fijo
silla de 41| 060 070 |042|042| 140 |081| 659
escritorio
Escritorio 411 1.20 0.45 0.54 | 0.54 1.20 1.04 8.47
Estante 411 0.40 0.40 0.16 | 0.16 1.50 0.31 2.51
Gabinete 411 0.70 0.35 0.25 | 0.25 1.20 0.47 3.84
k=0.96 SUPERFICIE TOTAL (m2) 21.40

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

e.- )Superficie Total

Se presenta un consolidado con la superficie requerida en la planta de
produccién.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~@  DE SANTA MARIA

TABLA V N° 28
DISTRIBUCION DE SUPERFICIE TOTAL

ZONA EDIFICIO AREA (m2)
Area de fabricacion
Zona de secado 19.37
A Zona de panificacion 33.17
Almacén de materia prima 10.35
Almacén de producto terminado 20.00
Laboratorio de control de calidad 15.00
Area Administrativo y servicios
Oficina de contabilidad 5.35
B Oficina de recursos humanos 5.35
Oficina de Gerente 5.35
Secretaria y recepcion 5.35

Areas de servicios
complementarios

c Servicios higiénicos operativos 8.00
Servicios higiénicos administrativo 4.00
Depdsito de limpieza 6.00
Comedor 20.00

D Otras Areas
Area de parqueo/Areas Verdes 100.00

TOTAL 257.29

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
5.3.4.2. Mano de Obra

En la siguiente tabla se muestra el horario de trabajo en la planta de
produccion de galletas artesanales a partir de harina de larvas de mosca

soldado.

TABLA V N° 29
HORARIOS DE TRABAJO EN LA PLANTA

TURNO EN GENERAL
: SALIDA ENTRADA
DIA INGRESO REFRIGERIO REFRIGERIO SALIDA
Lunes a . . . .
Sabado 7:00 12:00 13:00 16:00

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

En la siguiente tabla se muestra la cantidad de personal que requiere la

empresa.
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TABLA V N° 30
PERSONAL QUE REQUIERE LA EMPRESA
GRADO DE
CARGO GRADO | CANTIDAD INSTRUCCION
Gerente General Profesional 1 Ingeniero Industrial
Secretaria Técnico 1 Secretaria
AREA ADMINISTRATIVA
Jefe de Comercializacién | Profesional 1 Administracion de
Empresas
Contador General Profesional 1 Contador Publico

AREA DE PRODUCCION
Jefe de Produccion Profesional 1 Ing. ‘.je Indugtrla
Alimentaria
Jefe de Control de Calidad | Profesional 1 Ing. ‘.je Indugtrla
Alimentaria
Esp. En
Jefe de Mantenimiento Técnico 1 mantenimiento de
plantas industriales
Jefe de Panificacion Técnico 1
Operarios Técnico 4 ConoCifentos en

Panificacion

AREA DE SERVICIOS

Personal de Limpieza Calificado 1

Vigilantes Calificado 1
Chofer Calificado 1 Con Brevete AlIB

TOTAL 15

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

5.3.4.3. Anadlisis de Proximidad

- Meétodo de Distribucién SLP
Este método se utiliza para poder tener cualitividad al momento de
distribuir la planta, debe integrar variables interdependientes, una
distribucion bien hecha puede reducir al minimo los costos como el

manejo de materiales y el almacenamiento.

TABLA V N° 31
SIMBOLOGIASLP
LETRA | ORDEN DE PROXIMIDAD | VALOR EN LINEAS

A Absolutamente necesaria ——
E Especialmente importante

| Importante

0 Ordinaria o normal

U Sin importancia

X Indeseable —
XX Muy indeseable P ———

Fuente: Metodologia SLP, 2015.
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TABLA V N°32
CcODIGO DE METODO SLP

CODIGO SIGNIFICADO
Absolutamente necesario
Especialmente importante
Importante
Ordinario o Normal
Sin Importancia
No deseable

X|C|O|—|m|>

Fuente: Metodologia SLP, 2015.
- Ordenamiento de Areas
DIAGRAMA V N°2
DIAGRAMA DE ORDENAMIENTO DE AREAS

Eecepcion De Materia Prima
A
Almacén De Insumos ¥ MP. u
A 1
Laboratorio De Control De Calidad A X
= E X
Area De Procesos U X X
= - u u X X
Area De Etiquetado X x X
(s ] wH X X o
Sala De Calderos u X X I b
— u U s o X A
Taller De Mantenimiento b5l U X X I
N o u hd X pd X u
Comedor Y Cocina o o 1 X 1 u
- o X o X X I A
S5.HH Y Vestuarios u U 1 u X U
- — - X u b ] X
Sala De Admimistracion Y Gerencia U U X X
o X o 3
Sala De Comercializacion Y Marketing I i i
E u X
Sala De Reuniones E 1 X
a X I
Jardinez b X
bs u
Pista De Acceso u
I
Zona De Carga Y Descarga

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
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DIAGRAMA 'V N°3
DIAGRAMA DE HILOS DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS EN EL AREA DE
PROCESO

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLA V N° 33
LEYENDA PARA EL DIAGRAMA DE HILOS DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS
Leyenda
Absolutamente Necesario S
Especialmente Importante
Importante
Ordinario o Normal

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLA V N° 34
PROCESO DEL DIAGRAMA DE HILOS DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS EN EL
AREA DE PROCESO

LEYENDA
1 Balanza
2 Tina de lavado
3 Mesa de seleccién
4 Prensadora
5 Moledora
6 Secador
7 Molino de Discos
8 Balanza
9 Mezcladora
10 Moldeadora
11 Meza de trabajo
12 Horneado
13 Envasado y etiquetado

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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REPOSITORIO DE

DIAGRAMA V N°4
DIAGRAMA DE HILOS PARA LAS AREAS DE PLANTA

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
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5.3.4.4. Diagrama(s) de Flujo

DIAGRAMA 'V N°5 DIAGRAMA DE BLOQUES CON BALANCE

Larvas de mosca
soldado negro
Entra: 19.54 Kg
Sale: 19.54 Kg
Merma+: N0 NN Kn
Entra: 19.54 Kg
Sale: 19.16 Kg
Merma: 0.380 Kg

Entra: 19.16 Kg
Sale: 19.16 Kg
Merma: 00.00 Kg

Entra: 19.16 Kg
Sale: 18.48Kg
Merma: 0.680 Kg

Entra: 18.48 Kg
Sale: 14.84 Kg
Merma: 3.54 Kg

Entra: 14.84 Kg
Sale: 9.91 Kg
Evapor.: 9.93 Kg

Entra: 9.91 Kg
Sale: 9.82 Kg
Merma: 0.09 Kg

Entra: 9.82 Kg
Sale: 9.73 Kg
Merma: 0.09 Kg

Entra: 9.73 Kg
Sale: 9.73 Kg
Merma: 00.00 Kg
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Recepcidén

. 4

Seleccion

. 4

Aturdimiento/Congelacion

. 4

Molienda

A 4

Desgrasado

4

Secado

A 4

Molienda N°2

. 4

Tamizado

. 4

Almacenado

Entra: 64.93 Kg
Sale: 64.93Kg
Merma: 00.00 Kg

Entra: 139.02 Kg
Sale: 139.02Kg
Merma: 00.00 Kg

Entra: 139.02 Kg
Sale: 139.02 Kg
Merma: 00.00 Kg

Entra: 139.02 Kg
Sale: 139.02 Kg
Merma: 00.00 Kg

Entra: 139.02 Kg
Sale: 136.69 Kg
Merma: 2.33 Kg

Entra: 136.69 Kg
Sale: 129.86 Kg
Merma: 6.83 Kg

Entra: 19.54 Kg
Sale: 19.54 Kg
Merma: 00.00 Kg

Entra: 129.86 Kg
Sale: 129.85 Kg
Merma: 0.01 Kg

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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Moldeado

L 4

Horneado

A 4

Enfriado

. 4

Envasado
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REPOSITORIO DE

5.3.4.5. Plano(s) de Distribucién

CONTROL
DE
RESIDUOS
ORG.

r&DO v EMBALLIE

HLMACEN MLP

AREAS VERDES

EETACIONAMIENTO

EETACIONAMIENTO

-
=
=
m ui -"I ut -"I
T 23|23
o @ | ¥d
el T Wy
- = IL = IL
1]
=
‘ LEELS VERDES
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIAS
BIOLOGICAS Y QUIMICAS FECHA:
UNIVERSIDAD ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIA MAYO DEL 2019
CATOLICA DE ALIMENTARIA
f PLANO DE DISTRIBUCION DE PLANTA ESCALA:
SANTA MARIA CERDAN QUISPESIVANA, GUADALUPE 1/100
JAQUEHUA TARQUI, JOSE ANTONIO
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5.4. COSTOS DE PRODUCCION
5.4.1. De la Elaboracion del Producto
5.4.1.1. Inversiones:

El plan de inversion de proyecto corresponde a una descripcion detallada de
los valores contables y econdmicos de los diferentes rubros que intervienen
en el ciclo de vida del proyecto desde su ejecucion hasta su puesta en marcha.

Las inversiones son los gastos que se efecttan en una unidad de tiempo en la
adquisicion de determinados recursos para la implementacion de una nueva
unidad de produccion la misma que en transcurso del tiempo va a permitir

tener flujos de beneficios de costo.

La inversion total esta basada en la siguiente formula:
IT =IF +I1 +CT
Donde:

IT = Inversion total

IF = Inversién Fija

I = Inversion Intangible

CT = Capital de trabajo
5.4.1.2. Inversion Fija

Las inversiones son aquellos gastos que se efectian en una unidad de tiempo
de adquisicién de determinados recursos para la implementacion de una
nueva unidad de produccion la misma que en el transcurso de tiempo va a

permitir tener flujos de beneficios costo.
5.4.1.3. Inversion Fija Tangible

Las inversiones tangibles constituyen las adquisiciones o bienes fisicos
efectuados en el periodo de instalacion de la planta. Es llamado inversion fija

porque la empresa no puede desprenderse de ellos. Pueden ser:

» Terreno
» Construcciones y Obras Civiles
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Equipo y Control de Calidad
Mobiliario y Equipo de Oficina
Imprevistos

Vehiculos

YV V. V V V

Herramientas y otros
+ TERRENO:

Segun las normas vigentes sobre edificaciones el terreno se distribuira

de la siguiente manera:

ZONA A: Edificio en Proceso y servicio

ZONA B: Edificio Administrativo y servicios

ZONA C: Edificios Auxiliares de Mantenimiento y servicios
ZONA D: Pistas, veredas, jardines y ampliaciones y servicios

Las caracteristicas generales sobre estos cuatro tipos de zonas son las

siguientes:

ZONA A: Material noble, piso de concreto y maydlica, techo

concreto e instalaciones de agua, vapor, electricidad, gas, lubricantes.

ZONA B: Material noble, techo de concreto, piso vinilico y buena

ventilacion.

ZONA C: Paredes, piso de concreto y techo concreto y otros.
ZONA D: Pistas, veredas asfaltadas y adecuadas zonas de ampliacion.
El costo por m2 del terreno sera de $70.00

Se va a considerar el precio del délar sera 3.30 soles.
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TABLA V N° 35
COSTO DE TERRENO POR ZONAS
ZONA EDIFICIO AREA (m2)
A Area de Fabricacion 97.89
B Area Administrativa 21.40
C Area de Servicios Complementarios 38.00
D Otras Areas 100.00
TOTAL DE AREA 257.29
COSTO DEL m2 $70.00
COSTO TOTAL DEL TERRENO $18,010.30
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
+ EDIFICACIONES Y OBRAS CIVILES
Segun los datos brindados por el Colegio de Ingenieros del Per( para
la Zona de Majes — Pedregal, el costo por m2 esta expresado en
$150.00.
TABLA YV N° 36
COSTO POR EDIFICACIONES Y OBRAS CIVILES
ZONA EDIFICIO AREA COSTO COSTO
(m2) ($/m2) TOTAL
($/m2)
A Area de Fabricacion 110.00 $150.00 | $14,683.50
B Area Administrativa 32.00 $150.00 | $3,210.00
C Area de Servicios 33.00 $150.00 | $5,700.00
Complementarios
D Otras Areas 100.00 | $150.00 | $15,000.00
TOTAL $38,593.50

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

+ MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Después de realizar varias cotizaciones de maquinaria de distintas

procedencias, se llegd a un costo fijo de maquinaria y equipo.
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TABLA V N° 37
COSTO DE MAQUINARIA'Y EQUIPO

- . Costo Costo

Maquinaria Cantidad Uifiao S Total $
Horno 2 $7,000.00 $14,000.00
Secador 1 $2,500.00  $2,500.00
Molino 1 $1,000.00 $1,000.00
Balanza 2 $90.00 $180.00
Balanza Analitica 1 $230.00 $230.00
Amasadora 1 $1,500.00  $1,500.00
Moldeadora Manual 1 $900.00 $900.00
Tamizadora 1 $1,200.00  $1,200.00
Envasadora 1 $2,800.00  $2,800.00
Prensa Grasa 1 $810.00 $810.00
Congeladora 1 $330.00 $330.00
COSTO PARCIAL $25,450.00
Instrumentacion (10%) $2,545.00
Equipo de laboratorio (2%o) $509.00
TOTAL $28,504.00
Instalacion (20%b) $5,700.80
TOTAL GENERAL $34,204.80

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

+ MOBILIARIO Y EQUIPOS DE OFICINA

Esta en funcion de diferentes cotizaciones realizadas.

TABLA V N° 38
MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA
ELEMENTO | CANTIDAD COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
Escritorio 3 $44.70 $134.10
Mesa de 1 $ 150.00 $ 150.00
reuniones
Silla de oficina 6 $18.00 $108.00
Pizarra acrilica 3 $26.00 $78.00
Computadora 2 $550.00 $1,100.00
Impresora 1 $ 70.00 $70.00
Articulos de 3 $50.00 $ 150.00
escritorio y
otros
TOTAL GENERAL $1,790.10

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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+ COSTO DE TRASPORTE

TABLAV N° 39
COSTO DE TRASPORTE

CARACTERISTICA Camioneta Hyundai
Cantidad 01 un idad
Traccion Daoble

Capacidad de Carga 1.5T.M.
Direccion Hidraulica
Chasis Extra Largo

Costo Unitario 8,600.00

TOTAL ($) 8,600.00

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

+ COSTO TOTAL DE INVERSION FIJA
En base a los cuadros anteriores, se establece el monto total de
inversion fija.
TABLA V N° 40
COSTO TOTAL DE INVERSION FIJA TANGIBLE

CONCEPTO COSTO TOTAL $

TERRENO $18,010.30
EDIFICACIONES $ 32,593.50
EQUIPO Y MAQUINARIA $ 34,204.80
MOBILIARIO Y EQUIPO $1,790.10
TRASPORTE $ 8,600.00

Sub - Total $101,198.70
Imprevistos (5%) $10,119.87

TOTAL $111,318.57

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

5.4.1.4. Inversion Intangible

Esta inversion se caracteriza por su inmaterialidad y esta conformada por
servicios o derechos adquiridos necesarios para la implementacion del

proyecto.
Se considera los siguientes items:

+ Estudios de pre-inversion y Definitivos de Ingenieria:

Los estudios considerados son el de factibilidad y el definitivo que

requiere asesoria especializada.
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<+ Gastos Administrativos y de Organizacion:

Comprende a los gastos por concepto de honorarios del personal
administrativo que se requiere. Los gastos de organizacién comprenden a
los permisos, licencias, autorizaciones y demas tramites que deben de

realizarse segun lo exige la ley para la organizacion de una empresa.

+ Gastos de Pruebas y Puesta en Marcha:

Comprende a los recursos necesarios para la instalacion de maquinarias y

equipos.

+ Interés Pre — Operativo:

Comprende los desembolsos que se deberd realizar durante la

implementacién del proyecto.

TABLAV N° 41
COSTOS DE INVERSION INTANGIBLE
RUBROS % DE INV. MONTO $
TAN.
fstudios agy e 1.0% $1,113.19
Inversion
IR 2.0% $2,226.37
Ingenieria
Gastos de Puesta en 0
Marcha 2.0% $2,226.37
Gastos de Org. Y .

Adm. 2.0% $2,226.37
IntereCe i 1.0% $1,113.19
Operaciones

TOTAL $8,905.49

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

4+ INVERSION TOTAL DEL PROYECTO:
Después de establecer el costo de la inversion fija tangible y el costo

de la inversion intangible se determina el costo total de la inversion.
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TABLA V N° 42
COSTOS DE INVERSION TOTAL

RUBROS MONTO $
INVERSIONES TANGIBLES $111.338 57
INVERSIONES
INTANGIBLES $8,905.49
TOTAL $120,224.06

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

5.4.1.5. 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 operacién
normal de la planta durante un ciclo productivo para una capacidad utilizada
y un tamafo de planta dado.

Desde el punto de vista contable, este capital se define como la diferencia
aritmética entre el activo circulante y el pasivo circulante. Para una correcta
cuantificacién del capital de trabajo ha sido agrupado los siguientes
elementos:

- Costos de produccién
Costos directos
Costos indirectos o de Fabricacion
- Gastos de operacién
Gastos administrativos
Gastos de ventas
#+ COSTOS DE PRODUCCION
a. Costos Directos
Sefiala a todo aquello que interviene directamente con la
fabricacion del producto. Comprende:
» Costos de materias primas, ingredientes, aditivos
» Costos de mano de obra directa

» Costos de material de envases y embalaje
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COSTOS DE MATERIA PRIMA,
ADITIVOS

Son aquellos que intervienen en el proceso de elaboracion y

INGREDIENTES,

terminan formando parte del producto final.

TABLA V N° 43
COSTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Materias Cantidad Costo kilo Costo
primas, (kg./afio) $) Total ($)
ingredientes
Harina de trigo 16553.75 0.60 9932.25
Harina de larvas 2921.25 1.20 3505.50
Grasa 4674.00 6.77 31642.98
Azlcar 7244.70 0.55 3984.585
Sal 740.05 0.45 333.0225
Huevo 1129.55 1.50 1694.325
RO o2 1012.70 180|  1822.86
hornear
Esencia de 779.00 240|  1869.60
vainilla
TOTAL 54785.12

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
Reserva de 2 meses $ = 9130.85

- Mano de Obra Directa
A continuacion, presentamos la siguiente tabla donde calculamos

la distribucion del recurso humano encargado de la produccion.

TABLA V N° 44
MANO DE OBRA DIRECTA

PERSONAL | CANTIDAD | REMUNERACION | REMUNERACION
MENSUAL ($) ANUAL (3)
Operarios 4 350.00 $16,800.00
Jefe . 360.00 $4,320.00
Panificacion
Operarios $10,920.00
Leyes y beneficios sociales 65% Jefe
Panificacion $2,808.00
TOTAL $34,484.00

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Reserva de 2 meses $ = 5,808.00
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En cuanto a los descuentos aplicados al personal, de acuerdo a las

Normas Laborales vigentes, se deberd de descontar de la

remuneracién mensual a cada personal importes por concepto de

AFP (13%) EIl primero de estos cubre al empleado en vista de

alguna enfermedad o emergencia. Por otro lado, en el afio 1, se

contara con los siguientes requerimientos de recurso humano que

interviene indirectamente en la elaboracion del producto del actual

proyecto.

TABLA V N° 45
MANO DE OBRA INDIRECTA

GRADO DE sueldo/anual
CARGO GRADO | CANTIDAD INSTRUCCION Sueldo/Mes $ $
Gerente General | Profesional . Ingeniero Industrial 700$ 00 $8,400.00
i N . $
Secretaria Técnico 1 Secretaria 400.00 $4,800.00
Jefe de . Administracion de $
Comercializacién Fjpegional - Empresas 500.00 $6,000.00
Contador General | Profesional 1 Contador Publico 50: 00 $6,000.00
= . Ing. de Industria $
Jefe de Produccion | Profesional 1 Alimentafia 500.00 $6,000.00
Jefe de Control de . Ing. de Industria $
Calidad s onal - Alimentaria 500.00 $6,000.00
Jefe de o Esp. En mantenimiento $
Mantenimiento floiieo E de plantas industriales 500.00 $6,000.00
Personal de - $
Limpieza Calificado 1 350.00 $4,200.00
. - $
Vigilantes Calificado 1 350.00 $4,200.00
.5 $
Chofer Calificado 1 Con Brevete AlIB 350,00 $4,200.00
Gerente General $55,800.00
Secretaria $5,460.00
Jefe de
Comercializacién $3,120.00
Contador General $3,900.00
Jefe de Produccion $3,900.00
Leyes y beneficios sociales 65% Jefe de C_ontrol de $3,900.00
Calidad
Jefe de
Mantenimiento $3,900.00
Personal de Limpieza | $3,900.00
Vigilantes $2,730.00
Chofer $2,730.00
TOTAL $92,070.00

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TABLA V N° 46
COSTO TOTAL DE MANO DE OBRA

MANO DE OBRA COSTO ANUAL
Mano de obra directa $21,120.00
Mano de obra indirecta $21,600.00
Personal Administrativo $55,800.00
Leyes y Beneficios (65%) $64,038.00
COSTO TOTAL $162,558.00

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
Para el costo directo total consideramos el 25% del costo total de

la mano de obra.

- Material de Envase y Embalaje

TABLAV N° 47
COSTO DE MATERIAL DE ENVASE Y EMBALAJE

INSUMO CANTIDAD COSTO COSTO COSTO ANUAL
MENSUAL | UNITARIO ($) | MENSUAL TOTAL (3)
TOTAL (%)
Bolsa de
Galleta 108205 $0.01 $865.64 $10,387.64
Paquetones 13526 $0.05 $676.28 $8,115.34
Cajas de Carton 1503 $0.09 $135.26 $1,623.07
TOTAL $1,677.17 $ 20,126.05

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
Reserva de 2 meses $ = 3354.34
- Costos Directos Totales

TABLA V N° 48
COSTOS DIRECTOS TOTALES

CONCEPTO COSTO (%)
Costo de Materia Prima $ 54,785.12
Costo de Mano de Obra $ 162,558.00
Costo de Envase y Embalaje $ 20,126.05
COSTO TOTAL $ 237,469.17
IMPROVISTOS (5%) $ 11,873.46
COSTO FINAL $ 249,342.63

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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b. Costos Indirectos
Se obtuvieron los costos indirectos mediante los siguientes
puntos.
- Servicios
Incluye gastos de luz y agua.

TABLA V N° 49
COSTOS DE SERVICIOS

CONSUMO COSTO COSTO ANUAL
CONGERTQ ANUAL UNITARIO($) $)
Agua (m3) 250 $1.47 $367.50
Energia Eléctrica
(KwHr/dia) 11000 $0.14 $1,540.00
COSTO TOTAL (%) 3 10750
Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
- Depreciaciones
Se evalUa el costo para obras civiles, maquinarias y equipos,
edificaciones, mobiliario, etc.
TABLA V N° 50
DEPRECIACION ANUAL
TASA DEPRECIACION
CONCEPTO (%) TOTAL ANUAL (8)
Edificaciones 3 $32,593.50 1157.805
Equipos y Maquinaria 20 $34,204.80 6840.96
Mobiliario y Equipo 10 $1,790.10 179.01
Trasporte 20 $8,600.00 1720.00
COSTO TOTAL (%) 9897.775
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
- Mantenimiento
Presentamos el siguiente cuadro:
TABLA V N° 51
MANTENIMIENTO ANUAL
TASA DEPRECIACION
CONCEPTO (%) TOTAL ANUAL (8)
Edificaciones 3.5 $32,593.50 $1,140.77
Equipos y Maquinaria 5 $34,204.80 $1,710.24
Mobiliario y Equipo 3 $1,790.10 $53.70
Trasporte 5 $8,600.00 $430.00
COSTO TOTAL ($) $3,334.72

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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- Seguros

Presentamos el siguiente cuadro:

TABLAV N° 52
COSTO DE SEGUROS POR AREA

TASA DEPRECIACION
CONCEPTO (%) TOTAL ANUAL (9)

Terreno 0.5 $15,210.30 $76.0515
Edificaciones 2 $32,593.50 $651.87
Equipos y Maquinaria 0.5 $34,204.80 $171.02
Mobiliario y Equipo 1 $1,790.10 $17.90
Trasporte 1 $8,600.00 $86.00

COSTO TOTAL ($) $1002.85
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- Costos Indirectos Totales

TABLA V N° 53
COSTOS INDIRECTOS TOTALES

CONCEPTO COSTO TOTAL (%)
Servicios $1,907.50
Depredaciones $9,897.78
Mantenimiento $3,334.72
Seguros $1,002.85
SUBTOTAL $16,142.84
IMPROVISTOS (5%) $807.14
COSTO TOTAL $16,949.98

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

+ TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION

Entonces podemos decir que el costo total de produccion esta

formada por costos directos e indirectos, observamos la siguiente

tabla;

TABLA V N° 54
COSTOS DE PRODUCCION TOTALES

CONCEPTO COSTO TOTAL (%)
Costos Directos $ 249,342.63
Costos Indirectos $ 16,949.98
COSTO TOTAL (%) $ 266,292.61

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
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+ GASTOS DE OPERACION
Los gastos de operacion son todos aquellos gastos incurridos en
formular, dirigir, controlar la administracion de la empresa y
administracion empresarial, comprende los siguientes puntos:
- Remuneracion del personal

Se observan en el siguiente cuadro:

TABLA V N° 55
REMUNERACION DEL PERSONAL

CANTIDA GRADO DE sueldo/anua
CARGO GRADO D INSTRUCCION Sueldo/Mes $ 1S
. Ingeniero $
Gerente General | Profesional 1 Industrial 200.00 $8,400.00
g S . $
Secretaria Técnico 1 Secretaria 400,00 $4,800.00
Jefe de i Administracion $
Comercializacién T 4 de Empresas 500.00 $6,000.00
Contador ! ] $
General Profesional 1 Contador Publico 500.00 $6,000.00
Jefe de s Ing. de Industria $
Produccion Profesional 1 Alimentaria 500.00 $6,000.00
Jefe de Control s Ing. de Industria $
de Calidad | Profesional 1 Alimentaria 500.00 $6,000.00
Esp. En
Jefe de . R mantenimiento de $
Mantenimiento s 1 plantas 500.00 $6,000.00
industriales
Personal de Y- $
Limpieza Calificado 1 35000 $4,200.00
. L $
Vigilantes Calificado 1 350.00 $4,200.00
Chofer Calificado 1 Con Brevete AlIB 3585 00 $4,200.00
Gerente General | $55,800.00
Secretaria $5,460.00
Jefe de
Comercializacién $3,120.00
Contador
General $3,900.00
Jefe de. $3,900.00
L. . Produccion
Leyes y beneficios sociales 65%
Jefe de Control $3.900.00
de Calidad e
Jefe de
Mantenimiento $3,900.00
Personal de | g3 900,00
Limpieza
Vigilantes $2,730.00
Chofer $2,730.00
TOTAL $92,070.00

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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- Otros Gastos Administrativos:
De acuerdo con los cuadros obtenidos en la parte de gastos
indirectos que corresponde a los gastos de fabricacion,
podemos afirmas que el 30% del gasto es manejado en la

gestion administrativa.

TABLA V N° 56
OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS

CONCEPTO COSTO ($)
Amortizacion (10 afios) $646.85
Gastos de Operacion de Vehiculo (10%) $1060.00
Teléfono (50x12x4unidades telefonicas) $2400.00
Gastos Generales ($30/dia x 300 dias) $9000.00
TOTAL $ $13106.85

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

- Total de Gastos Administrativos

Esta determinado por los siguientes puntos, se representa en el
siguiente cuadro:

TABLA V N° 57
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

CONCEPTO COSTO (%)
Remuneracion del Personal | $ 92,070.00
Depreciacion $ 9,897.78
Mantenimiento $ 3,334.72
Seguros $ 1,002.85
Servicios $ 1,907.50
Amortizaciones $ 646.85
Servicio Telefonico $ 2,400.00
Gastos de Vehiculos $ 1,060.00
Gastos Generales 3 9,000.00
COSTO TOTAL (%) 3 121,319.69
RESERVA DE 2 MESES $ 20,189.95

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

#+ GASTOS DE VENTAS
Los gastos de venta son todos aquellos para obtener y asegurar
distintos pedidos, asi como facilitar una distribucion al mercado

de consumo.
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TABLAV N° 58

GASTOS DE VENTAS
COSTO TOTAL
CONCEPTO ANUAL ($)
PUBLICIDAD $750.00
PROMOCIONES $100.00
DISTRIBUCION $2000.00
TOTAL $2850.00

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
Reserva de 2 meses $ = 475.00

4+ TOTAL DE GASTOS DE OPERACION

TABLA V N° 59
TOTAL DE GASTOS DE OPERACION
CONCEPTO COSTO TOTAL ($)
GASTOS ADMINISTRATIVOS | $ 121,319.69
GASTOS DE VENTAS $ 2,850.00
TOTAL $ 124,169.69

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

+ TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO
Se tomara como capital un total de dos meses, presentamos el
siguiente cuadro:
TABLA V N° 60
TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO

COSTOS COSTO DE COSTO
CONCEPTO ANUAL (8) | RESERVA($) | o2 )
(2 MESES)
Costos de Produccion $266292.6097 | $44382.10161 | $310674.7113
Gastos de Operacion $123989.687 | $20664.94783 | $144654.6348
TOTAL $65077.04944 | $455539.3461

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

4+ TOTAL DE INVERSION DEL PROYECTO

Se tomara como capital un total de dos meses, presentamos el
siguiente cuadro:
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TABLA V N° 61
TOTAL DE INVERSION DEL PROYECTO

CONCEPTO COSTO TOTAL ($)
Inversion Fija $ 120,224.06
Capital de Trabajo | $ 455,539.35
TOTAL $ 575,763.40
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

+ FINANCIAMIENTO

El financiamiento total del proyecto de inversion se logra en la

medida que se conocen todas las fuentes de financiamiento para

la ejecucion del proyecto. Se deben definir las fuentes vy

condiciones de donde se obtendran los recursos.

Fuentes Financieras

Se considera que el origen de los recursos para el proyecto sera

aportando por diferentes fuentes de financiamiento

o Aporte propio (30%)
Son las contribuciones de recursos reales financieras
efectuadas por personas naturales o juridicas en aporte al
proyecto, esto es a cambio de una parte proporcional en
derecho de la propiedad, utilidades y gestion del mismo.

o Créditos (70%)
Se ha determinado que la entidad financiera que completara la
contribucion financiera sera la Corporacion Financiera de
Desarrollo (COFIDE), mediante su linea de crédito FIRE
(Fondo de Inversiones Regionales), cuyo objetivo y
condiciones se adecuan al proyecto.

Estructura de Financiamiento

Presentamos el siguiente cuadro, donde encontramos la estructura

financiera del capital del proyecto.
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RUBRO

INVERSION FIJA $32,930.90 $76,838.76  $109,769.66
Terreno $4,563.09 $10,647.21 $15,210.30
Edificio y obras civiles $9,778.05 $22,815.45 $32,593.50
Magquinaria y equipo $10,261.44 $23,943.36 $34,204.80
Mobiliario y equipo de oficina $537.03 $1,253.07 $1,790.10
Vehiculo $2,580.00 $6,020.00 $8,600.00
Imprevistos $2,771.96 $6,467.91 $9,239.87
INVERSION INTANGIBLE $2,439.33 $5,691.76 $8,131.09
Estudios de Pre-Inversion $304.92 $711.47 $1,016.39
Estudios de ingenieria $609.83 $1,422.94 $2,032.77
Gastos de puesta en marcha $609.83 $1,422.94 $2,032.77
Gastos administrativos $609.83 $1,422.94 $2,032.77
Interés pre operativos $304.92 $711.47 $1,016.39
CAPITAL DE TRABAJO $134,495.23 $313,822.21  $448,317.45
Inversion total $172,729.02 $403,034.38  $575,763.40
COBERTURA (%) 30% 70% 100%

TABLA V N° 62
TOTAL DE GASTOS DE OPERACION

APORTE

PROPIO ($

APORTE DEL COFIDE
$

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Condiciones de Crédito

UNIVERSIDAD

CATOLICA

DE SANTA MARIA

TOTAL ($)

Las condiciones de crédito estan constituidas por las diversas

formas de préstamos adquiridos para el estudio, ejecucion y

operacion del proyecto.

TABLA V N° 63
CONDICIONES DE CREDITO

Monto Total De Inversion $575,763.40
Tasa De Interés 15 %

Plazo De Amortiguacion 5 afos
Entidad Financiera COFIDE
Numero De Pagos Programados 60

Numero De Pagos Reales 60

Fuente: Elaboracion Propia
Datos del servicio de la deuda COFIDE

TABLA 'V N° 64
SERVICIO DE LA DEUDA COFIDE

Monto Total De Inversidn $575,763.40
Tasa De Interés 15 %

Plazo De Amortiguacion 5 afios
Interés total a pagar $ 80288.35
Cuota Total a Pagar 60

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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Egresos

Los egresos son los costos a los valores de los recursos reales o
financieros utilizados para la produccién de un tiempo o periodo
determinado, esta conformado por la sumatoria de los costos de
produccion mas los gastos de operacion.

Este presupuesto de costos o egresos, estd confirmado por las
estimaciones de los recursos monetarios requeridos por la

Empresa por un plazo definido para luego poder ser evaluada.

TABLAV N° 65

EGRESOS
CONCEPTO COST%?‘NUAL
Costo de materia prima $ 54,785.12
Costo de mano de obra directa $ 162,558.00
Costo del material de envase y embalaje $ 20,126.05
Gastos administrativos $ 121,319.69
Gastos de ventas $ 2,850.00
COSTO TOTAL $361,638.86

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Costos Fijos vy Variables

Los costos fijos son aquellos que deben ejecutarse o incurrirse en
cantidad constante para una misma planta independiente del nivel
de produccion.

Los costos viables se relacionan con la produccion y aumentan o
disminuyen en porcion directa al nivel de produccion.

La funcion de los costos totales anuales se halla con relacion a los
egresos totales de la planta y se da por la suma de los costos fijos

mas los costos variables.
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TABLA V N° 66
COSTOS FIJOS Y VARIABLES

COSTOS COSTO COSTOS COSTOS
CONCEPTOS F(I(\)]/SS TOTAL (9) F1JOS () VARI(Q)BLES
COSTOS DIRECTOS
Materia Prima 00.00 | $54,785.12 $0.00 $54,785.12
Mano de Obra 00.00 | $157,014.00 $0.00 | $157,014.00
Material de Envase 00.00 | $20,126.05 $0.00 $20,126.05
GASTOS DE FABRICACION
Servicios 20.00 $1,907.50 $381.50 $1,526.00
Depreciaciones 100.00 | $9,717.78 $9,717.78 $0.00
Mantenimiento 20.00 $3,334.72 $666.94 $2,667.78
Seguros 100.00 $1,002.85 $1,002.85 $0.00
Improvistos 00.00 $798.14 $0.00 $798.14
GASTOS DE OPERACION

Gastos Administrativos 100.00 | $121,139.69 | $121,139.69 $0.00
Gasto de Ventas 80.00 $2,850.00 $2,280.00 $570.00
TOTAL $372,675.84 | $135,188.76 | $237,487.08

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Costo Unitario del Producto

Este se determina en funcion a los egresos totales entre el
volumen de produccion total del producto, usaremos la siguiente

formula:

COSTOTOTAL DE LA PRODUCCION

N2 VOLUMEN DE PRODUCCI6N

TABLAV N° 67
CUP DEL PRODUCTO

Numero de Kg por dia 129.85
NUmero de dias de Produccién 300
Volumen de Produccion Diario (pag.) 3607
Volumen de Produccion Anual (pag.) 1,082,046
Costo Total de Produccién ($) 266,292.61
CUP (%) 0.24
CUP (S)) 0.80

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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Costo Unitario de Venta
El costo unitario de venta (CUV) se determina mediante la
sumatoria del CUP mas el porcentaje de ganancia que se

desea obtener.

CUV = CUP + (%G * CUP)

TABLA V N° 68
CUV DEL PRODUCTO

$ S/
Costo Unitario del Producto | $0.24 | S/ 0.80
Ganancia $0.39 | S/ 1.30
COSTO TOTAL $0.63 | S/ 2.10
IGV 18% $0.11| S/ 0.38
Cuv $0.75 | S/ 2.50

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
Ingresos Anuales
Los ingresos anuales se determinan por la venta del producto, a

continuacion se presenta el siguiente cuadro:

TABLA V N° 69
VENTA DEL PRODUCTO

CANTIDAD | CANTIDAD PRECIO MONTO
(Pag/afio) (Kg/afio) UNITARIO ($) TOTAL ($)
1082046 38,953.7 $0.75 $800714.04

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
5.4.2. De los Controles de Calidad

Estos son los costos necesarios para alcanzar la calidad, surgen porque ésta es baja
0 por que no pudiera existir. Incluyen los costos directos por baja calidad para la
empresa Yy los de calidad oculta especificada por las funciones de pérdida de
calidad. Esta definicion indica que los costos de calidad estan asociados con dos

subcategorias de actividades relacionadas con ella:

« Actividades de control: son las que efectla una organizacion para prevenir o
detectar la mala calidad.
* Actividades de falla o fracaso: son ejecutadas por una organizacidon o por sus

clientes en respuesta a la mala calidad.
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De manera que los costos de calidad estdn asociados con la creacion,
identificacion, reparacion y prevencion de defectos. Estos se clasifican en cuatro

grandes grupos.

* Costos por fallas internas.
* Costos por fallas externas.
* Costos de prevencion.

* Costos de evaluacion o valoracion.

TABLA V N° 70
COSTOS DE CONTROL DE CALIDAD

REPORTE DE COSTOS DE CONTROL DE CALIDAD (TRIMESTRAL)
Tipos De Costo De Calidad Porcentaje\:/ Respecto A Las Costo De C_ontroles De
entas Calidad
COSTO POR FALLAS INTERNAS
Reproceso 4.12% $23,987.77
Desechos 1.88% $10,945.87
Tiempo Ocioso 1.32% $7,685.40
TOTAL 7.32% $42,619.04
COSTO POR FALLAS EXTERNAS
Productos Devueltos 1.35% $7,860.07
Reclamaciones 0.50% $2,911.14
Garantias 0.71% $4,133.81
Rebajas 0.24% $1,397.35
TOTAL 2.79% $16,244.14
COSTO DE PREVENCION
Capacitacion 1.82% $10,596.54
Planeacion De Calidad 0.15% $873.34
Revision De Nuevos Productos 1.59% $9,257.41
TOTAL 3.56% $20,727.29
COSTOS DE EVALUACION
Verificacion De Proveedores 0.88% $5,123.60
Inspeccion 2.41% $14,031.68
Empaque Y Envio 2.94% $17,117.48
TOTAL 6.24% $36,330.98
TOTAL DEL COSTO DE
CALIDAD 19.91% $115,921.46

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
5.4.3. De los Programas de sistemas de Gestion

Para implementar un sistema de gestion de gestion de la calidad bajo la norma

ISO 9001 se necesita un aproximado de 18 — 20 semanas.

Los recursos materiales que se utilizaran sera: un local, un proyector,

computadora, impresora, lapiceros y hojas.
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Algunos gastos en cuanto a recursos humanos, se contara con el responsable de

calidad. También habré gastos por concepto de capacitacion al personal, auditores

internos y procesos de certificacion.

Se incluye el costo de la certificacion, el cual fue calculado por la empresa BSI

Group.

A continuacién se presenta la siguiente tabla con los costos necesarios para una

implementacion SGC:

TABLAV N° 71

COSTOS DE SGC - 1S0:9001

Aspecto Descripcion Costo $

Generalidades Sobre La 1s0:9001 y

Capacitacion la funcién del personal y su $1,000.00
aplicacion

Farmacion JFsss Vi IRgiRe Se forman 3 autores $500.00

Internos

Recursos Humanos Asumiré La Responsabilidad de

Responsable De La Calidad girigir y orientar la implementacion | $5,000.00

el SGC

Recursos Materiales

Local $0.00

Proyector $600.00

Computadoras Proporcionada Por La Empresa $0.00

Impresora Proporcionada Por La Empresa $0.00

Utiles De Escritorio $70.00

Certificacion Realizada Por Bsi Group $6,500.00

Logistica Para La Auditoria $500.00

Total $14,170.00

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

La empresa certificadora afiade, en cuanto a los gastos la logistica para la

auditoria-pasajes aéreos y viaticos durante su estancia.
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5.5. ESTUDIO ECONOMICO

5.5.1. Inversién Previa
TABLAV N° 72
CRONOGRAMA DE INVERSIONES
SEMESTRE 1 SEMESTRE2 TOTAL
TANGIBLE
Terreno 18,010.30 18,010.30
Equipos 33,634.72 33,634.72
Edificios 45,540.33 45,540.33
Autos 8,600.00 8,600.00
Instalaciones 6,726.94 6,726.94
Total de bienes fisicos 112,512.29 112,512.29
INTANGIBLES
Organizacion 4,452.74 4,452.74
Ingenieria 2,226.37 2,226.37
Intereses preop. 14,777.54 28,981.20 43,758.74
Seguros 4,337.56 4,337.56
Total de Intangibles 14,777.54 39,997.87 54,775.41
INVERSION FIJA TOTAL 14,777.54 152,510.17 167,287.71
Capital de trabajo 219,339.88 219,339.88
INVERSION TOTAL 14,777.54 371,850.05 386,627.59

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLAV N° 73

CARGOS POR DEPRECIACION

| TOTAL

Edificios 1,929.68 | 1,929.68 | 1,929.68 | 1,929.68 | 1,929.68 | 9,648.38
Equipos 2,850.40 | 2,850.40 | 2,850.40 | 2,850.40 | 2,850.40 | 14,252.00
Instalaciones 1,140.16 | 1,140.16 | 1,140.16 | 1,140.16 | 1,140.16 | 5,700.80
Autos 1,720.00 | 1,720.00 | 1,720.00 | 1,720.00 | 1,720.00 | 8,600.00
Bienes Fisicos 5,920.24 | 5,920.24 | 5,920.24 | 5,920.24 | 5,920.24 | 29,601.18
Intangibles 13,972.15 | 13,972.15 | 13,972.15 | 13,972.15 55,888.60
TOTAL 19,892.38 | 19,892.38 | 19,892.38 | 19,892.38 | 5,920.24 | 85,489.77

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLAV N° 74
VALOR BIBLIOGRAFICO DESPUES DE DEPRECIACION

0 E 3 4 5
Edificios | 38,593.50 | 36,663.83 |34,734.15 | 32,804.48 | 30,874.80 | 28,945.13
Equipos | 28,504.00 | 25,653.60 | 22,803.20 | 19,952.80 | 17,102.40 | 14,252.00
Instalaciones | 5,700.80 | 4,560.64 | 3,420.48 | 2,280.32 | 1,140.16 -
Autos 8,600.00 | 6,880.00 | 5,160.00 | 3,440.00 | 1,720.00 -
Bienes Fisicos | 81,398.30 | 73,758.07 | 66,117.83 | 58,477.60 | 50,837.36 | 43,197.13
Intangibles | 55,888.60 | 41,916.45 | 27,944.30 | 13,972.15
TOTAL |137,286.90 | 115,674.51 | 94,062.13 | 72,449.74 | 50,837.36 | 43,197.13

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TABLA V N° 75
MODULO DE SERVICIO DE DEUDA

SEMEST  pRINCIPAL INTERES | AMORTIZACIO S AVORTIZACIO baGo ANUAL
0 1.00 262,059.20 14,777.54 14,777.54

2.00 262,059.20 14,777.54 14,203.66 28,981.20 29,555.08 14,203.66 43,758.74
1 1.00 247,855.54 13,976.59 15,004.61 28,981.20

2.00 232,850.93 13,130.48 15,850.72 28,981.20 27,107.08 30,855.32 57,962.40
P 1.00 217,000.22 12,236.66 16,744.54 28,981.20

2.00 200,255.68 11,292.43 17,688.77 28,981.20 23,529.09 34,433.30 57,962.40
3 1.00 182,566.91 10,294.96 18,686.24 28,981.20

2.00 163,880.67 9,241.24 19,739.95 28,981.20 19,536.21 38,426.19 57,962.40
4 1.00 144,140.72 8,128.11 20,853.09 28,981.20

2.00 123,287.63 6,952.20 22,029.00 28,981.20 15,080.31 42,882.09 57,962.40
5 1.00 101,258.63 5,709.98 23,271.22 28,981.20

2.00 77,987.41 4,397.72 24,583.48 28,981.20 10,107.70 47,854.70 57,962.40

1.00 53,403.93 3,011.45 25,969.75 28,981.20
6 |2.00 27,434.18 1,547.02 27,434.18 28,981.20 4,558.47 53,403.93 57,962.40

262,059.20 391,533.12
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
5.5.2. Presupuesto de Operaciones

TABLA V N° 76

PLANILLA DE SUELDOS Y SALARIOS

REMUNERACIONES

GRATIFICACIONES REMUN.COMPUTABLE  SEGURO SOCIAL CTS
UNIDADES | MENSUAL  ANUAL
Vendedor 2.00 41.67 500.00 83.33 583.33 52.50 48.61 684.44
Personal Administrativo 1.00 4,650.00 55,800.00 9,300.00 65,100.00 5,859.00 5,425.00 | 76,384.00
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
TABLAYV N° 77
MODULO DE INGRESOS
o 1 2 3 4 5
Precio 0.75 0.75 0.75 0.75 0.75
Cantidad 1,082,045.68 | 1,110,287.08 | 1,165,801.43 | 1,224,091.50 | 1,285,296.08
Total de ingresos sin IGV 805,234.49 826,251.11 867,563.66 910,941.85 956,488.94
Total de ingresos con IGV 950,176.70 974,976.31 1,023,725.12 | 1,074,911.38 | 1,128,656.95
IGV por ingresos 144,942.21 148,725.20 156,161.46 163,969.53 172,168.01

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TABLA V N° 78
CAPITAL DE TRABAJO

| o | 1 | 2 3 4 5

Efectivo 128,863.76
Cuentas por cobrar 158,362.78 | 162,496.05 | 170,620.85 | 179,151.90 | 188,109.49
Inventario 88,497.08 | 89,716.63 | 92,113.91 | 94,631.05 | 97,274.05 | 97,274.05
TOTAL ACTIVO 217,360.84 | 248,079.41 | 254,609.96 | 265,251.90 | 276,425.94 | 285,383.54
Cuentas por pagar 29,499.03 | 29,905.54 | 30,704.64 | 31,543.68 | 32,424.68
CAPITAL DE TRABAJO | 217,360.84 | 218,580.39 | 224,704.42 | 234,547.27 | 244,882.26 | 252,958.86
ACAPITAL DE TRABAJO | 219,339.88 | 1,261.35 | 6,192.27 | 9,901.74 | 10,396.83 | 8,046.40

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLAV N° 79
COSTOS SIN IGV

0 1 2 3 4 5
Materia prima- materiales 54,785.12 56,1501 | 5902576 | 61977.05 | 6507591
Mano de obra directa 21,120.00 21,560.99 2242783 | 23,338.03 24,293.73
Costos directos 75,905.12 77,776.00 | 8145360 | 85315.08 | 89,369.63
Mano de obra indirecta 21,600.00 21,600.00 21,600.00 | 21,600.00 21,600.00
Depreciacion 2,850.40 2,850.40 2,850.40 2,850.40 2,850.40
Gastos indirectos 64,038.00 64,372.28 65,020.37 | 65719.32 66,443.77
Costos indirectos 88,488.40 88,822.68 | 89,479.77 | 90,169.72 90,894.17
Costos de Produccion 164,393.52 | 166,598.68 | 170,933.37 | 175484.80 | 180,263.80
Vendedor 201,308.62 | 402,617.24 | 407,871.40 | 418,199.54 | 429,044.08
Personal administrativo 76,384.00 76,384.00 76,384.00 | 76,384.00 76,384.00
Utiles en general 1,790.10 1,790.10 1,790.10 1,790.10 1,790.10
Servicios basicos 1,907.50 1,907.50 1,907.50 1,907.50 1,907.50
Impuesto predial 283.02 283.02 283.02 283.02 283.02
Depreciacion y amortiz. 17,041.98 17,041.98 | 17,041.98 | 17,041.98 | 17,041.98
Gastos de administracion 97,406.60 97,406.60 | 97,406.60 | 97,406.60 | 97,406.60
Gastos Operativos 298,715.23 | 500,023.85 | 505,278.00 | 515,606.14 | 526,450.69
TOTAL DE GASTOS 463,108.75 | 666,622.53 | 676,211.37 | 691,090.94 | 706,714.49

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TABLAV N° 80
COSTOS CON IGV

0 1 2 3 4 5
Materia prima- materiales 64,646.44 | 66,333.72 | 69,650.40 | 73,132.92 | 76,789.57
Mano de obra directa 21,120.00 | 21,560.99 | 22,427.83 | 23,338.03 | 24,293.73
Costos diretos 85,766.44 | 87,894.70 | 92,078.24 | 96,470.95 | 101,083.30
Mano de obra indirecta 21,600.00 | 21,600.00 | 21,600.00 | 21,600.00 | 21,600.00
Depreciacion 2,850.40 2,850.40 2,850.40 2,850.40 2,850.40
Gastos indirectos 75,564.84 | 75,959.29 | 76,734.66 | 77,548.80 | 78,403.64
Costos indirectos 100,015.24 | 100,409.69 | 101,185.06 | 101,999.20 | 102,854.04
Costos de Produccion 185,781.68 | 188,304.39 | 193,263.30 | 198,470.15 | 203,937.34
Vendedor 201,308.62 | 402,617.24 | 407,871.40 | 418,199.54 | 429,044.08
Personal administrativo 76,384.00 | 76,384.00 | 76,384.00 | 76,384.00 | 76,384.00
Utiles en general 2,112.32 2,112.32 2,112.32 2,112.32 2,112.32
Servicios basicos 2,250.85 2,250.85 2,250.85 2,250.85 2,250.85
Impuesto predial 283.02 283.02 283.02 283.02 283.02
Depreciacion y amortiz. 17,041.98 | 17,041.98 | 17,041.98 | 17,041.98 | 17,041.98
Gastos de administracion 98,072.17 | 98,072.17 | 98,072.17 | 98,072.17 | 98,072.17
Gastos Operativos 299,380.79 | 500,689.42 | 505,943.57 | 516,271.71 | 527,116.26
TOTAL DE GASTOS 485,162.48 | 688,993.81 | 699,206.87 | 714,741.86 | 731,053.60

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLA V N° 81
MODULO DE INVERSION

Terreno 18,010.30 | 18,010.30
Equipos 28,504.00 | 33,634.72
Edificios 38,593.50 | 45,540.33
Instalaciones 5,700.80 | 6,726.94
Auto 8,600.00 | 10,148.00
Total de bienes fisicos 99,408.60 |114,060.29
INTANGIBLES
Organizacion 445274 | 4,452.74
Ingenieria 2,226.37 | 2,226.37
Intereses preop. 43,758.74 | 43,758.74
Total de Intangibles 50,437.85 | 50,437.85
INVERSION FIJA TOTAL | 149,846.45 | 164,498.15
Capital de trabajo 185,881.25 | 219,339.88
INVERSION TOTAL 335,727.70 | 383,838.02
IGV POR INVERSION 48,110.32

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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5.5.3. Estado de Resultados

Estado de pérdidas y ganancias

El estado de pérdida y ganancias nos muestra la diferencia entre los egresos y los
ingresos, el estado financiero se presenta de forma periddica en el importe de los
rendimientos liquidos y de una empresa y el origen de estos, para esto se puede
relacionar los logros obtenidos, los esfuerzos desplegados por o mismo en un
periodo determinado.

Rentabilidad

Se obtiene por la produccién de la empresa de acuerdo a la realizacién de
produccion, que cubre con los gastos realizados y la obtencidn de ganancias.

Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio se puede determinar a partir de las siguientes formulas:

costos fijos x Produccion Anual

PE =
(IngresoVentas — Costos Variables)

TABLA V N° 82
ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

0| 1 2 | 3 | 4 E

Ingresos 805,234.49 826,251.11 867,563.66 910,941.85 956,488.94
Costos de ventas - 164,393.52 | - 166,598.68 | - 170,933.37 | - 175,484.80 | - 180,263.80
Utilidad Bruta 640,840.97 659,652.43 696,630.29 735,457.05 776,225.14
Gastos de Ventas - 201,308.62 | - 402,617.24 | - 407,871.40 | - 418,199.54 | - 429,044.08
Gastos Administrativos - 97,123.58 | - 97,123.58 | - 97,123.58 | - 97,123.58 | - 97,123.58
UAI 342,408.76 159,911.60 191,635.31 220,133.92 250,057.47
Gastos financieros - 43,758.74 | - 57,962.40 | - 57,962.40 | - 57,962.40 | - 57,962.40
UAII 298,650.02 101,949.20 133,672.91 162,171.53 192,095.07
Impuesto a la renta - 89,595.01 | - 30,584.76 | - 40,101.87 | - 48,651.46 | - 57,628.52
UTILIDAD NETA 209,055.01 71,364.44 93,571.04 113,520.07 134,466.55

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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5.5.3.1. Flujo neto de Fondos del Proyecto

Es un informe de tipo financiero en el que se presentan detalles de los flujos

de ingresos y egresos de dinero que tiene una empresa en un periodo dado.

La diferencia entre los ingresos y los egresos se conoce como saldo o flujo
neto, entonces esto constituye un indicador de la liquidez de la empresa. Si el
saldo es positivo significa que los ingresos de la temporada fueron mayores a
los egresos, si es negativo significa que los egresos fueron mayores a los

ingresos.
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TABLA V N° 83
FLUJO DE CAJA

INGRESOS 950,176.70 974,976.31 1,023,725.12 1,074,911.38 1,128,656.95

COSTOS DE VENTAS - 182,931.28 | - 185,453.99 | - 190,412.90 | - 195,619.75 | - 201,086.94

UTILIDAD BRUTA 767,245.41 789,522.32 833,312.23 879,291.63 927,570.01

GASTOS DE VENTAS - 201,308.62 | - 402,617.24 | - 407,871.40 | - 418,199.54 | - 429,044.08

GASTOS DE ADMINISTRACION - 80,364.62 | - 80,364.62 | - 80,364.62 | - 80,364.62 | - 80,364.62

IGV APAGAR - 74,778.16 | - 126,353.92 | - 133,165.97 | - 140,318.62 | - 147,828.90

UTILIDAD OPERATIVA 410,794.01 180,186.53 211,910.24 240,408.86 270,332.40

IMPUESTO A LA RENTA - 123,238.20 | - 54,055.96 | - 63,573.07 | - 72,122.66 | - 81,099.72

FLUJO DE CAJA OPERATIVO 287,555.81 126,130.57 148,337.17 168,286.20 189,232.68
INVERSION FUA | - 167,287.71

A CAPITAL DE TRABAJO | - 219,339.88 | - 1,261.35| - 6,192.27 | - 9,901.74 | - 10,396.83 | - 8,046.40

VALOR RESIDUAL 1,766,909.32

FLUJO DE CAJA DE INVERSIONES | - 386,627.59 | - 1,261.35 | - 6,192.27 | - 9,901.74 | - 10,396.83 1,758,862.92

FLUJO DE CAJA ECONOMICO | - 386,627.59 286,294.46 119,938.30 138,435.43 157,889.37 1,948,095.61
PRINCIPAL 262,059.20

INTERES - 27,107.08 | - 23,529.09 | - 19,536.21 | - 15,080.31 | - 10,107.70

AMORTIZACION - 30,855.32 | - 34,433.30 | - 38,426.19 | - 38,426.19 | - 42,882.09

FLUJO DE CAJA DE LA DEUDA 262,059.20 | - 57,962.40 | - 57,962.40 | - 57,962.40 | - 53,506.50 | - 52,989.79

AHORRO DE IMPUESTOS 8,132.12 7,058.73 5,860.86 4,524.09 3,032.31

FLUJO DE CAJA FINANCIERO | - 124,568.39 236,464.18 69,034.63 86,333.89 108,906.96 1,898,138.13

FLUJO DE CAJA DE CAPITALES | - 386,627.59 294,426.58 126,997.03 144,296.29 162,413.46 1,951,127.92

386,627.59 303,662.67 135,867.93 152,262.43 169,369.93 1,954,035.45
1,376,816.41
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

208



UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE k-~ CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

DIAGRAMA V N° 6
FLUJO DE CAJA ECONOMICO

FLUJO DE CAJA ECONOMICO

2,500,000.00
2,000,000.00
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1,000,000.00
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(500,000.00)
(1,000,000.00)

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Interpretacion

En el Diagrama V N°6, se puede observar como los primeros afios nuestro
flujo de caja es bajo, debido a los gastos administrativos, costos de venta y
utilidad bruta, muy aparte del pago de la deuda que esta financiada para 5
anos, en el quinto afio vemos como nuestras utilidades suben y nuestro flujo
aumenta proporcionalmente, para este ultimo afio las deudas ya estarias

saldadas y la inversion ya se recupero.

TABLA V N° 84
PAYBACK
0 | 1 2 3 4 5
FCLA - 386,627.59 303,662.67 135,867.93 152,262.43 | 169,369.93 | 1,954,035.45
FCLA Descontado | - 386,627.59 273,456.68 110,182.15 111,194.72 | 111,384.53 | 1,157,225.90
Acumulado - 386,627.59 | - 113,170.90 | - 2,988.75 | 108,205.97 | 219,590.51 | 1,376,816.41

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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DIAGRAMA V N° 7

PAYBACK
PAYBACK PAYBACK
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Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Interpretacion

En el diagrama V N°7, se puede observar que en nuestros dos primeros afios
de trabajo nuestro flujo de caja acumulado sigue en nimeros negativos, esto
se debe a que aun no se recupera la inversion total del proyecto. A partir del
tercer afio es donde se puede observar que nuestro flujo acumulado ya cubrié
nuestra inversion mas no el total del aporte financiero que recién se cumple
al quinto afio de trabajo, es por eso que en el sexto afio podemos ver como
nuestro flujo acumulado crece a partir de que el 100% de las ganancias son

para la empresa.

TABLA 'V N° 85
FLUJO DE CAJA LIBRE AJUSTADO

VA(FCLA) 1,763,443.99 | 1,654571.08 | 1701,466.81 | 1737,148.14 | 1,759,663.32 | 1,766,909.32

INVERSION 386,627.59
VAN(FCLAKu) | 1,376,816.41

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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TASAS DE DESCUENTO
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0 | 1 | 2 3 4 5
DEUDA | 262,059.20 | 232,850.93 | 200,255.68 | 163,880.67 | 123,287.63 77,987.41
CAPITAL | 1,538,889.41 | 1,460,381.43 | 1,540,106.00 | 1,612,318.85 | 1,675,480.10 | 1,728,053.52
VA 1,800,948.60 | 1,693,232.36 | 1,740,361.68 | 1,776,199.52 | 1,798,767.73 | 1,806,040.93
DIV 0.15 0.14 0.12 0.09 0.07 0.04
E/V 0.85 0.86 0.88 0.91 0.93 0.96
Kd 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12
Kd(1-T) 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Bd 0.82 0.82 0.82 0.82 0.82
Be 0.57 0.58 0.58 0.58 0.59
Ke 0.09 0.09 0.09 0.09 0.09
WACC 0.09 0.09 0.09 0.09 0.09
WACC at 0.09 0.09 0.09 0.09 0.09
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
5.,5.3.2. Evaluacion Econémica Financiera

Es un procedimiento que nos permite hacer un calculo del valor presente de
un determinado nimero de flujos de caja futuros, que se originan por una
inversion. La metodologia trata en descontar al monto actual todos los flujos
de caja futuros, es decir determinar la equivalencia en el tiempo 0 de los flujos
de efectivo futuros que genera el proyecto y asi comparar esta equivalencia

con el primer desembolso inicial.

La tasa de actualizacion (k) o de descuento (d) es el resultado del producto
entre el coste medio ponderado de capital y la tasa de inflacion del periodo,
cuando la equivalencia es mayor que el desembolso inicial entonces, se

recomienda que el proyecto se acepte.

TABLA V N°87
REGLA DE DECISION PARA VAN

REGLA DE DECISION
VAN > 0 ACEPTA
VAN < 0 RECHAZA
VAN = 0 INDIFERENTE

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Vvt

VAN=2m—
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TABLAV N° 88
FLUJO DE CAJA LIBRE AJUSTADO Y SU VALOR ACTUAL NETO

0 T2 3 4 | 5
VAN FINANCIERO 1,844,565.39 | 1,764,328.94 | 1,799,433.19 | 1,820,264.68 | 1,824,618.00 | 1,806,040.93
INVERSION | - 386,627.59
VAN FINANCIERO 1,457,937.80

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLA V N° 89
PUNTO DE EQUILIBRIO (PUNTO MUERTO)
VENTAS MIN 606,886.88 603,319.46
PRECIO MIN 0.42 0.42

COSTO MAX MATERIAS PRIMAS 229,773.59 220,773.59
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

DIAGRAMA 'V N° 8
PUNTO DE EQUILIBRIO

Punto de Equilibrio
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Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Interpretacion

En el Diagrama V N°8, se puede observar los limites minimos de ventas
y precio, luego se aprecia los costos maximos de materia prima, se puede
decir que con el minimo de ventas anuales se puede cubrir el costo
maximo de materias primas, manteniendo el precio del producto a su

minimo valor.
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TABLAV N° 90
CUADRO RESUMEN VAN-TIR-B/C-PAYBACK

VAN 1,376,816.41 1,457,937.80
TIR 71.19% 159.83%
B/C 4.56 12.70
PAYBACK 1.03 1 afio y 1 mes para la recuperacion de la inversion

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

TABLA V N° 91
SENSIBILIDAD DEL VAN(E), TIR(E) Y VAN(F) RESPECTO A LA DEMANDA

Sensibilidad del VAN(E), TIR(E) y VAN(F) respecto a la demanda
DEMANDA VAN(E) TIR(E) VAN(F)

1,110,287.08 1,376,816.41 | 71% 1,457,937.80

559,584.69 -S/320,344.97 | NI/A -5/364,378.43

799,406.69 S/418,741.43 | 39% S/431,905.62

999,258.37 S/1,034,646.77 | 62% S/1,091,412.11
1,110,287.08 S/1,376,816.41 | 71% S/1,457,937.80
1,221,315.78 S/1,718,986.04 | 79% S/1,824,470.73
1,465,578.94 S/2,471,759.23 | 93% S/2,630,845.30
1,905,252.62 S/3,826,750.98 | 112% S/4,082,312.50

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
DIAGRAMA V N° 9
SENSIBILIDAD DEL VAN (E), TIR (E) Y VAN(F) RESPECTO A LA DEMANDA

Sensibilidad del VAN(E), TIR(E) y VAN(F) respecto a
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Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
Interpretacion
En el diagrama V N°9, se puede observar la sensibilidad del VAN (E),
TIR (E) y VAN (F) respecto a la demanda, interpretamos que nuestra
demanda minima no debe ser menor a $559,584.69 ya que si es menor el
proyecto no seria rentable. Segun la demanda obtenida del estudio de
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mercado para el proyecto nuestra demanda es de 1,110,287.08 paquetes
de galletas por afo obteniendo un TIR(E) de 74%, lo cual hace que sea

un proyecto rentable.

TABLAV N° 92
SENSIBILIDAD DEL VAN(E), TIR(E) Y VAN(F) RESPECTO AL PRECIO

Sensibilidad del VAN(E), TIR(E) y VAN(F) respecto al precio
PRECIO VAN(E) TIR(E) VAN(F)
0.74 1,376,816.41 0.71 1,457,937.80
0.38 - 163,328.66 -0.17 - 196,154.02
0.54 512,822.00 0.40 535,898.52
0.67 1,076,280.88 0.62 1,137,185.54
0.75 1,389,313.59 0.72 1,471,275.81
0.82 1,702,346.30 0.80 1,805,371.43
0.99 2,391,018.27 0.95 2,540,387.06
1.28 3,630,627.81 1.17 3,863,417.68

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
DIAGRAMA V N° 10
SENSIBILIDAD DEL VAN (E), TIR (E) Y VAN(F) RESPECTO AL PRECIO
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Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Interpretacion

En el Diagrama V N°10, se puede observar la sensibilidad del VAN (E),
TIR (E) y VAN (F) respecto al precio, interpretamos que nuestra precio
minimo no debe ser menor de $0.39 ya que el proyecto dejaria de ser
rentable y cubriria los gastos totales, es por eso se calcul6 el CUV y se
determiné como precio $0.75 para poder obtener ganancias que cubran
todos los gastos.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM @  DE SANTA MARIA

TABLAV N° 93
SENSIBILIDAD DEL VAN(E), TIR(E) Y VAN(F) RESPECTO AL COSTO DE

VENTAS
Sensibilidad del VAN(E), TIR(E) y VAN(F) respecto al costo de ventas

COSTO VAN(E) TIR(E) VAN(F)

54,785.12 1,376,816.41 0.71 1,457,937.80
27,611.70 1,584,660.21 0.79 1,678,700.21
39,445.29 1,494,147 .59 0.76 1,582,561.60
49,306.61 1,418,720.40 0.73 1,502,446.25
54,785.12 1,376,816.41 0.71 1,457,937.80
60,263.63 1,334,912.41 0.70 1,413,429.42
72,316.36 1,242,723.63 0.66 1,315,511.30
94,011.27 1,076,783.82 0.59 1,139,260.23

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
DIAGRAMA V N° 11
SENSIBILIDAD DEL VAN (E), TIR (E) Y VAN (F) RESPECTO AL COSTO DE
VENTAS
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Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
Interpretacion
En el Diagrama V N°11, se puede observar la sensibilidad del
VAN (E), TIR (E) y VAN (F) respecto al costo de ventas, se puede
apreciar la sensibilidad al crecimiento econdmico y por ende a la alza de

precios
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CONCLUSIONES

En el presente proyecto de investigacion segun el analisis y discusion de resultados, se llego

a las siguientes conclusiones:

2. Si es posible elaborar galletas a partir de harina de larvas de mosca soldado negra,

obteniendo la aceptacion por el consumidor.

3. En la prueba preliminar, se logré determinar las mejores caracteristicas fisicas
sensoriales para establecer el estadio 6ptimo de las larvas, en esta prueba se realizaron
analisis sensoriales como: Textura, color y sabor, concluimos que segun la prueba
estadistica U-Mann Withey nos indica que existen diferencias estadisticamente
significativas a un 95% de confianza, dando un resultado aceptable para galletas
elaboradas a partir de harina de larvas. Para el analisis instrumental de textura, se
determind que las galletas elaboradas con harina de larvas presentan resultados
aceptables, para el analisis de % de Proteina se determiné que no hay diferencias
estadisticamente significativas, se concluyé como éptimo la larva, ya que tiene mejor

aceptacion por los panelistas en las evaluaciones.

4. Parael experimento N°1 Secado, se establecieron los parametros 6ptimos de temperatura
y tiempo de secado de larvas de mosca soldado negra, como andlisis de control se tomo
en cuenta un porcentaje de humedad final 10%. Después del analisis instrumental, de

laboratorio y sensoriales, concluimos que la temperatura 6ptima de secado es de 60°C.

5. Enlacinética de secado se evalud el tiempo necesario para llegar hasta una humedad del

10%, teniendo como tiempo optimo 165 minutos para S3.

6. Para el Experimento N°2 Formulacion, se evaluaron tres formulaciones distintas con
diferentes sustituciones de harina de larva, tres porcentajes de agua y tres porcentajes de
grasa, donde se realiz6 como analisis instrumental: textura, que indica que si hay
diferencia altamente significativa en donde se encontré como mezcla optima A3= 10%,
G1=12% y F2=85% harina de trigo y 15% de Harina de Larva.

Para el analisis sensorial, se obtuvo que para el andlisis estadistico de textura si hay
diferencia altamente significativa entre las muestras analizadas reafirmando los
resultados obtenidos en el analisis instrumental, obteniendo como mezcla optima A3, G1
y F2, para el analisis sensorial de olor se obtuvo como resultados estadisticos que no hay
diferencia altamente significativa por ello la formulacion seleccionada para continuar

con la investigacion responderd a consideraciones econémicas y operativas teniendo en
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cuenta a la mezcla con mejor calificacion A3, G1y F2, para el analisis sensorial de sabor
tampoco se encontr diferencia altamente significativa, pero teniendo en cuenta la
evaluacion sensorial que se le realizo a las galletas, se obtuvo como mezcla optima a A3,
GlyF2.

7. Para el Experimento N°3 Secado, se evaluaron dos temperaturas 170 °C y 180 °C, cada
temperatura durante 10 y 15 minutos para determinar un horneado optimo, donde se
realizd un analisis sensorial de sabor, en el cual segun el andlisis estadistico no se
encontraron diferencias altamente significativas, pero segun la evaluacion sensorial de
los panelistas se pudo observas que las galletas horneadas a 180 °C (T2) por un tiempo
de 10 minutos (t1) tuvieron mayor aceptabilidad. Para el anlisis sensorial de olor si se
encontrd diferencias altamente significativas entre los blogues, tomando por tratamiento
optimo a las galletas horneadas a 180 °C (T2) por un tiempo de 10 minutos (t1). Para el
analisis estadistico realizado al color se determind que si hay diferencia altamente
significativa entre los tratamientos. Para el analisis sensorial de textura, segun los analisis
estadisticos se concluye que no hay diferencia altamente significativa, se puede tomar
como optimo el tratamiento que nos dé un mejor costo y beneficio para poder continuar
con la investigacién, concluimos que el horneado optimo es de 180 °C por un tiempo de
10 minutos.

8. Se determino que las caracteristicas organolépticas 6ptimas para las galletas de harina de

mosca soldado negra son:

CRITERIO RESULTADO
Textura Crocante
Olor Agradable
Sabor Agradable
Color Dorado

9. En el andlisis de vida util de la galleta se determind que la galleta debe ser conservada a
temperatura ambiente en un envase de polipropileno bilaminado por un tiempo de 03

meses.

10. Para la produccion a escala industrial se concluyé mediante un estudio de mercado, la
capacidad de produccion es 38.95 TM/afo, determinando asi la localizacion de planta
haciendo un estudio de macro y micro localizacion, la planta sera ubicada en Majes-
Pedregal. Se determind la distribucién de superficie total de la planta la cual tendra un
area de 257.29 m2.
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11. Lainversion total para el desarrollo de la planta serd de $ 575,763.40 el cual serviré para

la construccion y financiamiento total de la planta. Teniendo como costo unitario $0.75

el paquete de galletas.

12. Se determin0 la evaluacion econdémica de este proyecto de investigacion y nos dio como

resultados:

CUADRO RESUMEN ECONOMICO FINANCIERO

VAN 1,376,816.41 1,457,937.80

TIR 71.19% 159.83%

B/C 4.56 12.70

PAYBACK 1.03 1 afio y 1 mes para la recuperacion de la inversion
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RECOMENDACIONES

1. Se recomienda hacer una investigacion similar a la presente con distintos estadios

larvarios y evaluar los resultados.

2. Hacer una investigacion, alimentando a la larva de mosca soldado negra con distintos
tipos de residuos, como por ejemplo residuos de cascaras de frutas y hortalizas, residuos

de una cerveceria y cereales en general.

3. Realizar una investigacion sobre el analisis, extraccion y aplicacion de métodos para la

extraccion de la quitina de este tipo de larva y su aplicacion en la industria alimentaria.

4. Hacer un estudio de control de residuos en nuestra ciudad, utilizando a la mosca soldado

negra como controlador.

5. Evaluar distintos métodos de secado y su evaluacion quimico proximal para cada estadio

larvario.

6. Realizar un estudio completo sobre la grasa obtenida de la larva de mosca soldado negro

y su aplicacién en diferentes usos alimentarios.

7. Se recomienda utilizar el método de liofilizado para la obtencién de una harina y su

aplicacién en diferentes productos.

8. Se recomienda realizar un estudio de extraccion de grasa y proteina para su aplicacion

en la industria alimentaria.

9. Se recomienda realizar un estudio de Digestibilidad Verdadera (DV), Utilizacion Neta
de las Proteinas (NPU) y el Valor Biologico VB.
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ANEXO 1
NORMA SANITARIA PARA LA FABRICACION, ELABORACION Y EXPENDIO
DE PRODUCTOS DE PANIFICACION, GALLETERIA Y PASTELERIA RM N°
1020-2010/MINSA.

1. FINALIDAD
Contribuir a proteger la salud de los consumidores disponiendo los requisitos sanitarios que deben cumplir
los productos de panificacion, galleteria y pasteleria y los establecimientos que los fabrican, elaboran y
expenden.

2. OBJETIVOS
Establecer los principios generales de higiene que deben cumplir los establecimientos donde se elaboran y/o
expenden productos de panificacion, galleteria y pasteleria.

Establecer las caracteristicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los productos elaborados en
panaderias, galleterias y pastelerias para ser considerados aptos para el consumo humano.

3. AMBITO DE APLICACION
La presente norma sanitaria es de aplicacion a nivel nacional y comprende a todos los establecimientos donde
se fabrican, elaboran, y expenden productos de panificacion, galleteria y pasteleria.

4, BASE LEGAL Y TECNICA
4.1.1. Base legal

- Ley N° 26842, Ley General de Salud.

- Ley N° 29571, Codigo de proteccion y defensa del consumidor

- Decreto Legislativo N° 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

- Decreto Supremo N° 034-2008-AG que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos.

- Decreto Supremo N° 012-2006-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 28314, Ley que dispone la
fortificacion de harinas con micronutrientes.

- Decreto Supremo N° 003-2005-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 27932, Ley que prohibe el uso
de la sustancia quimica bromato de potasio en la elaboracion del pan y otros productos alimenticios destinados

al consumo humano.

- Decreto Supremo 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

- Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema
HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas.

- Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para el Andlisis Microbioldgico
de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas.

- Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.

- Resolucién Ministerial N° 363-2005/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria para el funcionamiento de
restaurantes y servicios afines.
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4.2. Base técnica

- Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Comision del Codex Alimentarius. Higiene de
los Alimentos. Textos Basicos. 3% edicion FAO/OMS 2003.

- Normas Técnicas Peruanas: NTP 206.001.1981. GALLETAS.Requisitos; NTP206.002.1981.BIZCOCHOS.
Requisitos; NTP 206.004.1988, PAN DE MOLDE. Pan blanco y pan integral y sus productos tostados; NTP
206.018.1984 OBLEAS. Requisitos.
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NTE INEN (2005) (Spanish): Galletas. Requisitos
1. OBJETO
Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que deben cumplir los diferentes tipos de galletas.

2. DEFINICION

2.1 Galletas. Son productos obtenidos mediante el horneo apropiado de las figuras formadas por el amasado
de derivados del trigo u otras farinaceas con otros ingredientes aptos para el consumo humano.

2.1.1 Galletas simples. Son aquellas definidas en 2.1 sin ninglin agregado posterior al horneado.
2.1.2 Galletas Saladas. Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotacion salada.
2.1.3 Galletas Dulces. Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotacion dulce.

2.1.4 Galletas Wafer. Producto obtenido a partir del horneo de una masa liquida (oblea) adicionada un relleno
para formar un sanduche.

2.1.5 Galletas con relleno. Aquellas definidas en 2.1 a las que se afiaden relleno.

2.1.6 Galletas revestidas o recubiertas. Aquellas definidas en 2.1 que exteriormente presentan un
revestimiento o bafio. Pueden ser simples o rellenas.

2.1.7 Galletas bajas en calorias. Es el producto definido en 2.1 al cual se le ha reducido su contenido calérico
en por lo menos un 35 % comparado con el alimento normal correspondiente.

2.2 Leudantes. Son microorganismos, enzimas y sustancias quimicas que acondicionan la masa para su
horneo.

2.3 Agentes de tratamiento de harinas. Son sustancias que se afiaden a la harina para mejorar la calidad de
coccion o el color de la misma; como agente de tratamiento de harina se considera a: los blanqueadores,
acondicionadores de masa y mejoradores de harina.

3. CLASIFICACION
Las Galletas se clasifican en los siguientes tipos:
3.1.1 Tipo | Galletas saladas
3.1.2 Tipo Il Galletas dulces
3.1.3 Tipo 1l Galletas wafer
3.1.4 Tipo IV Galletas con relleno
3.1.5 Tipo V Galletas revestidas o recubiertas

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Las galletas se deben elaborar en condiciones sanitarias apropiadas, observandose buenas préacticas de
fabricacion y a partir de materias primas sanas, limpias, exentas de impurezas y en perfecto estado de
conservacion.

4.2 La harina de trigo empleada en la elaboracién de galletas debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN
616.

4.3 A las galletas se les puede adicionar productos tales como: azlcares naturales, sal, productos lacteos y

sus derivados, lecitina, huevos, frutas, pasta 0 masa de cacao, grasa, aceites, levadura y cualquier otro
ingrediente apto para consumo humano.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos Especificos
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5.1.1 Requisitos Bromatologicos. Las galletas deberan cumplir con los requisitos especificados en la tabla 1.
5.1.2 Requisitos Microbioldgicos

TABLA 1.
Requisitos Min Max Método de ensayo
pH en solucion acuosa al 10% 55 9,5 NTE INEN 526
Proteina % (%N x 5,7) 3,0 - NTE INEN 519
Humedad % -- 10,0 NTE INEN 518

5.1.2.1 Las galletas simples deben cumplir con los requisitos microbiolégicos de la tabla 2.

TABLA 2.
Requisito n m M [ Método de ensayo
R.E.P. ufc/g 3 1.0x 10° 1,0x 10* 1 NTE INEN 1529-5
Mohos y levaduras upc/g 3 1,0 x 10° 2,0x 10° 1 NTE INEN 1528-10

5.1.2.2 Las galletas con relleno y las recubiertas deben cumplir con los requisitos microbiolégicos de la

tabla 3

Requisito n m M c Método de ensayo
R.E.P. ufc/g 3 1,0 x 10* 3,0x 10° 1 NTE INEN 1529-5
Mohos y levaduras upc/g 3 2,0x10° 5,0 x 107 1 NTE INEN 1529-10
Estafilococos aureus
Coagulasa positiva ufc/g 3 <1,0x 10° -- 0 NTE INEN 1529-14
Coliformes totales ufc/g 3 <10x10° | 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-7
Coliformes fecales ufc/g 3 3 ausencia -- 0 NTE INEN 1529-8

En donde:

n nimero de unidades de muestra
m nivel de aceptacion

M nivel de rechazo

¢ nimero de unidades entre my M
5.1.3 Aditivos

5.1.3.1 A las galletas se les puede adicionar aditivos tales como: saborizantes, emulsificantes, acentuadores
de sabor, leudantes, humectantes, agentes de tratamiento de las harinas, antioxidantes y colorantes naturales
en las cantidades permitidas de conformidad con la NTE INEN 2 074 y en otras disposiciones legales
vigentes.

5.1.3.2 Se permite la adicion del Didxido de azufre y sus sales (meta bisulfito, bisulfito, sulfito de sodio y

potasio) como agentes de tratamiento de las harinas, conservantes o antioxidantes, en una cantidad maxima
de 200 mg/kg, expresado como didxido de azufre.

TABLA 4. Contaminantes

Metales pesados Limite maximo
Arsénico, como As, mg/kg 1,0
Plomo, como Pb, mg/kg 20

5.1.3.3 Para los rellenos de las galletas wafer y de las galletas con relleno, se permite el uso de colorantes
artificiales que consten en las listas positivas de aditivos alimentarios para consumo humano segin NTE
INEN 2 074.
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5.1.4 Contaminantes

5.1.4.1 El limite maximo de contaminantes, para las galletas en sus diferentes tipos, son los indicados en la
tabla 4.

6. INSPECCION

6.1 Muestreo

6.1.1 Se efectda de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 476
6.2 Aceptacion o Rechazo

6.2.1 Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma, se repetiran
los ensayos en la muestra testigo reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este
segundo caso, sera motivo para rechazar el lote.

7. ENVASADO Y EMBALADO
7.1 Las galletas se deben envolver y empacar en material adecuado que no altere el producto y asegure su
higiene y buena conservacion.

7.2 La calidad de todos los materiales que conforman el envase, como, por ejemplo: tinta, pegamento,
cartones, etc.; deben ser grado alimentario.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en la NTE INEN 1 334-1 y 1 334-2. Ademas, debe constar la
forma de conservacion del producto.
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NORMA PARA ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES PARA
LACTANTES Y NINOS PEQUENOS
CODEX STAN 074 — 1981, REV. 1 — 2006

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los alimentos elaborados a base de cereales destinados a la alimentacion de
lactantes como alimento complementario en general desde la edad de seis meses en adelante, teniendo en
cuenta las necesidades nutricionales individuales, y para alimentar a los nifios de corta edad como parte de
una dieta progresivamente diversificada, en concordancia con la Estrategia Mundial para la alimentacion del
lactante y del nifio pequefio y la resolucién 54.2 (2001) de la Asamblea Mundial de Salud

2. DESCRIPCION

Los alimentos elaborados a base de cereales estan preparados principalmente con uno o mas cereales molidos
que constituirdn por lo menos el 25 por ciento de la mezcla final en relacion con el peso en seco.

2.1 Definiciones de los productos Se distinguen cuatro categorias:

2.1.1 Productos que consisten en cereales que han sido o deben ser preparados para el consumo afiadiendo
leche u otros liquidos nutritivos idoneos.

2.1.2 Cereales con alimentos adicionados de alto valor proteinico, que estan preparados o se tienen que
preparar con agua u otros liquidos apropiados exentos de proteinas.

2.1.3 Pastas alimenticias que deberan utilizarse después de ser cocidas en agua hirviendo u otros liquidos
apropiados.

2.1.4 Galletas y bizcochos que deberan utilizarse directamente o, después de ser pulverizados, con la adicion
de agua, leche u otro liquido conveniente.

2.2 Otras definiciones

2.2.1 Por lactante se entiende una persona de menos de 12 meses de edad.

2.2.2 Por nifio pequefio se entiende una persona de mas de 12 meses y hasta tres afios de edad (36 meses).

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Composicién esencial

3.1.1 Las cuatro categorias indicadas en 2.1.1 a 2.1.4 se preparan principalmente con uno 0 mas productos
molidos de cereales, como trigo, arroz, cebada, avena, centeno, maiz, mijo, sorgo y alforfén. También podran
contener leguminosas (legumbres), raices amilaceas (como arroz, fiame, mandioca) o tallos amilaceos, o
semillas oleaginosas en menor proporcién.

3.1.2 Los requisitos relativos al contenido energético y de nutrientes se refieren al producto listo para el
consumo tal como se vende, o preparado de conformidad con las instrucciones del fabricante, a menos que
se especifique otra cosa.

3.2 Contenido energético

El contenido energético de los alimentos elaborados a base de cereales no deberd ser inferior a (3,3 kJ/g). (0,8
kcal/g).
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3.3 Proteinas

3.3.1 El indice quimico de la proteina afiadida deberd ser equivalente por lo menos al 80 por ciento del indice
de la caseina proteinica de referencia, o la proporcion de eficiencia proteinica (PEP) de la proteina contenida
en la mezcla deberé ser equivalente por lo menos al 70 por ciento de la caseina proteinica de referencia. En
todo caso, se permite la adicion de aminodcidos sélo con el fin de mejorar el valor nutricional de la mezcla
proteinica y so6lo en las proporciones necesarias para tal fin. Deberan emplearse Gnicamente formas naturales
de L-aminoécidos.

3.3.2 Para los productos mencionados en las secciones 2.1.2 y 2.1.4, el contenido de proteina no debera ser
superior a 1,3 /100 kJ (5,5 g/100 kcal).

3.3.3 Para los productos mencionados en la seccion 2.1.2 el contenido de proteina afiadida no debera ser
inferior a 0,48 g/100 kJ (2 g/100 kcal).

3.3.4 Para los bizcochos mencionados en la seccién 2.1.4, preparados con la adicion de un alimento de alto
valor proteinico, y que se presentan como tales, la proteina adicionada no debera ser inferior a 0,36 g/100 kJ
(1,5 g/100 kcal).

3.4 Carbohidratos

3.4.1 Si a los productos mencionados en las secciones 2.1.1 y 2.1.4 se afiade sacarosa, fructosa,
glucosa, jarabe de glucosa o miel:

- la cantidad de carbohidratos afiadidos procedentes de estas fuentes no debera ser superior a 1,8
9/100 kJ (7,5 g/100 kcal);

- la cantidad de fructosa afiadida no debera ser superior a 0,9 g/100 kJ (3,75 g/100 kcal).

3.4.2 Si a los productos mencionados en la seccion 2.1.2 se afiade sacarosa, fructosa, glucosa,
jarabe de glucosa o miel:

- la cantidad de carbohidratos afiadidos procedentes de estas fuentes no deberd ser superior a 1,2
9/100 kJ (5 g/100 kcal);

- la cantidad de fructosa afiadida no debera ser superior a 0,6 g/100 kJ (2,5 g/100 kcal).
3.5 Lipidos

3.5.1 Para los productos mencionados en la seccién 2.1.2, el contenido de lipidos no deberd ser superior a 1,1
9/100 kJ (4,5 g/100 kcal). Si el contenido de lipidos es superior a 0,8 g/100 kJ (3,3 g/100 kcal):

- la cantidad de acido linoleico (en forma de triglicéridos = linoleatos) no debera ser inferior a 70 mg/100 kJ
(300 mg/100 kcal) ni superior a 285 mg/100 kJ (1 200 mg/100 kcal);

- La cantidad de 4cido laurico no debera exceder del 15% del contenido lipidico total;
- La cantidad de acido miristico no debera exceder del 15% del contenido lipidico total.

3.5.2 Las categorias de productos 2.1.1 y 2.1.4 no deberan exceder de un contenido maximo de lipidos de 0,8
9/100 keal (3,3 g/100 kJ)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~  DE SANTA MARIA

3.6 Minerales
3.6.1 El contenido de sodio de los productos descritos en las secciones 2.1.1 a 2.1.4 de esta
Norma no deberé ser superior a 100 mg/100 kcal (24 mg/100 kJ) del producto listo para el consumo.

3.6.2 El contenido de calcio de los productos mencionados en la seccién 2.1.2 no debera ser inferior a 20
mg/100 kJ (80 mg/100 kcal).

3.6.3 El contenido de calcio de los productos mencionados en la seccion 2.1.4, fabricados con adicion de
leche y presentados como tales, no debera ser inferior a 12 mg/100 kJ (50 mg/100 kcal).

3.7 Vitaminas
3.7.1 La cantidad de vitamina B1 (tiamina) no debera ser inferior a 12,5 pg/100 kJ (50pg/100 kcal).

3.7.2 En lo que respecta a los productos mencionados en 2.1.2, la cantidad de vitamina A y de vitamina D,
debera mantenerse dentro de los limites siguientes:

Lg/100 k) 21g/100 keal
Vitamina A 14-43 60— 180
(en ug de retinol equivalente))
Vitamina D 0.25-0.75 1-3

Estos limites se aplican también a otros alimentos elaborados a base de cereales cuando se afiade vitamina A
0 vitamina D.

3.7.3 Las reducciones de las cantidades maximas de vitamina A y vitamina D mencionadas en la seccion
3.7.2 y la adicién de vitaminas y minerales, para los que no se han establecido especificaciones en el cuadro
anterior, deberan hacerse de conformidad con la legislacion vigente en el pais en que se vende el producto.
3.7.4 Las vitaminas y/o los minerales afiadidos deberan seleccionarse de las Listas de

Referencia de Compuestos Vitaminicos y Sales Minerales para Uso en los Alimentos para

Lactantes y Nifios Pequefios (CAC/GL 10-1979).

3.8 Ingredientes facultativos

3.8.1 Ademas de los ingredientes indicados en la seccidn 3.1, podran emplearse otros ingredientes adecuados
para lactantes de mas de seis meses y para nifios pequefios.

3.8.2 Los productos que contengan miel o jarabe de arce deberan tratarse de manera que se destruyan las
esporas de Clostridium botulinum, si las hubiere.

3.8.3 Solo podran utilizarse cultivos productores de acido lactico.
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3.9 Aromas

Podrén utilizarse los aromas siguientes:

- Extractos naturales de fruta y extracto de vainilla, BPF

- Etilvainillina y vainillina: 7 mg/100 g RTU (listos para el uso).
3.10 Factores de calidad

3.10.1 Todos los ingredientes, incluso los facultativos, estaran limpios y seran inocuos, apropiados y de buena
calidad.

3.10.2 Todos los procedimientos de elaboracion y desecacion deberan llevarse a cabo de forma que sean
minimas las pérdidas del valor nutritivo, especialmente en la calidad de sus proteinas.

3.10.3 El contenido de humedad de los productos debera ser conforme a las buenas practicas de fabricacion
para cada una de las categorias de productos, y su cuantia debera ser tal que se reduzca al minimo la pérdida
de valor nutritivo y no pueda haber multiplicacién de microorganismos.

3.11 Consistencia y tamafio de las particulas

3. 11.1 Una vez preparados de conformidad con las instrucciones para el uso indicadas en la etiqueta, los
alimentos elaborados a base de cereales deberan tener una consistencia adecuada para la alimentacién con
cuchara de] los lactantes o los nifios pequefios, conforme a las edades para las que se destina el producto.

Las galletas y bizcochos podran ingerirse secos, a fin de permitir y estimular la masticacion, o bien en forma
liquida, mezclados con agua o cualquier otro liquido adecuado que les confiera una consistencia analoga a
los cereales secos.

3.12 Prohibicion especifica
El producto y sus componentes no deberan haberse tratado con radiaciones ionizantes.
Queda prohibido el uso de grasas parcialmente hidrogenadas en estos productos
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Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Ley N°
30021, Ley de Promocidn de la Alimentacion Saludable
DECRETO SUPREMO
N°017-2017-SA
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA

CONSIDERANDO:

Que, la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacién Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes, tiene como
objeto la promocion y proteccion efectiva del derecho a la salud publica al crecimiento y desarrollo adecuado de las
personas, a través de las acciones de educacion, el fortalecimiento y fomento de la actividad fisica, la implementacion de
kioscos y comedores saludables, en las instituciones de educacion basica regular y la supervisién de la publicidad y otras
précticas relacionadas con los alimentos, bebidas no alcohdlicas dirigidas a nifios, nifias y adolescentes para reducir y
eliminar las enfermedades vinculadas con el sobrepeso, la obesidad y las enfermedades crénicas conocidas como no
transmisibles;

Que, asimismo la precitada Ley establecié en su Primera Disposicion Complementaria Final que los pardmetros técnicos
sobre los alimentos y las bebidas no alcohdlicas referentes al alto contenido de azlcar, sodio y grasas saturadas son
elaborados por el Ministerio de Salud via reglamento y estaran basados en el conjunto de recomendaciones emitidas por el
organismo intergubernamental en salud: Organizacién Mundial de la Salud — Organizacién Panamericana de la Salud OMS
—OPS. Asimismo dispone que en cuanto a los alimentos con contenido de grasas trans, el reglamento establecera un proceso
gradual de reduccién hasta su eliminacién, conforme a los pardmetros técnicos y plazos que establezca;

Que, por Decreto Supremo N° 033-2016-SA, se aprob6 el Reglamento que establece el proceso de reduccion gradual hasta
la eliminacion de las grasas trans en los alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados industrialmente;

Que, la Ley N° 30021 al abordar una problemética de naturaleza transversal, requirié para la elaboracion de su Reglamento
la conformacion de una Comision Multisectorial, la que se cre6 mediante la Resolucion Suprema N° 210-2013-PCM;

Que, al haberse determinado que las materias que abarca la regulacion del proyecto de Reglamento de la Ley N° 30021, lo
constituye en Reglamento Técnico, de conformidad con lo previsto en el articulo 7 del Decreto Supremo N° 149-2005-EF,
que dicta disposiciones reglamentarias al Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio en el &mbito de bienes y al
Acuerdo General sobre el Comercio de Servicios, en el &mbito de servicios de la OMC, se dispuso mediante Resolucion
Ministerial la publicacién de la mencionada propuesta por noventa (90) dias calendario, en el Portal Institucional del
Ministerio de Salud, de conformidad con lo dispuesto en el mencionado Decreto Supremo, a efecto de recibir las
sugerencias y comentarios de las entidades publicas o privadas y de la ciudadania en general;

De conformidad con lo dispuesto en el numeral 8 del articulo 118 de la Constitucion Politica del Perd y el numeral 3 del
articulo 11 de la Ley N° 29158, Ley Organica del Poder Ejecutivo;

DECRETA:

Articulo 1.- Aprobacion
Apruébese el Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y
Adolescentes que consta de seis (6) capitulos, dieciséis (16) articulos y ocho (8) Disposiciones Complementarias Finales.

Articulo 2.- Refrendo

El presente Decreto Supremo es refrendado por el Presidente del Consejo de Ministros, el Ministro de Economia y Finanzas,
la Ministra de Salud, la Ministra de Educacion, el Ministro de Agriculturay Riego, el Ministro de la Produccién, la Ministra
de Desarrollo e Inclusion Social y el Ministro de Comercio Exterior y Turismo.

Articulo 3.- Publicacion

El presente Decreto Supremo sera publicado en el Diario Oficial El Peruano y en los Portales Electrénicos de la Presidencia
del Consejo de Ministros, y de los Ministerios Economia y Finanzas, Salud, Educacion, Agricultura y Riego, Produccién,
Desarrollo e Inclusién Social y Comercio Exterior y Turismo, asi como en el Portal Electrénico del Instituto Nacional de
Defensa de la Competencia y de la Proteccién de la Propiedad Intelectual — INDECOPI.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS FINALES

PRIMERA. .- Vigencia

El Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes,
aprobado conforme al articulo 1 del presente Decreto Supremo entra en vigencia a los seis (6) meses, contados a partir del
dia siguiente de su publicacidn en el Diario Oficial “El Peruano”, de conformidad con las disposiciones contenidas en el
Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC), asi como con lo
establecido en la Decision 562, Directrices para la elaboracion, adopcion y aplicacion de Reglamentos Técnicos en los
Paises Miembros de la Comunidad Andina y a nivel comunitario.
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SEGUNDA.- Sobre la publicidad que se consigna en el producto

Las disposiciones del Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias
y Adolescentes referidas a la publicidad que se consigna en el producto, conforme a lo establecido en los articulos 8 y 10
de la Ley N° 30021 seran aplicadas a aquellos productos cuya fecha de elaboracién sea posterior a la entrada en vigencia
del citado Reglamento.

DISPOSICION DEROGATORIA FINAL

UNICA .- Derogacion de normas

Derdguese el Reglamento que establece los pardmetros técnicos sobre los alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
referentes al contenido de azUcar, sodio y grasas saturadas, aprobado por Decretos Supremos N° 007-2015-SA, y el Decreto
Supremo N°. 027-2016-SA, que establece medidas destinadas a promover la alimentacion saludable en el marco de la Ley
N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes y la Resolucion Ministerial
908-2012/MINSA, que aprueba la Lista de Alimentos Saludables recomendados para su expendio en los Quioscos
Escolares de las Instituciones Educativas y cualquier otra norma que contravenga lo dispuesto en la Ley N° 30021 y el
presente Reglamento.

Dado en la Casa de Gobierno, en Lima, a los quince dias del mes de junio del afio dos mil diecisiete.
PEDRO PABLO KUCZYNSKI GODARD
Presidente de la Republica

FERNANDO ZAVALA LOMBARDI
Presidente del Consejo de Ministros
EDUARDO FERREYROS KUPPERS

Ministro de Comercio Exterior y Turismo
CAYETANA ALJOVIN GAZZANI

Ministra de Desarrollo e Inclusién Social
ALFREDO THORNE VETTER

Ministro de Economia y Finanzas

MARILU DORIS MARTENS CORTES
Ministra de Educacion

PEDRO OLAECHEA ALVAREZ-CALDERON
Ministro de la Produccién y

Encargado del Despacho del Ministerio

de Agricultura y Riego

PATRICIA J. GARCIA FUNEGRA

Ministra de Salud
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REGLAMENTO DE LA LEY N° 30021, LEY DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION
SALUDABLE PARA NINOS, NINAS Y ADOLESCENTES

CAPITULO I

DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1.- Objeto
El presente Reglamento establece las disposiciones y acciones que deben implementarse para la aplicacion y cumplimiento
de la Ley N° 30021, Ley de Promocidn de la Alimentacion Saludable para nifios, nifias y adolescentes.

Articulo 2.- Ambito de aplicacion

Las disposiciones contenidas en el presente Reglamento son de aplicacion en el &mbito nacional, regional y local, en el
sector publico y privado. Asimismo, alcanzan a todas las personas naturales y juridicas que fabriquen, comercialicen,
importen, suministren y anuncien alimentos procesados dentro del territorio nacional.

Se encuentran excluidos del presente Reglamento los anuncios dirigidos a un mercado distinto al peruano.

Articulo 3.- Definiciones

3.1 Alimentacion Saludable.- Es una alimentacion variada, preferentemente en estado natural o con procesamiento
minimo, que aporta energia y todos los nutrientes esenciales que toda persona necesita para mantenerse sana, permitiéndole
tener una mejor calidad de vida en todas las edades.

3.2 Alimentos y bebidas no-alcohdlicas en su estado natural, minimamente procesados o con procesamiento primario
(en adelante “Alimentos Naturales”).- Todo alimento o conjunto de alimentos obtenido en la fase de produccién primaria
de la cadena alimentaria donde se encuentran en estado natural, no sometidos a transformacién. Esta fase incluye dividido,
partido, seccionado, rebanado, deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, limpiado, desgrasado,
descascarillado, molido, pasteurizado, refrigerado, congelado, ultracongelado, o descongelado.

3.3 Alimentos y bebidas no alcohoélicas procesados (en adelante “Alimentos Procesados”).- Estos corresponden a los
alimentos elaborados industrialmente (alimentos fabricados). Los alimentos procesados se refieren a todos los alimentos
transformados a partir de materias primas de origen vegetal, animal, mineral o la combinacion de ellas, utilizando
procedimientos fisicos, quimicos o bioldgicos o la combinacion de estos para obtener alimentos destinados al consumo
humano.

3.4 Azlcares.- Sacarosa, fructosa o glucosa obtenida del procesamiento industrial de la cafia de azicar, remolacha
azucarera, maiz amarillo duro y sus mezclas, entre otros, en forma de producto solido cristalizado o jarabe utilizado como
ingrediente en los productos alimenticios.

3.5 Grasas saturadas.- Son aquellas grasas cuyos acidos grasos constituyentes estdn compuestos por dtomos de carbono
ligados por enlaces simples y cuyas valencias disponibles se encuentran “saturadas”- por residuos de hidrégeno. Esto hace
que su presentacion sea sdlida a temperatura ambiente y se derrite conforme se eleva la temperatura. En su mayoria las
grasas saturadas provienen de alimentos de origen animal, aunque también estan presentes en algunas plantas como la
palma, el coco y cacao.

3.6 Acidos grasos trans (AGT).- Son aquellos &cidos grasos que derivan de los procesos quimicos y fisicos a los que son
sometidas las grasas insaturadas, con la finalidad de obtener alimentos grasos de textura mas fluida y mas faciles de
conservar y también aquellos &cidos grasos que pueden derivar de la tecnologia utilizada para el procesamiento de
alimentos, por lo que su composicion quimica (isomeros geométricos de acidos grasos mono insaturados y poli insaturados
que poseen en la configuracion trans dobles enlaces carbono-carbono no conjugados, interrumpidos al menos por un grupo
metileno) los hace perjudiciales a la salud, ya que funcionan y se metabolizan como si fueran grasas saturadas.

3.7 Sodio.- Es un elemento quimico que existe de manera natural en los alimentos, asociado a otros residuos moleculares
0 &tomos a manera de enlace de tipo i6nico formando sales quimicas. Es de gran importancia ya que ayuda a mantener el
equilibrio hidrico y 4cido base de cualquier organismo, constituyendo su compuesto mas habitual, el cloruro de sodio o lo
que usualmente se denomina sal de mesa. Asimismo, encontramos otras sales de sodio que son de origen industrial, como
el glutamato monosédico (acentuador del sabor); benzoato de sodio, acetato de sodio, bicarbonato de sodio (reguladores
de acidez y conservantes); hidroxido de sodio, carbonato de sodio (regulador de acidez); eritorbato de sodio (antioxidante),
entre otros. Un gramo de ‘sal de mesa’ contiene 400mg de sodio (1 gramo de sodio equivale a 2.5 gr de sal de mesa).

3.8 Quiosco escolar saludable.- Es el servicio que se realiza en un espacio dentro del local escolar donde se expenden
alimentos y bebidas para su consumo dentro de la institucion educativa. Los quioscos escolares brindan exclusivamente
alimentos y bebidas saludables en el marco de las normas vigentes del Ministerio de Salud.

3.9 Comedor escolar saludable.- Es el ambiente dentro del local escolar a cargo de la institucion educativa, donde las y
los estudiantes y la comunidad educativa en general puede ingerir sus alimentos en un ambiente apropiado, que incluye
mesas y sillas. En los comedores escolares se brindan exclusivamente alimentos y bebidas saludables en el marco de las
normas vigentes del Ministerio de Salud. En los comedores escolares se implementan las normas de una alimentacién
saludable y de inocuidad de alimentos, formulados por el Ministerio de Salud.

3.10 Cafeteria escolar saludable.- Es el servicio que se realiza en un espacio dentro del local escolar a cargo de la
institucion educativa, donde se expenden alimentos que son consumidos en un ambiente apropiado, que incluye mesas y
sillas. También esté autorizado a expender cualquiera de los alimentos permitidos en los quioscos escolares. Las cafeterias
escolares brindan exclusivamente alimentos y bebidas saludables y preparaciones culinarias elaborados con ellos y se
implementan las normas de una alimentacién saludable y de inocuidad de alimentos, formulados por el Ministerio de Salud.
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CAPITULO I

DE LOS PARAMETROS TECNICOS

Avrticulo 4.- De los parametros técnicos sobre los alimentos procesados referentes al contenido de azlcar, sodio,
grasa saturada, grasa trans.
Los parametros técnicos a considerarse para la aplicacion del presente Reglamento se detallan a continuacién y su entrada
en vigencia se contara a partir de la aprobacion del Manual de Advertencias Publicitarias que hace referencia la Segunda
Disposicion Complementaria Final del presente Reglamento.

Plazo de entrada en vigencia
. A los treinta y nueve (39)
P?I-Zwiig: s A los seis (6) meses de la aprobacion del Manual de meses de la
Advertencias Publicitarias aprobacién del Manual de
Advertencias Publicitarias
Sodio .
en Alimentos Mayor o igual a 800 mg /100g Mayor o igual a 400 mg
- /1009
Sélidos
Sodio - Mayor o igual a 100 mg
en Bebidas Mayor o igual a 100 mg /100ml 1100ml
Azlcar Total -
en Alimentos Mayor o igual a 22.5g /100g Mayor o igual a 10g
" /1009
Sélidos
AzUcar Total Mayor o igual a 6g Mayor o igual a 59
en Bebidas /100ml /100ml
Grasas Saturadas Mayor o igual a 6g Mayor o igual a 4g
en Alimentos /100 100
sélidos 9 9
Grasas Saturadas Mayor o igual a 3g Mayor o igual a 3g
en Bebidas /100ml /100ml
Grasas Trans Segun la Normatividad Vigente Segun la Normatividad Vigente

Los pardmetros técnicos que seran aplicables a partir de los treinta y nueve (39) meses de aprobacion del Manual de
Advertencias Publicitarias, a los que se hace referencia en el cuadro anterior podran ser actualizados tomando como base
la evidencia cientifica, informacion relacionada a alimentacién saludable y las normas internacionales sobre las materias
con una anticipacion no menor a los doce (12) meses de su entrada en vigencia.
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ANEXO 2
FICHA TECNICA: HARINA DE TRIGO

1. DEFINICION

Es el producto resultante de la molienda del grano limpio de trigo (Triticum vulgare, Triticum durum) con o
sin separacion parcial de la céscara.

2. REQUISITOS DE SANIDAD Y ASPECTO

e Deberé tener la consistencia de un polvo fluido en toda su masa, preferentemente.

e  El color debera ser crema oscura.

e No deberd proceder de materias primas en mal estado.

e El producto debe estar libre de olores indeseables, color extrafio y particulas extrafias a su naturaleza.

e Debe estar libre de insectos, larvas u otro tipo de contaminacion bioldgica.

e La harina de trigo, asi como todos los ingredientes que se agreguen, deberan ser inocuos y apropiados para
el consumo humano.

e La harina de trigo de debera estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos), en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana.

e  Deberéa estar exenta de metales pesados en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud humana.

3. REQUISITOS FISICOQUIMICOS

e  Humedad : 13.00 % max.
e Acidez : 0.16 % max. (exp. en H 2S04 ).
e  Cenizas ; 0.65 — 1.00 %.

4. MICRONUTRIENTE FORTIFICANTE CANTIDAD MINIMA

HIERRO ; 55 mg./kg.
e NIACINA : 48mg./kg.
o TIAMINA 5 5 mg/kg
e RIBOFLAVINA : 4 mg/kg
e ACIDO FOLICO : 1.2 mg./kg
¢ VITAMINAB1 : 5 mg. /kg.
e VITAMINA B2 : 4 mg. /kg.

Decreto supremo N° 008-2005-SA

5. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Agente microbiano | Categoria | Clases | N | c | m M
Entero bacterias 5 3 5 (2102 10°
Salmonella 10 2 5100 -
Mohos 5 3 512108 104
Levaduras 2 3 5 |2 |5x10%|5x10°
Bacillus cereus 6 3 5 ]1]10% 10%

Fuente RM 615-2003- SA/DM
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6. TAMARNO DE PARTICULA REFERENCIAL

Tamizada la harina en un tamiz de 212 milimicrones (N° 70) no debera pasar por él menos del 98 por ciento
métodos de analisis AOAC 965.22. (Puede ser previamente variado por el Equipo zonal. De acuerdo a su
zona, debiendo tener una fuente de referencia. Una vez publicada la E.T. no se realizara ningiin cambio).

7. ENVASE

El producto deberd presentar como envase externo o secundario sacos con estructuras inocuas y adecuadas
para tal fin, blancos nuevos de trama fina (tocuyo, papel reforzado, papel kraf de 3 pliegos, poliyute o
polipropileno tejido), que soporten condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo. Como
envase interno o primario, bolsas de polietileno cristal virgen selladas herméticamente con el fin de evitar
pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en condiciones normales de manipuleo y transporte.

8. ROTULADO

En el rotulado de los envases de Harina de Trigo deberd indicar lo siguiente:

Los envases — saco y otros de Harina de Trigo y la de los productos elaborados con harina de trigo fortificados
que se expendan en envases varios, debera llevar en el rotulado de manera expresa las proporciones de los
micronutrientes a que se refiere el Decreto Supremo N°- 008-2005-SA publicado en el Diario Oficial el
peruano.

=  Logotipo del MIMDES

= Distribucién Gratuita

= Nombre del producto

=  Registro Sanitario

=  Peso Neto, en kilogramos

=  Nombre o razdn social del productor o N° de RUC.

=  La frase “Producto Peruano”

= Indicar el dia, mes y afio de produccién y vencimiento (el mes se colocard en letras, para evitar
confusiones)

= Indicar condiciones de almacenamiento

La tinta para la impresion sera de grado alimentario, el mismo, que no se debe desprender en el
almacenamiento (estiba) y manipuleo)

9. TIEMPO DE VIDA UTIL
Seis meses, a partir de la fecha de produccion, esto dependera de la temperatura y humedad del ambiente de
almacenamiento.

10. PESO
El peso del producto por envase sera de 50 kg.

11. CERTIFICACION
Certificados de conformidad emitidos por laboratorios de la Zona, o laboratorios acreditados ante INDECOPI

Sistema N° 07, de requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos. En el caso de micronutrientes se debera
evaluar contenido de hierro.
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FICHA TECNICA: AZUCAR RUBIA
1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien: AZUCAR RUBIA
Denominacion técnica: Saccharum sp
Tipo de alimentos: No Perecibles
Grupo de alimentos: Azlcar y derivados

Unidad de medida: Kilogramo (kg)

Descripcion General: El producto azlcar rubia o azlcar crudo, es obtenido del proceso de extraccion y
cristalizacion del jugo azucarado de especies vegetales como la cafia de azlicar (Saccharum sp). Sin pasar
por el proceso de purificacion y blanqueado.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

a) CARACTERISTICAS

Es un producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la cafia de azlicar (Saccharum sp) y esta
constituido esencialmente por cristales de sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre o melaza de
cafa.

3) REQUISITOS

i) Documentacion obligatoria
Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al tipo de envase y peso neto por envase, objeto del proceso.
El requisito antes sefialado se debe mantener vigentes incluso hasta la culminacion de las entregas del
producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del contratista tramitar oportunamente la renovacion de
dichos documentos y entregar una copia al Comité de Compras.

ii) Atributos del bien

El producto azlcar rubia debera ser inocuo y adecuado para el consumo humano. Asimismo, debera cumplir
con lo siguiente:

Atributo | Especificacion | Referencia
Calidad
Sabor y olor Caracteristico
Color Amarillo pardo
Color a 420 nm Maxima 2400 LI
Cenizas conductimélricas Maximo 0,5% m/m
Humedad Maximo 0,40% mim NTP207.007:2009
Polarizacion a 20 °C Minimo 98,5 °F
Aricares reductores Maximo 0.5% mim
Mo mayor de 0,30 para polarizacion
Factor de seguridad may m'-'é e 067 parap
Sustancias insoluble Méximo 500 mglkg

(sedimentos)

Arsénico (As): Nivel Maximo (NM) 1,0
m

Cobre (Cu): Mivel maximo (NM) 1,5
m

Metales pesados INTP 207.007:2009

Plomo (Pb): Nivel Maximo (MM) 0,5
mglkg
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iii) Requisitos microbioldgicos

Agente microbiano | Categoria | Clase | n | ¢ “:"m'm P“':
Aerobios mesofilos 1 3 5 2 4 x 102 2x10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

(") R.M. N° 581-2008/MINSA “Morma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humana™ (Criterio WI1_2).

iv) Residuos de plaguicidas

No debera exceder los niveles maximos permisibles de plaguicidas establecidos por el Codex Alimentarius.
En caso de la azucar rubia no cuenta con LMR de plaguicidas referenciados en el Codex Alimentarius, se
tomara como referente los

LMR para la matriz vegetal de la cual deriva dicho producto.

c) OTROS

i) Envase

El envase deberé ser saco de polipropileno, polipropileno con liner de polietileno y polipropileno laminados,
sacos de papel kraft, bolsa de polietileno, de primer uso, que cumpla con lo establecido en la “NTP
207.055:2008 Azucar. Envases” y en lo establecido en los articulos 118° y 119° del D.S. N 007-98-SA
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”.

ii) Tiempo de vida util

Minimo un (01) afio contado desde la fecha de produccion.

iii) Presentacion

Envases de 0.1 kg, 0.25 kg. 0.5 kg, 0.75 kg, 1.0 kg, 2.0 kg, 5.0 kg, 10.0

kg, 20.0 kg, 25.0 kg, 50.0 kg.

Consideracion para lamodalidad productos: El proveedor para efectos de entrega bajo la modalidad productos
con el fin de minimizar riesgos de contaminacion durante la utilizacion del producto, podra ofertar
dependiendo de la informacion que figure en el “Reporte de Requerimiento de Alimentos No Perecibles”, las
siguientes presentaciones comerciales:

a) Chicas: 0.1 kg, 0.25 kg.

b) Grandees: 0.5 kg, 0.75 kg, 1.0 kg, 2.0 kg, 5.0 kg, 10.0 kg, 20 kg, 25.0kg, 50.kg.

iv) Rotulado

Los envases del producto deberan llevar rotulado, en forma destacada el nombre del producto y las siguientes
indicaciones en caracteres legibles, segin lo sefialado en el articulo 117° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”, los mismos que deberan concordar con la
NMP 001:1995 “PRODUCTOS ENVASADOS: Rotulado”, y NTP 209.038 “ALIMENTOS ENVASADOS.

Etiquetado” y Codex Stan 1-1985 “NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE ALIMENTOS

PREENVASADO” - Adoptada 1985, enmendada 1991, 1999, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segln
corresponda:
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a) Nombre del producto.

b) Forma en que se presenta.

c) Declaracion de los ingredientes y aditivos (indicar nombre especifico y codificacion internacional, en caso
de contener) que se han empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente
y en orden decreciente segun las proporciones empleadas.

d) Peso del producto envasado.

e) Nombre, razén social y direccion del fabricante.

f) Sistema de identificacion del lote de produccién.

g) Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

h) Numero del Registro Sanitario.

i) Condiciones de conservacion.

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil lectura, en forma
completa y clara. Para la impresion de estos rotulos deberd utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la
que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

En caso de fraccionamiento de productos sujeto a Registro Sanitario, el contenido del rotulado debe cumplir
con lo establecido en el articulo 80° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas”.

v) Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para transportar alimentos, el mismo que no
debe transmitir al producto caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse a lo
establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo II del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).

vi) Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos 70° y 72° del Titulo V

Capitulo I del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” aprobado por D.S.
N° 007-98-SA.
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FICHA TECNICA: MANTEQUILLA
1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien: MANTEQUILLA
Denominacién técnica:
Tipo de alimentos: Perecibles
Grupo de alimentos: Leche y Productos lacteos
Unidad de medida: Kilogramo (kg)
Descripcion General: La mantequilla es el extracto graso de la leche obtenido por separacién mecanica. Su
consistencia untable permite utilizarla como complemento del pan. También se emplea en comidas y para
texturizar pastas como pureés.
2) CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

a) CARACTERISTICA

Es el producto graso derivado exclusivamente de la leche pasteurizada y/o de productos obtenidos de ésta, en
forma de emulsién del tipo agua en aceite.

El producto debe presentar una consistencia sélida y homogénea a una temperatura de 10°C a 12°C, su sabor
y olor deben ser caracteristicos del producto, sin indicios de rancidez o cualquier olor o sabor extrafio a su
naturaleza, el color debe ser uniforme, variando del blanco amarillento al amarillo oro, la leche y/o productos
lacteos utilizados en la elaboracion de mantequilla deberan ser previamente pasteurizados.

Esta autorizado el uso del cloruro de sodio y sal de calidad alimentaria, cultivos de fermentos de bacterias
lacticas y/o modificadoras del sabor y aroma y agua potable.

Se podran usar los aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius en su version vigente para este
grupo de productos, asi como aquellos permitidos por la autoridad sanitaria nacional competente.

b) REQUISITOS

i) Documentacion obligatoria

Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder
al tipo de envase y peso neto por envase, objeto del proceso.

Copia simple de Habilitacién Sanitaria de Establecimiento vigente, expedido por la DIGESA. Dicha
habilitacion debera estar referida a la linea de produccion del producto objeto del proceso o a una linea de
produccidn dentro de la cual esté inmerso el producto requerido.

Copia simple de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP vigente, expedida por la DIGESA, segun
R.M. N° 449-2006-MINSA, salvo en el caso de MYPES de acuerdo al D.S. N° 007-98-SA. Dicha validacion
técnica debera estar referida a la linea de produccion del producto objeto del proceso o a una linea de
produccion dentro de la cual esté inmerso el producto requerido.

Los requisitos antes sefialados se deben mantener vigentes incluso hasta la culminacion de las entregas del

producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del contratista tramitar oportunamente la renovacion de
dichos documentos y entregar una copia al Comité de Compras.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~  DE SANTA MARIA

ii) Atributos del bien

Requisitos fisico - quimicos

Humedad: Maximo 16%

Materia grasa de leche: Minimo 80%

Sélidos no grasos de la leche: Maximo 2%

Acidez expresada como &cido oleico: Maximo 0.3%

indice de perdxido: Maximo 1 mEq de perdxido/kg de materia grasa

Requisitos Organolépticos

Sabor: Caracteristico al producto.

Olor: Caracteristico al producto.

Color: De blanco amarillento a amarillo oro.

Consistencia: Sélido y homogénea a una temperatura de 10°C — 12°C.

iii) Requisitos microbiolégicos

Agente Microbiano Categoria (Clase | n ¢ I.I:mrta pur“ g
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102

(") R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humaneo™ (Criterio 111.1)

c) OTROS

i) Envase

Envoltura de papel parafinado u otro material apropiado, que no altere su calidad ni caracteristicas sensoriales
y que faciliten su almacenamiento conservacion y manipulacién del producto (no deberan trasmitirlo sabores

ni olores extrafios), estas deben estar contenidas en cajas de carton en donde se especifique la informacion de
rotulado.

ii) Tiempo de vida (til

Minimo tres (03) meses contados a partir de la fecha de produccion.

iii) Presentacion

Envases de 0.05 kg, 0,1 kg, 0.2 kg, 0.25 kg, 0.3 kg, 0.4 kg, 0.5 kg, 1.0 kg, 2.0 kg, 6.0 kg.

Consideracion para la modalidad productos: El proveedor para efectos de entrega bajo la modalidad productos
con el fin de minimizar riesgos de contaminacion durante la utilizacion del producto, podra ofertar
dependiendo de la informacion que figure en el “Reporte de Requerimiento de Alimentos No Perecibles”, las
siguientes presentaciones comerciales:

a) Chicas: 0.05 kg, 0.1 kg, 0.2 kg, 0.25 kg, 0.30 kg, 0.4 kg, 0.5 kg.

b) Grandes: 1.0 kg, 2.0 kg, 6.0 kg.

iv) Temperatura de conservacion de almacenamiento

El producto debe mantenerse bajo refrigeracion, a temperatura de 2°C a 8°C.
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v) Rotulado

Los envases del producto deberan Ilevar rotulado, en forma destacada el nombre del producto y las siguientes
indicaciones en caracteres legibles, segn lo sefialado en el articulo 117° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”, los mismos que deberan concordar con la
NMP 001:1995 “PRODUCTOS ENVASADOS: Rotulado”, y NTP 209.038 “ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado” y Codex Stan 1-1985 “NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE ALIMENTOS
PREENVASADO” - Adoptada 1985, enmendada 1991, 1999, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segln
corresponda:

a) Nombre del producto.

b) Forma en que se presenta.

c) Declaracion de los ingredientes y aditivos (indicar nombre especifico y codificacion internacional, en caso
de contener) que se han empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente
y en orden decreciente segun las proporciones empleadas.

d) Peso del producto envasado.

e) Nombre, razén social y direccion del fabricante.

f) Sistema de identificacion del lote de produccién.

g) Fecha de produccioén y fecha de vencimiento.

h) Nimero del Registro Sanitario.

i) Condiciones de conservacion.

El rotulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil lectura, en forma
completa y clara. Para la impresion de estos rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la
que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

vi) Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para transportar alimentos, el mismo que no
debe transmitir al producto caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse a lo
establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo II. Del “Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA). vii). Almacenamiento El almacenamiento
del alimento debe cumplir con lo establecido en los articulos 70°, 71° y 72° del Titulo V Capitulo I del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98- SA).
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FICHA TECNICA: HUEVO ROSADO
1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien: HUEVO FRESCO ROSADO
Denominacion técnica:
Tipo de alimentos: Perecibles
Grupo de alimentos: Carnes y derivados - huevos.
Unidad de medida: Kilogramo (kg)

Descripcion General: Se entiende por huevo fresco rosado de gallina (Gallus domesticus), al évulo de gallina
desarrollado que se compone de tres partes: Cascara y sus membranas, yema y clara o albimina, destinado a
ser vendido en su cascara y sin haber recibido ningun tratamiento que modifique considerablemente sus
propiedades. La forma de huevo es esferoide y debe estar limpio, sano y sin fracturas.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN
a) CARACTERISTICA

Los huevos aptos para consumo directo, de acuerdo a su masa, se clasifican en:
- Extra grande: Tendran una masa mayor a 65 g (variedad a adquirir).

- Grande: Tendran una masa comprendida entre 56 g y 64,99 g.

- Mediano: Tendran una masa comprendida entre 49 g y 55,99 g.

- Pequefio: Tendran una masa comprendida entre 42 y 48,99 g.

No debe emplearse, suministrarse, ni expenderse para consumo humano el huevo que presente cualquiera de
las siguientes caracteristicas:

« Estar sucio, con cascaron manchado de sangre o excremento; o el cascaron estar fracturado.

* Tener el disco germinal desarrollado.

« Estar incubado.

« Estar contaminado.

* Que la camara de aire sea no mas de 5 mm de profundidad.

» Exento de materia extrafa.

* No desprenda olores extrafios.

*«PH: 6,8

Grados de Calidad

Los huevos de gallina rosados con cascaron aptos para consumo de acuerdo con su exterior y al examen
ovoscopico o viraje se clasifican en:
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Limpia, seca, lisa sin lavar, | Limpia, ligeramente sucia o
Cascara de color rosado y forma | manchada y sin lavar de color
caracteristica rosado y forma caracteristica.
Camara de aire Fijo y no mas de 5mm de | Ligeramente mévil, no mas de 10
profundidad. mm de profundidad.
v Apenas visible, céntrica y | Ligeramente visible, contenido
ema : . .
fija neto, movil, céntrica
Clara Transparente vy firme Transparente y ligeramente firme
Germen Invisible Ligeramente invisible.

b) REQUISITOS

i) Documentacién obligatoria

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de
Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente, expedido por el SENASA, o copia del Registro Sanitario de
Alimentos aln vigente, expedido por DIGESA.

El requisito antes sefialado se debe mantener vigente incluso hasta la culminacién de las entregas del producto
adquirido. Es responsabilidad exclusiva del contratista tramitar oportunamente la renovacion de dichos
documentos y entregar una copia al Comité de Compras.

ii) Atributos del bien

Requisitos organolépticos

Atributo Especificacion
Forma Caracteristica
Olor Caracteristico
Color Rosado (cascara)
Sabor Caracteristico

iii) Requisitos microbioldgicos

Agentes microbiano | Categoria |Clase| n | ¢ L'm“: porg o rnL“
Aerobios mesdfilos(**) 2 3 512 10 10°
Salmonella sp. (**) 10 2 5 | 0 [Ausencia/26gomL| -

[

(") RM. N 591-2008-MINSA “Morma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos v Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio
X111y

(**) Determinacién en el contenido del huevo.

c) OTROS
i) Envase

El producto debe ser envasado en jabas, bandejas, estuches, cajas u otros de primer uso, del mismo tamafio, de
tal forma que:

« Estén limpios y permitan mantener las caracteristicas del alimento.

* Sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte.

« Faciliten los muestreos e inspecciones.
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i) Presentacion
Extra Grande: 65 g (presentacion a adquirir)
Envases: bandejas, estuches, cajas u otros de primer uso, del mismo tamafio.

ii) Rotulado

Para el rotulado de los envases se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos con tinta 0 pegamento no téxico. Asimismo, el rotulado del
etiquetado contendra como minimo lo siguiente:

* Nombre del producto.

* Contenido neto aproximado, en kilogramos.

* Nombre y domicilio legal del productor, envasador o distribuidor.

» Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios y Piensos vigente, expedido por el SENASA o Registro Sanitario de Alimentos adn vigente,
expedido por DIGESA.

« Sistema de identificacion de lote

* Fecha de envasado y fecha de vencimiento.

» Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera.

iii) Transporte

El transporte del alimento debe cumplir con lo establecido en la “Guia para el Transporte de Alimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las “Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene”,
aprobadas por R.D. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, el cual debe considerar entre otros, lo siguiente:

 El transporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma higiénica, evitando su alteracion y
contaminacion con sustancias toxicas.

« El transporte debe impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos.

« Se debe mantener el control de la temperatura y humedad.

« El tiempo de entrega debe considerar la vida util del producto.

iv) Almacenamiento
El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la “Guia para el Almacenamiento de

Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las “Guias de Buenas Practicas de Produccion
e Higiene”, aprobadas por R.D. N° 154-2011- AG-SENASA-DIA.
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ANEXO 3

FORMULACION ARTESANAL PARA PRUEBAS

FORMULACION

INGREDIENTES % CANTIDAD (Kg)
Harina de trigo 40% 0.400
Harina de MSN 15% 0.150
TOTAL DE HARINAS 55% 0.550
Grasa 20% 0.200
Agua 5% 0.050
Azlcar 15% 0.150
Sal 1.0% 0.010
Huevo 1.5% 0.015
Polvo de Hornear 1% 0.010
Esencia 1.5% 0.015
TOTAL 100% 1000
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ANEXO 4
CARTILLAS SENSORIALES

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA ﬁ
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIAS BIOLOGICAS Y fiy
QUIMICAS ] ST
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIEEIA DE INDUSTRIA ': 3
ALIMENTARIA
Informacion
Usted esta recibiendo dos muestras de galletas elaboradas con sustitucion de harina de larvas
¥ pre-pupas. o o )
Pruebe las muestras de 1zquierda a derecha e mndique el nivel de color de la muestra en una
escala de 1 a 5 segun la tabla de puntuacion.
Evaluacicn
COLOR PUNTAJE Muestra Calificacion
Rubio claro 3 Muestra N°1
Bubio oscuro - 4 Codigo:
Castaiio [ B
Marrén claro N : Muestra N°2
Marrén oscuro Bl ! Codigo:
Observaciones
Apellidos v Nombres del evaluador Dia Mes Afio
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA ﬁ
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIAS BIOLOGICAS Y ™
QUIMICAS &1
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIA =1
ALIMENTARIA
Informacion
Usted esta recibiendo dos muestras de galletas elaboradas con sustitucidn de harina de larvas
¥ pre-pupas. o o )
Pruebe las muestras de 1zquierda a derecha e indique el nivel de sabor de la muestra en una
escala de 1 a 5 segun la tabla de puntuacion.
Evaluacion
Descripecion Calificacion - —
oy 2ble al pa 3 Muestra Calificacion
Agradable al paladar 4 Muestra N°1
Mi agradable ni dezagradable al 3 Codigo:
paladar
Poco agradable al paladar 2 Muestra N°2
Totalmente desagradable al 1 Codigo:
paladar
Observaciones
Apellidos v Nombres del evaluador Dia Mes Afio
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA ﬁ
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIAS BIOLOGICAS Y -
QUIMICAS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIA LY
ALIMENTARIA

Infarmacicn
Usted esta recibiendo dos muestras de galletas elaboradas con sustitucion de harina de larvas

¥ pre-pupas. o o _
Pruebe las muestras de 1zquierda a derecha e indique el mivel de textura de la muestra en una

escala de 1 a 5 segin la tabla de puntuacion.

Evaluacion

TEXTURA PUNTAJE Muestra Calificacion

Muy agradable Nuestra N°1
Nime agrada, ni me
desagrada
Aceptable
Desagradable

Muestra N2
Codigo:

ol 1SN S ] e [ L

Obszervaciones

Apellidos v Nombres del evaluador Dia Mes Afio
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ANEXO 5
FOTOS DEL METODO PROPUESTO

PROCESO

RECEPCION DE LA MATERIA
PRIMA

PROCESO DE MOLIENDA DE
LARVAS DE MOSCA SOLDADO

PESADO DE LARVAS MOLIDAS Y
DESGRASADAS

PREPARACION DE LA MUESTRA
PARA EL SECADO
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MUESTRA DE HUMEDAD
DESPUES DEL SECADO EN LA
BALANZA I.R.

MUESTRA EN EL SECADOR

MUESTRA DESHIDRATADA Y
LISTA PARA LA MOLIENDA

OBTENCION MEDIANTE LAS
MALLAS DEL TAMIZ DE LA
HARINA DE LARVA YA MOLIDA

HARINA DE LARVA DE MOSCA
SOLDADO NEGRA
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PRUEBA DE RETENCION DE
AGUA

GALLETAS ELABORADAS A
PARTIR DE HARINA DE LARVA
DE MOSCA SOLDADO NEGRO

VIDA EN ANAQUEL DE LAS
GALLETAS

EVALUACION DE INDICE DE
PEROXIDOS

EVALUACION DE ACIDEZ
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ANEXO 6
RESULTADOS DE LABORATORIO

R YL nowiciony
AL ] Al

Sries.)
Universidad Catolica de Santa Mana
Arequipa

I LNAAS 024/025/026/027/2018 I

ﬁnulldm oblenides de muestras remitidas por &l sclictante y corridas en duplicado

Caractensticas Fisi Fmicas

Todos o8 resultados an base seca:

Parametros Nutricionales Musstra | Prepupas | Lv 5 est fresca | Lv desh Micro | Lv desh secader

codign 0z4-18 025-18 026-18 0Z7-18
Hurmedad [H) [%) 67,68 71.69 603 542
Materia Seca Total [MST)** (%) 32.32 28.31 93.97 94,58
Proteina cruda [PC) [%ms) 43,34 41.31 41,86 41,53
Extracto etéreo (EE) [%ms) 24,20 23,91 21,19 17,81
Cenizas (CZ5) [%ns) 10,07 10.09 10,53 10,59
Materia Organica volatil [MOW] (%3] 89,93 B9.91 89.47 B9.01
|

Arequipa, 25 de junio dal 2018

** Sodidos totales abtenidos en estufa o 105 8C x &h

M5, Humedad, PC. U0, €25 segin ADAL, (1090}

FON, PO, LOA, segdn Wan Soast y Robarston, {1991], modificado por ANKDM, (2005]

PICN, MDA, sagin Van Saest v Reberstan, 1991, madlicada par AMKOM, |200%5)

pH , mitoda patenciometnoo Manaa nstraments

LABORATORIO DF MUTRICEOM ¥ ALIBAENTACIN ANIBAAL - UCSRA 1P, MEDICINA VITERINARL ¥ 2OOTICHNLA

Telefono: 054-3B20%6 Anexo 1186  Celular: 959670257 RPM: HE59670257
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYQ Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José SN Umacolio CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 B + 51 54 332008 ANEXO 1168
= edupe @D ApMdo. 1350

AREQUIPA - PERU
INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA27C19.003884A

Nombre del Cliente : Universidad Catélica de Santa Maria

Direccion del Cliente : Urb San José S/N Umacclio

RUC : 20141637941

Condicion del Muestreado : Por el cliente

Descripcion : Muestra N°1

Tamafo de muestra 1239

Fecha de Recepcion : 27/03/2019

Fecha de Inicio del Ensayo : 27/03/2019

Fecha de Emisién de Informe  : 03/04/2019

Pagina :1dei

I ANALISIS FISICO - QUIMICO:

RESULTADO
ANALISIS
Resultado 1 | Resultado 2

DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 781 4857
Método Kjeldahl, A.0 A C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984 . '

OBSERVACIONES:
~  Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la

acreditacion otorgada por INAGAL ~DA.

Los resultados emitidos en el presente informe  se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad

3 v
id ;
2% ¢
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REPOSITORIO DE

\ ‘ UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
\f FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
Z s LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
~ Urb. San Josd 8/N Umacolo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 B « 51 54 382038 ANEXOC 1188
J =] o ® ncupe @D Apido. 1350
AREQUIPA - PERU
INFORME DE ENSAYO
cC, N° DE INFORME: ANA27C19.003884B
Nombre del Cliente : Universidad Catdlica de Santa Maria
Direccién del Cliente : Urb San José S/N Umacollo
RUC : 20141637941
Condicion del Muestreado : Por el cliente
Descripcion : Muestra N°2
Tamafio de muestra 1239
Fecha de Recepcion 1 27/03/2019
Fecha de Inicio del Ensayo : 27/03/2019
Fecha de Emisién de Informe  : 03/04/2019
Pégina :1de1

L ANALISIS FISICO - QUIMICO:

~ RESULTADO

ANALISIS B
Resultado 1 | Resuitado 2

DETERMINACION DE PROTEINAS (%)

48,15 48,88
Método Kjeldahl, A O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.

OBSERVACIONES:
-  Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL -DA.

- Los resultados emilidos en el presente informe  se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y

no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como

fi del de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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\ {f UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
8 LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD ( ?\)
;j Urt. San Jost SN Umacolo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204205 B « 51 54 382038 ANEXC 1106 \J
- | g Serwr D Agido. 1350
AREQUIPA - PERU
INFORME DE ENSAYO
> N° DE INFORME: ANA27C19.003884C
Nombre del Cliente : Universidad Catdlica de Santa Maria
Direccién del Cliente : Urb San José S/N Umacolio
RUC : 20141637941
Condicién del Mu: do : Por el cliente
Descripcion : Muestra N°3
Tamafo de muestra 1239
Fecha de Recepcion : 2710312018
Fecha de Inicio del Ensayo 1 27/03/2018
Fecha de Emisién de Informe  : 03/04/2019
Pagina :1de1

L ANALISIS FISICO — QUIMICO:

[ RESULTADO
ANALISIS f
[ Resultado 1 | Resultado 2
'DETERMINACION DE PROTEINAS (%) ‘

48,75 47,95
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacidn, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL ~-DA.

- Los resullados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del de calidad de la entidad que lo produce. Esle documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboralorio de Ensayo y Control de Calidad

ot EN3AY0,
PPt e
o"\é"‘ ﬁ’t::!;
L mii—" S 2
0 £ Richrdo A. Abril Ramirez a'f 2
A CQFDA 00824 33 )
& YA BN CONTROL DE *‘I@» o
CALIDAD LECC S
» oy eesyd®

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
TESIS UCSM . DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

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 382038 ANEXO 1166
= i edu.pe B g ucsm.edu.pe @ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO

N° DE INFORME: ANA05D19.003903A
Nombre del Cliente : Universidad Catélica de Santa Maria
Direccién del Cliente : Urb San José S/N Umacollo
RUC : 20141637941
Condicién del Muestreado : Por el cliente
Descripcion : Harina de larva
Tamariio de muestra :100g
Fecha de Recepcion : 05/04/2019
Fecha de Inicio del Ensayo : 05/04/2019
Fecha de Emision de Informe  : 12/04/2019
Pagina :1de1

K ANALISIS FISICO — QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 30,68
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.
DETERMINACION DE HUMEDAD (%)
Offical Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical Chemists. 15th ed. 7,20
Vol. Il. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.
DETERMINACION DE GRASA (%) o
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001 5
DETERMINACION DE CENIZA (%) 5,85
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 2163
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo
CONTENIDO CALORICO (KCAL %)
Por calculo AR
Il ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MOHOS (UFC/g) ="
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) o
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
DETECCION DE Salmonella sp (AUSENCIA/ PRESENCIA en 25 g) A
ICMSF Vol | Ed.II Met 1 pag 172-178(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia) fmench

OBSERVACIONES:

- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

—  Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacién 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 Umacolio CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
= i edu.pe ® g .ucsm.edu.pe @ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA05D19.003903B

Nombre del Cliente : Universidad Catoélica de Santa Maria
Direccién del Cliente : Urb San José S/N Umacollo

RUC : 20141637941

Condicién del Muestreado : Por el cliente

Descripcion : Galleta de BSF

Tamaiio de muestra :100g

Fecha de Recepcion : 05/04/2019

Fecha de Inicio del Ensayo : 05/04/2019

Fecha de Emision de Informe  : 12/04/2019

Pagina :1de1

l. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 805
Meétodo Kijeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984. ;
DETERMINACION DE HUMEDAD (%)
Offical Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical Chemists. 15th ed. 3,86
Vol. Il. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.
DETERMINACION DE GRASA (%) e
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001 ;
DETERMINACION DE CENIZA (%) i
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001 :
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 70,02
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo
CONTENIDO CALORICO (KCAL %)
Por calculo =
. ANALISIS MICROBIOLOGICO:
ANALISIS RESULTADO

NUMERACION DE MOHOS (UFC/g) 10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) oh
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

| DETECCION DE Salmonella sp (AUSENCIA/ PRESENCIA en 25 g) ;
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 172-178(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia) Alibgnce

OBSERVACIONES:

- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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ANEXO 7 ETIQUETA DE LA GALLETA
SWEET SOLDIER

SEEPTRIR.

COOCKIF!

Ingredientes: Harina de trigo, Harina de
larva de mosca soldado negra, Mantequilla,
Huevo, Sal Agua, Polvo de Hornear y Esencia
de Vainilla.

Elaborado por: Sweet Soldier Coockies
SAC. Ubicada en Sector 2 de Majes-
Pedregal, Arequipa, Pera.

Telf.:054568471 »

8

49218082
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INFORMACION NUTRICIONAL
En base a 100 g.

VALOR ENERGETICO CANTIDAD %

Carbohidratos 70.92%
Proteinas 8.22%
Grasas Totales 12.49%
Grasas Saturadas 0%
Grasas Trans 0%
Kcal 428.97
Fibra 1.3g
Sodio 18 mg

Dieta a base de un consumo de 2000

Kcal por dia
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ANEXO 8
MANEJO DE SISTEMAS NORMATIVOS

La legislacion alimentaria presenta un conjunto de normas que regulan a la industria
alimentaria y que tiene dos objetivos principales:

e Proteger la salud del consumidor estableciendo obligaciones legales en relacion a las
correctas précticas de higiene y seguridad en la industria alimentaria.

e Proteger al consumidor de fraudes, adulteraciones, etc. que, sin suponer un riesgo para
su salud supongan un menoscabo en la calidad de los productos alimenticios.

Existen dos fuentes fundamentales de derecho alimentario:
La comision del Codex Alimentarius, organizacion fundada en 1963 por la FAO
(Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién) y la OMS

(Organizacion Mundial de la Salud).

- Normas ISO
International Organization for Standardization - 1SO, son conjuntos de normas
orientadas a ordenar la gestion de una empresa en sus distintos &mbitos.
Existe una serie de normas 1SO relacionadas con la calidad lo que se denomina familia
de normas, en ellas se destacan diferentes aspectos de calidad:

e SO 9001: Sistemas de Gestion de Calidad
La actual version 1SO 9001:2015 constituye el proceso de (Planear, Hacer, Verificar,
Actuar) méas conocido como PHVA, buscando asi la satisfaccion del cliente. Aunque
es una técnica normalmente aplicada en las organizaciones hasta ahora no estaba
alineada con el SGC.
Fundamentos, vocabulario, requisitos, elementos del sistema de calidad, calidad en
disefio, fabricacion, inspeccion, instalacion, venta, servicio post venta, directrices para
la mejora del desempefio.

e |SO 10000: Guias para implementar Sistemas de Gestion de Calidad/ Reportes
Técnicos
Guia para planes de calidad, para la gestién de proyectos, para la documentacion de
los SGC, para la gestion de efectos econémicos de la calidad, para aplicacion de
técnicas estadisticas en las Normas 1SO 9000. Requisitos de aseguramiento de la

calidad para equipamiento de medicion, aseguramiento de la medicion.
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e ISO 14000: Sistemas de Gestion Ambiental de las Organizaciones.
Principios ambientales, etiquetado ambiental, ciclo de vida del producto, programas
de revision ambiental, auditorias.

e ISO 19011: Directrices para la Auditoria de los SGC y/o Ambiental

- HACCP (Analisis de Riesgos e Identificacion y Control de Puntos Criticos)
Se trata de un sistema cientifico, con base sistematica que permite identificar peligros
especificos y disefiar medidas para su control con el fin de asegurar la inocuidad del
alimento.
Segun la FAO, es un abordaje preventivo y sistematico dirigido a la prevencién y
control de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.
El HACCP se puede aplicar en cualquier punto de la cadena alimentaria, en diferentes
tipos de industrias.
ElI HACCP no es mas que un sistema de control logico, organizado y sistematico,
basado en la prevencion que minimice los peligros, hay que observar el
proceso/productos de principio a fin, decidir donde pueden aparecer los peligros,
establecer unos controles factibles y vigilarlos, registrar, guardar los registros y

finalmente asegurarse de gue todo funcione eficazmente.
Principios del Sistema HACCP:

PRINCIPIO 1: Realizar un analisis de peligros.

PRINCIPIO 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).
PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos.

PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

NN

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando

la vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

<

PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de comprobacién para confirmar que
el Sistema de HACCP funciona eficazmente.
v PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacion sobre todos los

procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD

CATOLICA '
DE SANTA MARIA

PLAN HACCP PARA LA ELABORACION DE HARINA DE LARVAS DE

MOSCA SOLDADO NEGRA

MEDIDAS LIMITE MEDIDAS
PROCESO RIESGO PREVENTIVAs | "CC | crITICO VIGILANCIA | coRRECTIVAS
Contaminacion | Verificacion y .
microbiana recepcion de la Materia prima Eq?:rt;glig:glci%g
Recepcion de la (mohos, E. Coli | materia prima. 2 en mal estado Control delg " | Rechazo de la
Materia Prima y Salmonella) Condiciones medio de materia prima.
Materias oOptimas de transporte
extrafias transporte. porte.
Contaminacion L .
Molienda microbiana Verificacion en la 2 g:?;a%n;trzti:;on Control fisico y I(ﬁ?l?é?cr)r?:s
Materias molienda rima microbioldgico ontimas
extrafias P P
Controlar la -
humedad durante No exceder la ;I;rr?]lq)gftl;tgognug
Secado Humedad el secado para 1 temperaturade | % de humedad
secador para
llegar a la secado evitar problemas
humedad deseada P )
Controlar los Procedimiento | Separa las Mantener mallas
Molienda 2 Granulometria tipos de mallasen | 1 adecuado y particulas
. en buen estado
el tamizado. seguro grandes
Colocar trampas y
el;ll:r?:tr:eﬁmiento ContiglBe tcé(r)r:];re?lltcfjera de verificar las
Almacenamiento | con temperatura AP RTIEN 2 FuTdac almacenado y gon_dlcnones
humedad. mayor a 14 % Optimas para tener
y humedad I | de control de
elevada ontrol de plagas olagas una temperatura y
humedad aceptada

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
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PLAN HACCP PARA LA ELABORACION DE GALLETAS CON HARINA
DE LARVAS DE MOSCA SOLDADO NEGRA

MEDIDAS LIMITE MEDIDAS
PROCESO RIESGO PREVENTIVAS PCC CRITICO VIGILANCIA CORRECTIVAS
Andlisis fisico Control del
Contaminacion Verificacion y quimico y producto y
Recencion de la microbiana recepcion de la microbioldgico medio de
Mate?ia Prima e (mohos y materia prima. 2 de la materia transporte. Rechazo de la
; levaduras) Condiciones primae Cumplir con las materia prima.
insumos - A ; i
Materias Optimas de insumos especificaciones
extrafas transporte. de cada
producto.
Coga?m;gzi;on Control de Verificacion de
Mezclado microbishe. tiempo y 2 Inspeccion condiciones de | Rechazar materias
Materi temperatura de visual higiene de la extrafias
e mezclado magquinaria
extrafas q
CorygmirRgin Tener el rea de %?fiecruvlgrs
PR trabajo libre de Inspeccion a'er?as dentro de Retirar el
Moldeado extrafias o 10, 1 P J producto
Efllino posibles visual la masa. contaminado
quip contaminantes Inspeccion
contaminado .
visual
Contaminacion micgrl])?cl;ls()lsico Temperatura Yol visual Rechazo del
Horneado microbiana S uim?co i 2 t?em o Y| de temperatura producto en mal
O — P y tiempo estado
sensorial
B e minacion Verificacion de Inspeccion
- a temperatura visual. Corregir
(mohos optima de Monitoreo del Aplicar condiciones de
Almacenamiento leva duras),/) almacenamiento 2 personal procedimientos | almacenamiento.
o y condiciones encargado correctos en Rechazo de
Alteracion del Y L
higiénicas del higiene y producto no apto.
producto . SO
almacén limpieza.

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
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Sequridad e Higiene Industrial

+ Obijetivo
El objetivo principal es plantear procedimiento de evaluacion sanitaria, estableciendo
la importancia de la seguridad e higiene de los alimentos.
Conocer la importancia de las normas ISO (9001, 14000, etc.) y su relacion con la
higiene, seguridad y control ambiental, que asegura el mantenimiento de la proteccion
ambiental y la prevencion de la contaminacion en equilibrio con las necesidades

socioeconomicas.

= Justificacion
En la actualidad a nivel mundial las Normas ISO son requeridas debido a que
garantizan la calidad de un producto mediante la implementacién de los controles
exhaustivos, asegurandose de que todos los procesos operen dentro de las

caracteristicas previas.

< Introduccion
Es importante que el proceso de elaboracion de productos alimenticios haya un alto
nivel de higiene y calidad, el cual esta relacionado directamente con el personal,
instalaciones, equipos y materiales empleados para la produccion. Asi mismo, es
importante tener en cuenta todas las posibles fuentes de contaminacion para poder

aplicar la vigilancia y medidas correctivas del caso.

+ Buenas Practicas de Higiene
La empresa debe contar con un programa de higiene y saneamiento (PHS) tal y como
lo exige el decreto declarado por MINSA DIGESA en la norma 00791 Contaminacion

cruzada e indirecta.

¢ Obligatorio uso de ropa de trabajo dispuesto por la empresa o entidad, en condiciones
higiénicas e inocuas de colores claros, con toca y protector para la cabeza para evitar
la contaminacion del producto.

e Prohibido el uso de joyeria, maquillaje, tabaco, comer o beber durante hora de trabajo

ya que al ser industria alimenticia la inocuidad debe ser primordial.
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e El uso de servicios higiénicos debe ser totalmente exento de ropa de trabajo y después
de usar los servicios hacer uso del sistema de higienizacion con el lavado y
desinfectado de manos.

e Control de equipos, maquinarias utensilios

e Se debe contar con un programa de BPM donde se incluya el mantenimiento
periddico de todos los equipos y utensilios para evitar riesgos de contaminacion
posteriormente

e Cualquier superficie que este en contacto con el producto debe mantenerse en
condiciones inocuas con una concentracion de cloro al 5 % en cada limpieza de
equipos y utensilios tal y como lo establece la norma.

¢ Debe contarse con un programa de buenas practicas de almacenamiento (BPAL) en
los almacenes para mantener en dptimas condiciones los productos que estan listos
para distribucion de clientes. 235

e Control de agua potable y programa plaguicida

¢ Todos los suministros de agua potable que tenga la empresa deben ser independientes
del agua no potable para evitar futuras contaminaciones, la norma exige que cada dia
debe realizarse un control de cloro residual por cada tres horas segun el decreto
supremo de inocuidad alimentaria 00791(MINSA DIGESA).

e Las areas de ventilacion y con paso de aire deben de tener obligatoriamente mallas
protectoras con una dimension de 0.005 mm para evitar el paso de agentes
contaminantes y plaga de insectos y roedores, insectocutores adhesivos para insectos
voladores, rejillas con trampa en todos los desaguies termo higrémetros que controlen
humedad y temperatura en los almacenes segn la Norma 00791(MINSA DIGESA).

+ Normas Generales de Seguridad
e El personal que opera maquinaria debe de ser capacitado mensualmente en el uso de
tales ademas de ser evaluados luego de cada capacitacion.
e Los trabajadores contaran con los implementos necesarios para operar en las mejores
condiciones, ademas de contar con un area especifica de vestidores y desinfeccion.
¢ El personal debe de estar capacitado mensualmente para hacer frente a cualquier
incidente.
e Las maquinas y equipos deben de estar implementadas con reglas de seguridad
particulares segun la norma 00791(MINSA DIGESA).
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e La empresa seqguira al pie de la letra el reglamento establecido como lo estipula la

norma de inocuidad alimentaria.
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Ecologia y Medio Ambiente

Segun la problemaética actual la contaminacion del medio ambiente y el ecosistema va
ascendiendo considerablemente, por ende, el area administrativa tendra la mision de
cumplir con el objetivo implementar una politica ambiental de esta forma se puede

contribuir en la conservacion y preservacion del ecosistema.

El proyecto tiene como principal objetivo desarrollar una politica de calidad en donde
se logre la eliminacion de residuos generados durante el proceso de fabricacion del
producto. Es por eso que utilizamos la larva de mosca soldado negra la cual presenta
una huella de impacto ambiental minima ya que la larva puede ser alimentada por
residuos organicos y los gases generados por ellas no alteran el medio ambiente.

Para realizar una Evaluacion de Impacto Ambiental debemos identificar las entradas y
salidas de las actividades operativas.

Para establecer acciones de mitigacion de los impactos ambientales, utilizaremos el
Método de IRA (indice de Impacto Ambiental) donde se ponderara del 1 al 3 cada

aspecto ambiental.

IDENTIFICACION DE ENTRADAS Y SALIDAS, ASPECTOS
AMBIENTALES E IMPACTOS AMBIENTALES

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E

INSUMOS
ENTRADA SALIDA
Materia Prima Compost
Sacos de Tela Polvo
Cajas, Bolsas Pléasticas Restos de bolsas y cajas

Energia Eléctrica
ASPECTOS AMBIENTALES

Consumo de Recursos Naturales Generacion de Polvo
Consumo de Energia Eléctrica Generacion de Residuos Solidos
IMPACTOS AMBIENTALES
Agotamiento de Energia no Reutilizable como fertilizante
Renovable Contaminacion de Aire
Agotamiento de Recursos
Naturales

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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OBTENCION DE HARINA DE LARVAS DE MOSCA SOLDADO

NEGRA
ENTRADA SALIDA
Energia Agua de Lavado
Secadora Ruido
Molino
Tamizadora

ASPECTOS AMBIENTALES

Consumo de Energia Eléctrica Generacion de Ruido
IMPACTOS AMBIENTALES

Agotamiento de Energia no Contaminacion de Aire
Renovable

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.

OBTENCION DE MASA DE GALLETAS

ENTRADA SALIDA
Utensilios de Reposteria Utensilios de Reposteria sucios
Insumos Restos de Masa de Galletas
Energia Ruido
Amasadora Restos de Grasas

ASPECTOS AMBIENTALES

Consumo de Agua Generacion de Ruido
Consumo de Energia Eléctrica Generacion de Residuos Solidos
IMPACTOS AMBIENTALES
Agotamiento de Energia no Contaminacion de Suelo
Renovable

Agotamiento de Agua
Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

HORNEADO DE GALLETAS

ENTRADA SALIDA
Gas Vapores
Masa de galletas Calor
Horno Ruido

Galleta Horneada
ASPECTOS AMBIENTALES

Consumo de Recursos Naturales Generacion de Ruido

Consumo de Energia Eléctrica Generacion de Emisiones
Generacion de Residuos Solidos
IMPACTOS AMBIENTALES

Agotamiento de Energia no Contaminacion de Suelo
Renovable Contaminacion de Aire
Agotamiento de Recursos
Naturales

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS

ENTRADA SALIDA
Restos de Empaques Polvo
Restos de Galletas Mal olor

Restos de Papeles y Plasticos
ASPECTOS AMBIENTALES

Consumo de Recursos Naturales Generacion de Emisiones
Generacion de Residuos Solidos
IMPACTOS AMBIENTALES

Agotamiento de Recursos Contaminacion de Suelo
Naturales Contaminacion de Aire

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

NOTACION Y PONDERACION DE INDICES DE MEDICION DE
IMPACTO AMBIENTAL

VARIABLES PONDERACION
NOTACION VARIABLES 1 2 3
indice de En el puesto Al interior de la En la
IM Magnitud de trabajo planta de comunidad
produccion
s indice de Reversible Medianamente Irreversible
Severidad reversible
indice de Relevancia Relevancia media Relevancia
IPI Partes baja alta
Interesadas
P indice de Una vez al Unavezala Diariamente
Probabilidad mes semana

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
El indice de Riesgo Ambiental (IRA) se obtendré de la suma de los cuatro indices:
IRA=IM+1IS + IPI +IP

Si el IRA es mayor que 8, podemos decir que el impacto ambiental es significativo.
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ANALISIS DE INDICE DE IMPACTO AMBIENTAL

ACTIVIDAD | DESCRIPCION ASPECTO IMPACTO EV.DE | SGTVO | MEDIDAS DE
AMBIENTAL | AMBIENTAL | RIESGO MITIGACION
Obtencion de
i Generacion
harina ) Uso de energia Mantenimiento
SECADO de residuos o 7 NO o
. . eléctrica de maquinaria
Funcionamiento solidos
del secador
Residuos Generacion
solidos de de residuos
i i Contaminacion Mantenimiento
in
MEZCLADO SUMOS solidos 8 S| e
de suelos de maquinaria
Funcionamiento | Emision de
de la amasadora ruido
4 ) Agotamiento L
Funcionamiento | Consumo de Supervision
HORNEADO i de recursos 9 Sl
de horno energia constante
naturales
Identificacion y oy Prevencion de
CONTROL S Generacion = o .
eliminacion de ) Contaminacion riesgos con
DE de residuos 7 NO
galletas en mal de suelos BPMy
CALIDAD solidos
estado HACCP

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.
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ANEXO 9
ESTUDIO DE MERCADO

PREGUNTA 2 RESULTADOS
si no Total general
ALTO SELVA ALEGRE 6.19% 1.24% 7.43%
CAYMA 7.74% 0.62% 8.36%
CERRO COLORADO 18.27% 1.24% 19.50%
CHARACATO 0.62% 0.62% 1.24%
CHIGUATA 0.31% 0.00% 0.31%
leggl'JTlgADE 4.95% 0.00% 4.95%
JACOBO HUNTER 4.02% 0.00% 4.02%
JLBYR 6.50% 0.93% 7.43%
LA JOYA 2.48% 1.24% 3.72%
MARIANO MELGAR 4.95% 0.62% 5.57%
MIRAFLORES 5.26% 0.31% 5.57%
MOLLEBAYA 0.62% 0.00% 0.62%
PAUCARPATA 9.29% 1.55% 10.84%
QUEQUERNA 0.31% 0.31% 0.62%
SABANDIA 0.31% 0.00% 0.31%
SACHACA 2.17% 0.00% 2.17%
?ﬁgdgm IDE 0.31% 0.00% 0.31%
gf‘GNUT'QR'TA DE 0.31% 0.31% 0.62%
SOCABAYA 5.26% 1.24% 6.50%
TIABAYA 0.62% 0.62% 1.24%
UCHUMAYO 0.93% 0.31% 1.24%
VITOR 0.00% 0.62% 0.62%
YANAHUARA 2.48% 0.00% 2.48%
YARABAMBA 0.00% 0.31% 0.31%
YURA 2.17% 1.86% 4.02%
+Al nAmArA 1 or NI7Nn/L 19 NONL 1NN NNN L
“EDAD RESULTADOS
Si no  Total general

Edad de 18 a 30 afios 23.22% 0.93% 24.15%

Edad de 31 a 45 afios 46.44% 3.41% 49.85%

Edad de 46 a 60 afios 16.41% 9.60% 26.01%
Total general 86.07% 13.93%  100.00%

SEXO RESULTADOS

Si no  Total general
Femenino 35.91% 5.88% 41.80%
Masculino 50.15% 8.05% 58.20%

Total general 86.07% 13.93%  100.00%
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PREGUNTA 3 RESULTADOS
1a2x Mes la2xSemana 3a4xMes 3a4dxSemana Total general
ALTO SELVA ALEGRE 2.17% 3.10% 0.93% 1.24% 7.43%
CAYMA 2.48% 3.41% 0.93% 1.55% 8.36%
CERRO COLORADO 4.64% 6.50% 4.02% 4.33% 19.50%
CHARACATO 0.31% 0.62% 0.31% 0.00% 1.24%
CHIGUATA 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
DISTRITO DE AREQUIPA 1.55% 1.55% 1.24% 0.62% 4.95%
JACOBO HUNTER 0.93% 1.55% 0.93% 0.62% 4.02%
JLBYR 4.02% 2.48% 0.31% 0.62% 7.43%
LA JOYA 1.55% 1.24% 0.31% 0.62% 3.72%
MARIANO MELGAR 1.86% 2.17% 0.93% 0.62% 5.57%
MIRAFLORES 0.62% 3.72% 0.00% 1.24% 5.57%
MOLLEBAYA 0.31% 0.00% 0.00% 0.31% 0.62%
PAUCARPATA 3.41% 4.64% 0.62% 2.17% 10.84%
QUEQUENA 0.62% 0.00% 0.00% 0.00% 0.62%
SABANDIA 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
SACHACA 0.93% 0.31% 0.93% 0.00% 2.17%
SAN JUAN DE TARUCANI 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
SANTA RITA DE SIGUAS 0.31% 0.31% 0.00% 0.00% 0.62%
SOCABAYA 1.55% 2.79% 1.24% 0.93% 6.50%
TIABAYA 0.93% 0.31% 0.00% 0.00% 1.24%
UCHUMAYO 0.31% 0.62% 0.00% 0.31% 1.24%
VITOR 0.00% 0.31% 0.31% 0.00% 0.62%
YANAHUARA 1.24% 0.93% 0.31% 0.00% 2.48%
YARABAMBA 0.31% 0.00% 0.00% 0.00% 0.31%
YURA 1.55% 1.24% 0.31% 0.93% 4.02%
Total general 31.58% 37.77% 14.55% 16.10% 100.00%
EDAD RESULTADOS
la2xMes la2xSemana 3a4xMes 3a4xSemana Total general

Edad de 18 a 30 afios 3.10% 9.60% 3.72% 7.74% 24.15%

Edad de 31 a 45 afios 12.38% 23.53% 6.50% 7.43% 49.85%

Edad de 46 a 60 afios 16.10% 4.64% 4.33% 0.93% 26.01%

Total general 31.58% 37.77% 14.55% 16.10% 100.00%

SEXO RESULTADOS
la2xMes la2xSemana 3a4xMes 3a4xSemana Total general

Femenino 11.46% 16.10% 5.88% 8.36% 41.80%
Masculino 20.12% 21.67% 8.67% 7.74% 58.20%
Total general 31.58% 37.77% 14.55% 16.10% 100.00%
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PREGUNTA 4 RESULTADOS
Dulce Saladas Total general
ﬁt-llz-gRsEE LVA 5.26% 2.17% 7.43%
CAYMA 7.74% 0.62% 8.36%
CERRO COLORADO 17.34% 2.17% 19.50%
CHARACATO 0.62% 0.62% 1.24%
CHIGUATA 0.31% 0.00% 0.31%
RIRS;-(I;JF? ADE 3.72% 1.24% 4.95%
JACOBO HUNTER 3.10% 0.93% 4.02%
JLBYR 5.26% 2.17% 7.43%
LA JOYA 2.48% 1.24% 3.72%
MARIANO MELGAR 4.33% 1.24% 5.57%
MIRAFLORES 4.02% 1.55% 5.57%
MOLLEBAYA 0.31% 0.31% 0.62%
PAUCARPATA 5.88% 4.95% 10.84%
QUEQUENA 0.62% 0.00% 0.62%
SABANDIA 0.00% 0.31% 0.31%
SACHACA 1.86% 0.31% 2.17%
?ﬁgdgﬁ“lDE 0.31% 0.00% 0.31%
g'IAéNUTA'?‘SRITA = 0.62% 0.00% 0.62%
SOCABAYA 5.88% 0.62% 6.50%
TIABAYA 0.93% 0.31% 1.24%
UCHUMAYO 1.24% 0.00% 1.24%
VITOR 0.62% 0.00% 0.62%
YANAHUARA 1.55% 0.93% 2.48%
YARABAMBA 0.31% 0.00% 0.31%
YURA 3.72% 0.31% 4.02%
Total general 78.02% 21.98% 100.00%
EDAD RESULTADOS
Dulce Saladas Total general

Edad de 18 a 30 afios 19.20% 4.95% 24.15%

Edad de 31 a 45 afios 40.25% 9.60% 49.85%

Edad de 46 a 60 afios 18.58% 7.43% 26.01%

Total general 78.02% 21.98%  100.00%

SEXO RESULTADOS

Dulce Saladas Total general
Femenino 31.89% 9.91% 41.80%
Masculino 46.13% 12.07% 58.20%

Total general 78.02% 21.98%  100.00%

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA5 RESULTADOS
Artesanales Industriales Total general
ﬁt-llz-gRsEE LVA 2.17% 5.26% 7.43%
CAYMA 3.72% 4.64% 8.36%
CERRO COLORADO 6.81% 12.69% 19.50%
CHARACATO 0.62% 0.62% 1.24%
CHIGUATA 0.00% 0.31% 0.31%
RIFEI;I-(;IJ-II-F? ADE 1.86% 3.10% 4.95%
JACOBO HUNTER 0.93% 3.10% 4.02%
JLBYR 3.10% 4.33% 7.43%
LA JOYA 1.86% 1.86% 3.72%
MARIANO MELGAR 1.86% 3.72% 5.57%
MIRAFLORES 2.17% 3.41% 5.57%
MOLLEBAYA 0.00% 0.62% 0.62%
PAUCARPATA 5.26% 5.57% 10.84%
QUEQUENA 0.62% 0.00% 0.62%
SABANDIA 0.31% 0.00% 0.31%
SACHACA 1.55% 0.62% 2.17%
'?'IXELJJLCJ:QHIDE 0.31% 0.00% 0.31%
S'IAE;NUTA'?‘SRITA DE 0.62% 0.00% 0.62%
SOCABAYA 4.64% 1.86% 6.50%
TIABAYA 0.31% 0.93% 1.24%
UCHUMAYO 0.62% 0.62% 1.24%
VITOR 0.31% 0.31% 0.62%
YANAHUARA 1.86% 0.62% 2.48%
YARABAMBA 0.31% 0.00% 0.31%
YURA 2.17% 1.86% 4.02%
Total general 43.96% 56.04% 100.00%
SEXO RESULTADOS
Artesanales Industriales Total general
Edad de 18 a 30 afios 16.10% 8.05% 24.15%
Edad de 31 a 45 afios 18.58% 31.27% 49.85%
Edad de 46 a 60 afios 9.29% 16.72% 26.01%
Total general 43.96% 56.04% 100.00%
EDAD RESULTADOS
Artesanales Industriales Total general
Femenino 70 65 135
Masculino 72 116 188
Total general 142 181 323

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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PREGUNTA 6 RESULTADOS
no Si Total general
ALTO SELVA ALEGRE 2.48% 4.95% 7.43%
CAYMA 4.64% 3.72% 8.36%
CERRO COLORADO 10.53% 8.98% 19.50%
CHARACATO 0.93% 0.31% 1.24%
CHIGUATA 0.31% 0.00% 0.31%
R'RSET&'JTIF?ADE 1.24% 372%  4.95%
JACOBO HUNTER 1.55% 2.48% 4.02%
JLBYR 4.02% 3.41% 7.43%
LA JOYA 2.48% 1.24% 3.72%
MARIANO MELGAR 2.48% 3.10% 5.57%
MIRAFLORES 3.72% 1.86% 5.57%
MOLLEBAYA 0.62% 0.00% 0.62%
PAUCARPATA 6.50% 4.33% 10.84%
QUEQUENA 0.62% 0.00% 0.62%
SABANDIA 0.00% 0.31% 0.31%
SACHACA 0.93% 1.24% 2.17%
?ﬁgdgﬁmlDE 0.00% 0.31% 0.31%
ool A PE 0.31% 031%  0.62%
SOCABAYA 4.02% 2.48% 6.50%
TIABAYA 0.62% 0.62% 1.24%
UCHUMAYO 0.62% 0.62% 1.24%
VITOR 0.00% 0.62% 0.62%
YANAHUARA 0.93% 1.55% 2.48%
YARABAMBA 0.00% 0.31% 0.31%
YURA 1.86% 2.17% 4.02%
Total general 51.39% 48.61% 100.00%
EDAD RESULTADOS
Si no  Total general

Edad de 18 a 30 afios 23.22% 0.93% 24.15%

Edad de 31 a 45 afios 46.44% 3.41% 49.85%

Edad de 46 a 60 afios 16.41% 9.60% 26.01%

Total general 86.07% 13.93%  100.00%

SEXO RESULTADOS

Si no  Total general
Femenino 35.91% 5.88% 41.80%
Masculino 50.15% 8.05% 58.20%

Total general 86.07% 13.93%  100.00%

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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PREGUNTA 7 Etiquetas de columna
Etiquetas de fila casino chaqchao chipsajoy guerola holly cookies lacanasta oreo otros ritz  Total general
CHIGUATA 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 100.00% 0.00% 100.00%
DISTRITO DE AREQUIPA 6.25% 12.50% 12.50% 6.25% 0.00% 6.25% 18.75% 25.00% 12.50% 100.00%
JACOBO HUNTER 7.69% 15.38% 7.69% 0.00% 0.00% 0.00% 23.08% 46.15% 0.00% 100.00%
SABANDIA 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 100.00% 0.00% 100.00%
SACHACA 14.29% 14.29% 0.00% 14.29% 0.00% 0.00% 14.29% 42.86% 0.00% 100.00%
SAN JUAN DE TARUCANI 0.00% 100.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%  0.00%  0.00% 100.00%
YANAHUARA 0.00% 37.50% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 50.00% 12.50% 100.00%
MOLLEBAYA 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 100.00% 0.00% 100.00%
MIRAFLORES 0.00% 5.56% 5.56% 0.00% 0.00% 0.00% 11.11% 77.78%  0.00% 100.00%
CERRO COLORADO 1.59% 7.94% 4.76% 7.94% 0.00% 3.17% 12.70% 55.56% 6.35% 100.00%
CAYMA 0.00% 7.41% 3.70% 7.41% 0.00% 3.70% 11.11% 66.67% 0.00% 100.00%
MARIANO MELGAR 0.00% 16.67% 5.56% 5.56% 0.00% 0.00% 11.11% 50.00% 11.11% 100.00%
JLBYR 4.17% 8.33% 4.17% 0.00% 0.00% 0.00% 16.67% 58.33% 8.33% 100.00%
PAUCARPATA 2.86% 2.86% 2.86% 0.00% 0.00% 5.71% 571% 74.29% 5.71% 100.00%
ALTO SELVA ALEGRE 8.33% 8.33% 4.17% 8.33% 4.17% 0.00% 16.67% 37.50% 12.50% 100.00%
SOCABAYA 4.76% 9.52% 4.76% 0.00% 0.00% 0.00% 9.52% 66.67% 4.76% 100.00%
UCHUMAYO 25.00% 25.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 50.00% 0.00% 100.00%
LA JOYA 8.33% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 8.33% 75.00% 8.33% 100.00%
YURA 0.00% 15.38% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 15.38% 69.23% 0.00% 100.00%
QUEQUENA 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 100.00% 0.00% 100.00%
CHARACATO 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 25.00% 75.00% 0.00% 100.00%
SANTA RITA DE SIGUAS 0.00% 50.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 50.00% 0.00% 100.00%
TIABAYA 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 25.00% 75.00% 0.00% 100.00%
VITOR 0.00% 0.00% 50.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 50.00% 0.00% 100.00%
YARABAMBA 0.00% 100.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%  0.00%  0.00% 100.00%
Total general 3.41% 9.91% 4.33% 3.72% 0.31% 186% 12.07% 58.82% 5.57% 100.00%
SEXO RESULTADOS
casino chaqchao chipsajoy guerola holly cookies lacanasta oreo otros ritz  Total general
Edad de 18 a 30 afios 1.24% 4.02% 0.62% 1.55% 0.31% 1.55% 1.24% 12.69% 0.93% 24.15%
Edad de 31 a 45 afios 1.24% 3.72% 2.48% 1.55% 0.00% 0.31% 8.05% 29.72% 2.79% 49.85%
Edad de 46 a 60 afios 0.93% 2.17% 1.24% 0.62% 0.00% 0.00% 279% 16.41% 1.86% 26.01%
Total general 3.41% 9.91% 4.33% 3.72% 0.31% 186%  12.07% 58.82% 5.57% 100.00%
EDAD RESUETADO
casino chaqgcha chips guerol h0||_y la oreo  otros  ritz Total
0 ajoy a cookies canasta general
Femenino 0.93% 464%  155% 155%  000%  062% 372% 0 S0 4180%
Masculino 2.48% 526%  279%  217%  031%  120% 836% o0 %8 58.20%
g;?;i"al 3.41% 9919  433% 372%  031%  186% o0 o0t > 100.00%
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PREGUNTA 8 RESULTADOS
Adultos Jévenes Nifios Toda la Familia Total general
ﬁt-llz-gRSEE LVA 0.31% 155%  2.79% 2.79% 7.43%
CAYMA 0.00% 1.86%  2.48% 4.02% 8.36%
CERRO COLORADO 0.31% 1.86%  8.05% 9.29% 19.50%
CHARACATO 0.00% 0.00% 0.62% 0.62% 1.24%
CHIGUATA 0.00% 0.00%  0.00% 0.31% 0.31%
,IZIRSETSJJ-II-ICDD ADE 0.62% 0.62%  2.48% 1.24% 4.95%
JACOBO HUNTER 0.00% 0.31%  1.55% 2.17% 4.02%
JLBYR 0.00% 031% 1.86% 5.26% 7.43%
LA JOYA 0.00% 031% 2.17% 1.24% 3.72%
MARIANO MELGAR 0.00% 0.62%  1.86% 3.10% 5.57%
MIRAFLORES 0.00% 0.93% 2.17% 2.48% 5.57%
MOLLEBAYA 0.00% 0.00%  0.62% 0.00% 0.62%
PAUCARPATA 0.93% 2.17%  4.64% 3.10% 10.84%
QUEQUENA 0.00% 0.00% 0.31% 0.31% 0.62%
SABANDIA 0.00% 0.00%  0.00% 0.31% 0.31%
SACHACA 0.00% 0.62%  0.62% 0.93% 2.17%
f_ﬁgdgﬁ: IDE 0.00% 0.00%  0.00% 0.31% 0.31%
gﬁ\;NUT:\SRITA 'S 0.00% 0.00% 0.31% 0.31% 0.62%
SOCABAYA 0.00% 0.62%  3.41% 2.48% 6.50%
TIABAYA 0.00% 0.00% 0.62% 0.62% 1.24%
UCHUMAYO 0.00% 0.00%  0.62% 0.62% 1.24%
VITOR 0.00% 0.00%  0.62% 0.00% 0.62%
YANAHUARA 0.00% 0.62%  0.62% 1.24% 2.48%
YARABAMBA 0.00% 0.00%  0.00% 0.31% 0.31%
YURA 0.00% 0.62% 1.24% 2.17% 4.02%
Total general 2.17% 13.00% 39.63% 45.20% 100.00%
EDAD RESULTADOS
Adultos Jovenes Nifios Toda la Familia Total general
Edad de 18 a 30 afios 1.24% 3.72%  9.29% 9.91% 24.15%
Edad de 31 a 45 afios 0.93% 557% 22.29% 21.05% 49.85%
Edad de 46 a 60 afios 0.00% 3.72% 8.05% 14.24% 26.01%
Total general 2.17% 13.00% 39.63% 45.20% 100.00%
SEXO RESULTADOS
Etiquetas de fila Adultos Jévenes Nifios Toda la Familia Total general
Femenino 1.24% 3.72% 17.96% 18.89% 41.80%
Masculino 0.93% 9.29% 21.67% 26.32% 58.20%
Total general 2.17% 13.00% 39.63% 45.20% 100.00%

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Total
general

7.43%
8.36%
19.50%
1.24%
0.31%

4.95%

4.02%
7.43%
3.72%
5.57%
5.57%
0.62%
10.84%
0.62%
0.31%
2.17%

0.31%

0.62%

6.50%
1.24%
1.24%
0.62%
2.48%
0.31%
4.02%

100.00%

24.15%

49.85%

26.01%
100.00%

Total
general
41.80%

58.20%
100.00%

REPOSITORIO DE
TESIS UCSM
PREGUNTA 9 RESUIéTADO
P ch’)ssco Otros Panzden Supern;ercado Tlegda
ALTO SELVA ALEGRE 0.93% 0.62% 0.00%  0.93% 1.55% 3.41%
CAYMA 0.62% 155% 0.00% 0.93% 0.31% 4.95%
CERRO COLORADO 1.55% 1.55% 0.00% 3.41% 5.26% 7.74%
CHARACATO 0.00% 0.00% 0.00%  0.00% 0.31% 0.93%
CHIGUATA 0.00% 0.00% 0.00%  0.00% 0.00% 0.31%
le‘ggJSADE 093%  0.62% 0.00% 0.93% 124%  1.24%
JACOBO HUNTER 0.00% 0.00% 0.00%  0.31% 1.55% 2.17%
JLBYR 0.93% 0.00% 0.00% 1.86% 4.02% 0.62%
LA JOYA 0.00% 0.00% 0.00%  1.86% 0.00% 1.86%
MARIANO MELGAR 0.93% 0.00% 0.00% 0.31% 2.17% 2.17%
MIRAFLORES 0.31% 1.24% 0.00% 0.31% 1.24% 2.48%
MOLLEBAYA 0.00% 0.00% 0.00%  0.00% 0.00% 0.62%
PAUCARPATA 0.00% 155% 0.62% 1.86% 1.86% 4.95%
QUEQUENA 0.00% 0.00% 0.00%  0.00% 0.00% 0.62%
SABANDIA 0.00% 0.00% 0.00%  0.31% 0.00% 0.00%
SACHACA 0.00% 0.00% 0.00%  0.93% 0.62% 0.62%
AN 0.00%  0.00% 0.00%  0.00% 0.31%  0.00%
oy’ < 0.00%  0.00% 0.00%  0.00% 0.62%  0.00%
SOCABAYA 0.00% 0.00% 0.00%  1.55% 3.10% 1.86%
TIABAYA 0.00% 0.00% 0.00%  0.00% 0.62% 0.62%
UCHUMAYO 0.00% 0.62% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
VITOR 0.00% 0.00% 0.00%  0.00% 0.31% 0.31%
YANAHUARA 0.00% 0.00% 0.00%  0.62% 1.24% 0.62%
YARABAMBA 0.00% 0.00% 0.00%  0.00% 0.31% 0.00%
YURA 0.00% 0.00% 0.00%  1.55% 0.62% 1.86%
Total general 6.19% 7.74% 0;32 17.96% 27.24% 4?)'25
o Y%
EDAD RESULTADOS
Autoservicios  Kioscos Otros Panaderia Supermercados Tiendas Total general
Edad de 18 a 30 afios 2.17% 217% 0.31% 7.74% 7.74% 4.02%
Edad de 31 a 45 afios 2.48% 433% 031% 7.12% 12.07% 23.53%
Edad de 46 a 60 afios 1.55% 1.24% 0.00% 3.10% 7.43% 12.69%
Total general 6.19% 7.74% 0.62% 17.96% 27.24% 40.25%
SEXO RESUIéTADO
Autoservicios Klossco Otros Panaderi Supern;ercado Tleglda
Femenino 1.24% 433% 0.31% 8.98% 12.69% 14.24%
Masculino 4.95% 341% 031%  8.98% 14.55% 26.01%
Total @ o 0.62 T T %
general 6.19% 7.74% % 17.96% 27.24% 40.25%

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 10 RESULTADO
Algunas Veces Nunca Siempre Total general
ﬁtggRsEELVA 3.10% 093% 3.41% 7.43%
CAYMA 4.33% 1.55% 2.48% 8.36%
CERRO COLORADO 6.81% 5.26% 7.43% 19.50%
CHARACATO 0.93% 0.00% 0.31% 1.24%
CHIGUATA 0.31% 0.00%  0.00% 0.31%
RIRSI;I-(I;LIJ-II-F?ADE 2.48% 0.93% 1.55% 4.95%
JACOBO HUNTER 2.17% 0.62% 1.24% 4.02%
JLBYR 3.72% 0.93% 2.79% 7.43%
LAJOYA 1.86% 1.24%  0.62% 3.72%
MARIANO MELGAR 2.48% 1.55% 1.55% 5.57%
MIRAFLORES 3.10% 1.86%  0.62% 5.57%
MOLLEBAYA 0.31% 0.31%  0.00% 0.62%
PAUCARPATA 4.95% 155% 4.33% 10.84%
QUEQUENA 0.62% 0.00%  0.00% 0.62%
SABANDIA 0.31% 0.00%  0.00% 0.31%
SACHACA 1.24% 0.62%  0.31% 2.17%
?ﬁgdgﬁ“lDE 0.31% 0.00%  0.00% 0.31%
S'IAC‘;NUTA'?‘SRITA DE 0.31% 0.31%  0.00% 0.62%
SOCABAYA 4.02% 1.24% 1.24% 6.50%
TIABAYA 0.93% 0.00% 0.31% 1.24%
UCHUMAYO 0.62% 0.31% 0.31% 1.24%
VITOR 0.31% 0.31%  0.00% 0.62%
YANAHUARA 0.31% 0.31% 1.86% 2.48%
YARABAMBA 0.31% 0.00%  0.00% 0.31%
YURA 3.10% 0.31%  0.62% 4.02%
Total general 48.92% 20.12% 30.96% 100.00%
SEXO RESULTADOS

Algunas Veces Nunca Siempre Total general
Edad de 18 a 30 afios 10.53% 8.36% 5.26% 24.15%

Edad de 31 a 45 afios 27.86% 9.91% 12.07% 49.85%
Edad de 46 a 60 afios 10.53% 1.86% 13.62% 26.01%
Total general 48.92% 20.12% 30.96%  100.00%
EDAD RESULTADOS
. no Total

general

Femenino 35.91% 5.88% 41.80%
Masculino 50.15% 8.05% 58.20%

Total general 86.07% 13.93% 100.00%

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 11 PREGUNTA 11
no i Total

general
ﬁtEgFfELVA 4.33% 310%  7.43%
CAYMA 4.95% 341%  8.36%
CERRO COLORADO 13.00% 650%  19.50%
CHARACATO 0.93% 031%  1.24%
CHIGUATA 0.31% 0.00%  0.31%
R'F;SET&'JTIFC,’ADE 3.41% 155%  4.95%
JACOBO HUNTER 2.79% 124%  4.02%
JLBYR 3.41% 402%  7.43%
LA JOYA 2.79% 0.93%  3.72%
MARIANO MELGAR 2.79% 279%  557%
MIRAFLORES 1.86% 3.72%  557%
MOLLEBAYA 0.31% 031%  0.62%
PAUCARPATA 4.02% 6.81%  10.84%
QUEQUERA 0.31% 031%  0.62%
SABANDIA 0.31% 000%  0.31%
SACHACA 1.24% 093%  2.17%
iﬁgdgm IDE 0.00% 031%  031%
g%NUT'QR'TA B 0.00% 0.62%  0.62%
SOCABAYA 4.64% 186%  6.50%
TIABAYA 0.93% 031%  1.24%
UCHUMAYO 0.62% 0.62%  1.24%
VITOR 0.31% 031%  0.62%
YANAHUARA 1.24% 124%  2.48%
YARABAMBA 0.00% 031%  031%
YURA 3.10% 093%  4.02%
Total general 57.59% 42.41%  100.00%

EDAD RESULTADOS
no Si Total general

Edad de 18 a 30 afios 65.38% 34.62%  100.00%
Edad de 31 a 45 afios 62.73% 37.27%  100.00%
Edad de 46 a 60 afios 40.48% 59.52%  100.00%

Total general 57.59% 42.41%  100.00%

SEXO RESULTADO

no Si Total general
Femenino 24.77% 17.03% 41.80%
Masculino 32.82% 25.39% 58.20%

Total general 57.59% 42.41%  100.00%

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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PREGUNTA 12 RESULTADOS
no i Total
general
Lo SEEVA 0.00% 743%  7.43%
CAYMA 0.00% 8.36% 8.36%
CERRO COLORADO 0.00% 19.50% 19.50%
CHARACATO 0.00% 1.24% 1.24%
CHIGUATA 0.00% 0.31% 0.31%
R'RSET&'JTIFC,’ADE 0.00% 495%  4.95%
JACOBO HUNTER 0.00% 4.02% 4.02%
JLBYR 0.00% 7.43% 7.43%
LA JOYA 0.00% 3.72% 3.72%
MARIANO MELGAR 0.00% 5.57% 5.57%
MIRAFLORES 0.31% 5.26% 557%
MOLLEBAYA 0.00% 0.62% 0.62%
PAUCARPATA 0.31% 10.53% 10.84%
QUEQUENA 0.00% 0.62% 0.62%
SABANDIA 0.00% 0.31% 0.31%
SACHACA 0.00% 2.17% 2.17%
iﬁgdgm Ol 0.00% 031%  031%
g%NUT'QR'TA B 0.00% 0.62%  0.62%
SOCABAYA 0.00% 6.50% 6.50%
TIABAYA 0.00% 1.24% 1.24%
UCHUMAYO 0.31% 0.93% 1.24%
VITOR 0.00% 0.62% 0.62%
YANAHUARA 0.00% 2.48% 2.48%
YARABAMBA 0.00% 0.31% 0.31%
YURA 0.00% 4.02% 4.02%
Total general 0.93% 99.07%  100.00%
EDAD RESULTADOS
no Si Total general
Edad de 18 a 30 afos 0.62% 23.53% 24.15%
Edad de 31 a 45 afios 0.00% 49.85% 49.85%
Edad de 46 a 60 afos 0.31% 25.70% 26.01%
Total general 0.93% 99.07%  100.00%
SEXO RESULTADOS
no Si Total general
Femenino 0.62% 41.18% 41.80%
Masculino 0.31% 57.89% 58.20%
Total general 0.93% 99.07%  100.00%
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PREGUNTA 13 RES%'éTAD
S/0.70 a S/1.00 a S/1.50 a S/2.00 a Total
S/1.00 S/1.50 $/2.00 SI250  general
ﬁtégS'EELVA 0.31% 2.48% 2.79% 1.86% 7.43%
CAYMA 0.31% 1.86% 5.57% 0.62% 8.36%
CERRO COLORADO 0.62% 6.19% 10.22% 248%  19.50%
CHARACATO 0.00% 0.93% 0.31% 0.00% 1.24%
CHIGUATA 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
R'FE’ETSL'JTIF?ADE 0.00% 0.31% 2.48% 2.17% 4.95%
JACOBO HUNTER 0.00% 2.17% 1.55% 0.31% 4.02%
JLBYR 0.00% 1.24% 3.72% 2.48% 7.43%
LA JOYA 0.00% 2.79% 0.93% 0.00% 3.72%
MARIANO MELGAR 0.31% 0.93% 3.10% 1.24% 5.57%
MIRAFLORES 0.62% 1.55% 3.10% 0.31% 5.57%
MOLLEBAYA 0.31% 0.31% 0.00% 0.00% 0.62%
PAUCARPATA 0.93% 5.26% 3.41% 124%  10.84%
QUEQUERIA 0.00% 0.31% 0.31% 0.00% 0.62%
SABANDIA 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
SACHACA 0.00% 0.31% 0.93% 0.93% 2.17%
?ﬁgdgﬁmlw 0.00% 0.31% 0.00% 0.00% 0.31%
gféNUTAgR'TA y 0.00% 0.62% 0.00% 0.00% 0.62%
SOCABAYA 0.00% 1.24% 4.02% 1.24% 6.50%
TIABAYA 0.00% 0.62% 0.62% 0.00% 1.24%
UCHUMAYO 0.00% 0.62% 0.31% 0.31% 1.24%
VITOR 0.00% 0.00% 0.62% 0.00% 0.62%
YANAHUARA 0.00% 0.31% 0.93% 1.24% 2.48%
YARABAMBA 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
YURA 0.93% 2.17% 0.93% 0.00% 4.02%
Total general 4.33% 3251%  4675%  1641%  100.00%
EDAD RESULTADOS
S/0.70a S/1.00 $S/1.00a S/1.50 S/1.50 a S/2.00 S/2.00 a S/2.50 Total general
Edadde 18a30afios  1.24% 5.26% 9.29% 8.36% 24.15%
Edad de 31 a 45 afos 2.17% 15.79% 25.70% 6.19% 49.85%
Edad de 46 a 60 afos 0.93% 11.46% 11.76% 1.86% 26.01%
Total general 4.33% 32.51% 46.75% 16.41% 100.00%

SEXO RESULTADOS
S/0.70 a S/1.00 S/1.00a S/1.50 S/1.50 a S/2.00 S/2.00 a S/2.50 Total general

Femenino 1.24% 14.55% 20.43% 5.57% 41.80%
Masculino 3.10% 17.96% 26.32% 10.84% 58.20%
Total general 4.33% 32.51% 46.75% 16.41% 100.00%
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PREGUNTA 14 RESULTADOS
Cuatro Dos Tres Una  Total general
ﬁt;gRSEELVA 1.24% 155% 3.72% 0.93% 7.43%
CAYMA 0.62% 3.10% 2.79% 1.86% 8.36%
CERRO COLORADO 0.62% 7.74% 10.22% 0.93% 19.50%
CHARACATO 0.00% 0.62% 0.31% 0.31% 1.24%
CHIGUATA 0.00% 0.31% 0.00% 0.00% 0.31%
,IiIRSgngADE 0.62% 248% 0.62% 1.24% 4.95%
JACOBO HUNTER 0.31% 155% 1.86% 0.31% 4.02%
JLBYR 0.00% 526% 2.17% 0.00% 7.43%
LA JOYA 0.62% 2.79% 0.31% 0.00% 3.72%
MARIANO MELGAR 0.31% 248% 2.17% 0.62% 5.57%
MIRAFLORES 0.31% 217% 1.24% 1.86% 5.57%
MOLLEBAYA 0.00% 0.00% 0.00% 0.62% 0.62%
PAUCARPATA 1.24% 3.72% 2.79% 3.10% 10.84%
QUEQUENA 0.00% 0.62% 0.00% 0.00% 0.62%
SABANDIA 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
SACHACA 0.93% 0.00% 1.24% 0.00% 2.17%
f_ﬁgdgﬁ: IDE 0.00% 0.00% 0.00% 0.31% 0.31%
g,IO(\BNUT:\SRITA e 0.00% 0.62% 0.00% 0.00% 0.62%
SOCABAYA 1.55% 217% 248% 0.31% 6.50%
TIABAYA 0.00% 0.62% 0.62% 0.00% 1.24%
UCHUMAYO 0.62% 0.31% 0.31% 0.00% 1.24%
VITOR 0.00% 0.31% 0.31% 0.00% 0.62%
YANAHUARA 0.93% 0.00% 1.55% 0.00% 2.48%
YARABAMBA 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
YURA 0.00% 3.10% 0.93% 0.00% 4.02%
Total general 9.91% 41.49% 36.22% 12.38% 100.00%
EDAD RESULTADOS
Cuatro Dos Tres Una Total general
Edad de 18 a 30 afios 4.33% 7.74% 8.98% 3.10% 24.15%
Edad de 31 a 45 afios 3.41% 21.98% 19.20% 5.26% 49.85%
Edad de 46 a 60 afios 2.17% 11.76% 8.05% 4.02% 26.01%
Total general 9.91% 41.49% 36.22% 12.38%  100.00%

SEXO RESULTADOS

Cuatro Dos Tres Una Total general
Femenino 4.64% 17.03% 13.93% 6.19% 41.80%
Masculino 5.26% 24.46% 22.29% 6.19% 58.20%
Total general 9.91% 41.49% 36.22% 12.38%  100.00%
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PREGUNTA 15 RESUIéTADO
Cuatro por Dos por Tres por Una por Total
Semana Semana Semana Semana general
ALTO SELVA o o o o 0
ALEGRE 1.24% 2.79% 2.79% 0.62% 7.43%
CAYMA 1.55% 3.10% 3.41% 0.31% 8.36%
CERRO o o o o o
COLORADO 4.02% 4.33% 9.60% 1.55% 19.50%
CHARACATO 0.00% 0.31% 0.93% 0.00% 1.24%
CHIGUATA 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
DISTRITO DE o o ) o 0
AREQUIPA 0.31% 1.86% 2.79% 0.00% 4.95%
JACOBO HUNTER 0.00% 2.48% 1.55% 0.00% 4.02%
JLBYR 0.00% 4.95% 2.48% 0.00% 7.43%
LA JOYA 0.00% 1.55% 2.17% 0.00% 3.72%
ey 0.31% 2.79% 2.48% 0.00%  5.57%
MIRAFLORES 0.31% 2.79% 0.93% 1.55% 5.57%
MOLLEBAYA 0.00% 0.31% 0.00% 0.31% 0.62%
PAUCARPATA 0.31% 5.57% 1.55% 3.41% 10.84%
QUEQUENA 0.00% 0.62% 0.00% 0.00% 0.62%
SABANDIA 0.00% 0.31% 0.00% 0.00% 0.31%
SACHACA 0.00% 1.24% 0.31% 0.62% 2.17%
iy 0.00% 0.31% 0.00% 0.00%  0.31%
SANTA RITA DE b 5 5 o 0
SIGUAS 0.00% 0.62% 0.00% 0.00% 0.62%
SOCABAYA 1.24% 1.24% 3.10% 0.93% 6.50%
TIABAYA 0.00% 0.93% 0.31% 0.00% 1.24%
UCHUMAYO 0.31% 0.31% 0.62% 0.00% 1.24%
VITOR 0.00% 0.62% 0.00% 0.00% 0.62%
YANAHUARA 0.93% 0.93% 0.62% 0.00% 2.48%
YARABAMBA 0.00% 0.00% 0.31% 0.00% 0.31%
YURA 0.00% 3.10% 0.93% 0.00% 4.02%
Total general 10.53% 43.03% 37.15% 9.29% 100.00%
EDAD RESULTADOS
Cuatro por Semana Dos por Semana Tres por Semana Una por Semana Total general
Edad de 18 a 30 afios 5.26% 7.12% 9.29% 2.48% 24.15%
Edad de 31 a 45 afios 3.10% 22.60% 20.12% 4.02% 49.85%
Edad de 46 a 60 afios 2.17% 13.31% 7.74% 2.79% 26.01%
Total general 10.53% 43.03% 37.15% 9.29% 100.00%
EDAD RESULTADOS
Cuatro por Semana Dos por Semana Tres por Semana Una por Semana Total general
Femenino 4.64% 19.50% 13.62% 4.02% 41.80%
Masculino 5.88% 23.53% 23.53% 5.26% 58.20%
Total general 10.53% 43.03% 37.15% 9.29% 100.00%
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