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RESUMEN

La presente investigacion titulada “ELABORACION DE UNA CREMA UNTABLE DE
FREJOL (PHASEOLUS VULGARIS) ENRIQUECIDO CON KIWICHA
(AMARANTHUS CAUDATUS) Y SABORIZADO CON CHOCOLATE
(THEOBROMA CACAOQ)”, nos da la descripcion del frejol y sus propiedades biologicas,
desde un principio se obtuvo la informacién obteniendo los conocimiento sobre los
beneficios de consumir una leguminosa transformandolo en un subproducto con un alto
aporte nutritivo que tiene como fin la conservacion de la alimentacion sana en las
personas.

Esta tesis se realizd una minuciosa busqueda de informacion para tener la forma adecuada
de guiar la investigacion, con una buena evaluacion de la materia prima y poder hacer un
producto enriquecido y saborizado.

Para un mejor desarrollo de esta tesis, se planted 5 capitulo cuyo contenido se resumen en
los siguientes péarrafos.

En el primer_capitulo: trata sobre el planteamiento tedrico, donde se describe el
problema, &rea de investigacion, analisis de variables, variables de materia prima
variables de procesos y variables de producto final, justificacién de problema y otros
componentes que se utilizaron para la realizacion de esta investigacion.

En el sequndo capitulo: se especifica como se llevara la experimentacion y se explica
detalladamente, variables a utilizar, métodos, esquemas experimentales, modelos
matematicos, diagramas de flujo con una respectiva descripcion que nos dara una idea
mas especifica y exacta a evaluar.

En el tercer capitulo: se muestran los resultados y discusiones de los experimentos
Ilegando a la conclusion lo siguiente:

En el primero experimento se realiza un estudio del tipo de frejol y tiempo de remojado
dando asi un modelo de disefio experimental factorial, se evalud la apariencia, olor y
color.

En el segundo experimento se determinard los parametros dptimos para un tiempo de
coccion adecuado, con un modelo de disefio experimental de bloques completamente al
azar, se evaluara apariencia, color, olor y textura

En el tercer experimento se determinara los pardmetros Optimos para tener una
granulometria adecuada evaluando la apariencia y textura.

En cuarto experimento se determinara los parametros éptimos para el enriquecimiento y
saborizado del producto, evaluando apariencia, color, olor, sabor y textura.
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En el cuarto capitulo: se plantea el disefio de planta donde se va a llevar un cuidadoso
estudio para saber la macro y micro localizacion adecuado, disefiando todos los
ambientes que se necesitan, en la parte econémica se va a conocer los gastos generales
que se hacen a lo largo de la investigacion, la evaluacion de gastos de manera industrial
teniendo en cuenta los costos de terrero, construccion de planta, costos fijos, costos
variables, ingresos, egresos, flujo de caja, estados de perdida y ganancia, VAN, TIR, B/C.

En el quinto capitulo: se encuentran las conclusiones y recomendaciones

Palabras claves: frejol, untable, leguminosa, subproducto, vida Util, nutrientes.
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ABSTRACT

The following research, titled "ELABORATION OF A SPREADABLE CREAM MADE
OUT OF BEANS (PHASEOLUS VULGARIS) ENRICHED WITH KIWICHA
(AMARANTHUS CAUDATUS) AND FLAVORED WITH CHOCOLATE
(THEOBROMA CACAOQ)", gives us the description of the bean and its biological
properties. From the start the information about the benefits of consuming a legume was
obtained. Also, it was recorded the transformation of the beans into a by-product with a
high nutritional value that aims to provide healthy food choices to people.

This thesis was a detailed search for information to have the proper way to guide the
research with a good evaluation of the raw material and to make an enriched and flavored
product.

For a better development of this thesis, 5 chapters were elaborated which contents are
summarized in the following paragraphs.

Chapter 1 deals with the theoretical approach, where the problem is described, research
area, variable analysis, variables of raw material variables of processes and final product
variables, justification of problem, and other components that were used for the
realization of this investigation.

Chapter 2 specifies how the experimental process took place and explains it in detail.
Also, it describes the variables to be used, methods, experimental schemes, mathematical
models, and flow diagrams with a description that will give us a more specific and exact
idea to evaluate.

Chapter 3 discusses the results and discussions of the experiments. The following
conclusions were reached:

In the first experiment a study of the type of the bean and soaking time was carried out,
thus giving a factorial experimental design model. Also, the appearance, smell, and color
of the bean were evaluated.

In the second experiment the optimal parameters for an adequate cooking time were
determined with a completely randomized experimental block design model. The
appearance, color, smell, and texture were also evaluated.

In the third experiment the optimal parameters were determined to have a suitable
granulometry evaluating the appearance and texture.

In the fourth experiment, the optimal parameters for the enrichment and flavoring of the
product were determined by evaluating appearance, color, smell, taste, and texture.

Chapter 5 deals with the design consideration of the plant where a careful study was
carried out in order to know the appropriate macro and micro location. Also, the design of
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all the environments that are needed in the economic part to determine the general
expenses that are made throughout the investigation are evaluated. The evaluation of
expenses in an industrial manner taking into account the costs of land, construction of

plant, fixed costs, variable costs, income, expenses, cash flow, loss and profit statements,
NPV, IRR, and B/C were also considered.

In Chapter 5, the conclusions and recommendations are found.

Key words: bean, spreadable, legume, by-product, shelf life, nutrients.
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PLANTEAMIENTO TEORICO

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION
1.1 Enunciado del Problema

Obtencién de una crema de frejol enriquecido con kiwicha y saborizado con
chocolate.

1.2 Descripcion del problema

En el Perd actualmente se emplean diferentes alternativas de alimentacion de
acuerdo a zonas geograficas y clima que las predominan, donde se encuentran en
las posibilidades econémicas y facilidades para acceder a la materia prima
(frejol).

El presente trabajo de investigacion pretende dar a conocer una alternativa de
nutricion tanto infantil, juvenil y adulto, asi mismo, agregando proteinas de
calidad como el caso las leguminosas, para lo cual se va a investigar el frejol
(phaseolus vulgaris), adicional a ello se afiade el chocolate y kiwicha dando una
crema untable de frejol altamente nutritiva.

1.3 Area de Investigacion

La presente investigacion segun el problema planteado se encuentra enmarcada
en el area de Tecnologia de Conservas de Frutas y Hortalizas.

1.4 Analisis de las variables
1.4.1 Variables de Materia Prima

a. Experimento N°1:

Tipo de frejol y tiempo de remojado (rendimiento)

F1=frejol canario
F2= frejol rojo
F3= frejol negro

Tiempo de remojado
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R1=9 horas
R2= 10 horas

R3= 11 horas

1.4.2 Variables De Proceso

a. Experimento N°2 : Tiempo de coccidn

T1=1 hora, 10 min
T2=1 hora, 20 min

T3=1 hora, 30 min

b. Experimento N°3: Colado

Granulometria de la masa de frejol
Gl =#50
G, = #40

Gs = #20

c. Experimento N°4: Adicién de kiwicha y chocolate

Adicidn en porcentaje de enriquecimiento de kKiwicha.
E1 =3%

E,=4%

E; =5%

Adicion de chocolate

S1=15%

S2 =20%

S3=25%
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1.4.3 Variables de Producto Final

e Control fisico-quimico.

e Control quimico-proximal.
e Control sensorial.

e Control microbioldgico.

e Pruebas de aceptabilidad.
e Vida util.

1.5 Interrogantes de la investigacion

¢Cudl serd la variedad de frejol 6ptima para el remojado?

¢ Cudl sera el tiempo mas eficiente para coccion del frejol?

¢Qué granulometria de la masa serd la mas adecuada para la elaboracién de la
crema?

¢Cual sera la formulacion 6ptima para lograr un valor nutricional adecuado?
¢Cual sera el grado de aceptabilidad por el consumidor?

¢Cudl sera el tiempo de vida uatil y las condiciones de almacenamiento del
producto final?

¢Queé caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y quimico proximal que tendré
el producto final?

1.6 Tipo de investigacion

Es una investigacion cientifico experimental y descriptiva, tecnologico de
innovacion con la finalidad de establecer parametros 6ptimos en la elaboracion
del producto crema untable de frejol saborizado con chocolate y enriquecido con
kiwicha.

1.7 Justificacion del problema
1.7.1 Aspecto General

Actualmente se viene trabajando en una alimentacion saludable con mejora
de la dieta alimenticia en la poblacién con productos que contengan alto
valor nutricional, bajo este esquema se propone una industrializacion del
frejol. Ademas, la industria dedicada a la produccion de alimentos
contribuye al desarrollo econémico del pais, la elaboracion de la crema
untable de frejol crea una nueva alternativa de consumo acompafada de un
adecuado enriguecimiento de kiwicha y saborizada con chocolate, logrando
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de esta manera la aceptacién masiva del publico en general. (Mederos,
2006)

1.7.2 Aspecto tecnoldgico

El producto que se obtendra es una pasta untable de frejol enriquecida con
kiwicha y saborizada con chocolate. Pasando un proceso de licuado, colado
y mezclado. Para luego hacer adiciones de kiwicha y chocolate.

1.7.3 Aspecto Social

Actualmente en nuestro pais se consume una variedad de postres con bajo
poder nutricional, al realizar esta tesis voy a plantear una mejor alternativa y
mejorar los valores nutricionales y tener un producto mas asequible para
poder ser consumido por nifios jovenes y adultos.

Asi mismo beneficiar al agricultor generando mas trabajo y asi poder
cultivar su materia prima.

1.7.4 Aspecto Econdémico

A través de esta investigacion se quiere fomentar su cultivo ofreciéndole al
agricultor aumentar sus ingresos. Esto nos permitira generar mas empresas,
que aumentaran los puestos de trabajo y le dara al consumidor una opcion
mas saludable debido a su alto valor nutricional.

1.7.5 Importancia

El frejol tiene un alto valor proteico, bajo valor calérico, con altos valores
con la parte de minerales y vitamina a (retinol) y complejo B.

Adicionado la kiwicha aumenta el valor proteico y de fibra para de la crema
asi poder enriquecerla y sabrorizado con chocolate va a dar un mejor sabor
y mayor untabilidad, hace que sea un postre facil de consumir por todas las
edades.

! (Mederos, 2006)
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2. MARCO CONCEPTUAL
2.1 Analisis Bibliografico
2.1.1 Materia Prima Principal: frejol (PHASEOLUS VULGARIS)
2.1.1.1 Descripcion

El frejol (phaseolus wvulgaris) es una leguminosa que se produce en
Sudamérica y se cultiva en la costa y sierra, se desarrolla dentro de una
vaina el grano de frejol contiene un gran contenido proteico, vitamina A 'y
vitamina B y minerales, por los cuales puede prevenir variedad de
enfermedades cardiovasculares y digestivas.? (seace, 2017)

2.1.1.2 Caracteristicas Quimico — Fisicas

El frejol debe estar dispensado de sabores y olores fuera de sus
caracteristicas.

Homogeneidad: el frejol debe ser de la misma variedad, mismo color y
mismo aspecto

Humedad: su contenido méaximo de humedad debe ser de 15%
Calidad y Aspecto: el frejol debe tener los siguientes parametros:
Cuadro N° 1

Parametros y tolerancia frejol.

Grado de Calidad
Primera | Segunda | Tercera
1. Grano enfermo, max. 0 0.5 1
. Grano picado, max. 0 1 2

3. Otros defectos (grano abierto,
arrugado, descascarado, germinado,

Caracteristicas Fisicoquimica

N

manchado, partido, roido y sucio), 2 4.5 !
Max.
4. Clase contrastante, max. 0 1 2
5. Variedad contrastante, max. 1 2 4
6. Materias extrafias, max. 0 1 2
Total acumulado, maximo 3 10 18

Fuente: https://zonasegura.seace.gob.pe

? (seace, 2017)
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2.1.1.3 Caracteristicas quimico proximal

CUADRO N#2

Caracteristicas quimico proximal

Nombre | Energia | Agua | Proteinas | Grasa | Carbohidratos | Fibra | Cenizas
del kcal g g total totales cruda g

Alimento g g g

Frejol 339 11,7 21,9 2,1 60,1 2,9 4,2

Frejol 85 77,8 5,2 0,5 15,5 0,7 1,0

cocido

Frejol 166 | 56,5 9,7 0,5 31,5 2,2 18

fresco

Fuente: Tabla de nutricion Peruana MINSA

CUADRO N°3

Caracteristicas quimico proximal

Nombre | Calcio | Fésforo | Zinc | Hierro | Retinol | Vitamina A | Tiamina | Riboflavina | Niacina | Vitamina
del mg mg mg mg Hg equivalentes mg mg mg C

Alimento LOfalesy Mg

Frejol 138 351 |2,83| 6,60 - 0,0 0,16 0,01 1,50 6,30

Frejol 45 85 1,06 | 1,60 - 0,0 0,01 0,00 0,29 0,00
cocido

Frejol 60 287 - 3,00 | 10,00 1430 0,38 0,07 1,54 9,20
fresco

Fuente: Tabla de nutricion Peruana MINSA

2.1.1.4 Caracteristicas Bioquimicas

Bioguimica del frejol

En las legumbres, la maduracién tiene un efecto predominante ante la
calidad del grano en cada cosecha y para que el proceso de germinacion, es
decir, la recuperacion de la actividad bioldgica por parte de la semilla,
tenga lugar, es necesario que se den una serie de condiciones ambientales
favorables como son: un sustrato humedo, suficiente disponibilidad de
oxigeno que permita la respiracion aerobia y, una temperatura adecuada
para los distintos procesos metabolicos y para el desarrollo de la plantula.
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La absorcion de agua por la semilla desencadena una secuencia de
cambios metabdlicos, que incluyen la respiracion, la sintesis proteica y la
movilizacion de reservas. A su vez la division y el alargamiento celular en
el embrion provocan la rotura de las cubiertas seminales, que generalmente
se produce por la emergencia de la radicula.

Sin embargo, las semillas de muchas especies son incapaces de germinar,
incluso cuando se encuentran en condiciones favorables. Esto es debido a
que las semillas se encuentran en estado de latencia. Por ello, mientras no
se den las condiciones adecuadas para la germinacion, la semilla se
mantendra latente durante un tiempo variable, dependiendo de la especie,
hasta que, llegado un momento, pierda su capacidad de germinar.

La mayor parte de las semillas requieren para su germinacion un medio
suficientemente aireado que permita una adecuada disponibilidad de O2 y
CO2. De esta forma el embrion obtiene la energia imprescindible para
mantener sus actividades metabdlicas y enzimaticas.> (BARAJAS
RAMIREZ, 2018)

2.1.1.5 Caracteristicas Microbioldgicas
La cantidad microbiana debe cumplir con los siguientes parametros:
Cuadro N° 4

Caracteristicas microbioldgicas

Limite por
Agente J
] ¢ Categoria|Clase [n|c
microbiano
m M
Mohos 2 3 [5]2] 104 | 105

Fuente: https://zonasegura.seace.gob.pe

n: Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote
de alimentos, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo
particular.

m: Es un criterio microbioldgico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases
separa buena calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de
tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En
general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son
marginalmente aceptables o inaceptables.

* (BARAJAS RAMIREZ, 2018)
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M: Es un criterio microbioldgico, que, en un plan de muestreo de tres clases,
separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores
mayores a “M” son inaceptables.

c: Es el nimero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa.
Cuando se encuentra cantidades mayores de este numero el lote es
rechazado.” (SEACE, 2017).

2.1.1.6 Usos

El uso méas comun del frejol es para la comida preparada (guisos, papillas,
etc), harina, nixtamalizado (snacks) y enlatado (conserva).

2.1.1.7 Estadisticas de Produccion y Proyeccion
Cuadro N° 5

Produccion de frejol 2006-2016

ANO TONELADAS
2016 6,500.67
2015 3,567.33
2014 8,271.18
2013 9,641.01
2012 8,650.88
2011 10,245.43
2010 12,337.52
2009 14,428.95
2008 13,279.92
2007 12,274.80
2006 13,505.16

Fuente: Ministerio de agricultura Arequipa 2017°

* (SEACE, 2017)
> (Gerencia Regional de Agricultura Arequipa, 2017)
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Cuadro N° 6

Proyeccién de produccién de frejol 2017-2026
ANO | Toneladas
2026 16,877.92
2025 15,342.03
2024 13,945.91
2023 12,676.83
2022 11,523.24
2021 10,474.62
2020 9,521.43
2019 8,654.98
2018 7,867.38

2017 7,151.45
Fuente Elaboracion propia 2018

2.1.2 Producto a Obtener
2.1.2.1 Normas nacionales y/o internacionales

- Nacionales
e ltintec 203.047 ; 1991
e NTP 202.108:2005
- Internacionales

- NORMA DEL CODEX PARA LAS CONFITURAS, JALEAS
Y MERMELADAS (CODEX STAN 296-2009)

2.1.2.2 Caracteristicas Fisico — Quimicas

- Crema untable de frejol

- La crema untable de frejol no debe presentar anomalias mal olor
sabor o textura.

- No debe tener algin agente fisico ni quimico que pueda alterar su
composicion.

- Deber ser homogéneo y estable.

- Su contenido de humedad debe estar dentro de los parametros que se
van a establecer.
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- Kiwicha

Se va a agregar para enriquecer el producto y poder tener un mayor
65contenido nutricional.

Al adicionar no debera generar alguna particula gruesa ni grumos.
- Chocolate

Se adicionara para saborizar el producto y sea mas agradable al paladar.

2.1.2.3 Biogquimica del producto

Bioguimica de una pasta untable de frejol

El efecto del tratamiento térmico tendra un rol importante en cuanto a las
caracteristicas organolépticas del producto, teniendo en cuenta las
condiciones con que se realiza y de la naturaleza del producto. La presencia
de azucares no siempre sera favorables a las proteinas, a temperaturas
moderadas solo se ven perjudicadas en presencia de gltcidos reductores que
resultan ser favorables.

El efecto del tratamiento térmico es responsable de la digestibilidad de la
proteina y de la disponibilidad de los aminoacidos.

Indispensables (lisina, leucina, histidina, treonina, etc), pues estos tienen
efectos favorables sobre todo cuando se realiza en medio hiumedo y en
ausencia de azucares reductores que mejoran las cualidades organolépticas,
la digestibilidad. En el proceso de remojo, este mismo ayuda a que se evite
la perdida de nutrientes, para mantener integras sus propiedades, puesto que
también el remojo ayuda a que se acorte el tiempo de coccion, en general
sirve para reblandecer el ndcleo central, eliminando los antinutrientes
presentes en el grano, también que producen menos gases, etc., etc.

Ya que estas leguminosas contienen numerosos compuestos bioactivos,
presentes en pequefias cantidades, pero que pueden tener efectos
metabdlicos y fisiologicos de interés. Algunos de estos componentes
(fitatos, galactooligosacaridos, inhibidores de proteasas, lectinas, saponinas,
etc.) estdn clasificados como factores antinutricionales, en cuanto a las
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flatulencias que produce su consumo se genera por la imposibilidad de
nuestro organismo de hidrolizar sus oligosacaridos vegetales, son
trisacaridos que pasan sin hidrolizar al intestino y son fermentados por
nuestra flora intestinal produciendo gases en el colon. La coccion
prolongada reducira un poco la produccion de gases.

El remojo mejorara el aprovechamiento nutritivo de estos alimentos. Las
legumbres pre hidratadas son menos resistentes al agua de coccion.

Una de las técnicas utilizadas para reblandecer y evitar las 9 o 11 horas de
remojo, es el blanqueo previo a la coccidén en agua hirviendo durante 2
minutos tras el remojo en agua a temperatura ambiente durante 2 o 3 horas.®
(GUZMAN, 2012)

2.1.2.4 Caracteristicas microbioldgica

CUADRO N° 7

Caracteristicas microbiologicas

Limite por g
Agente microbiano | Categoria | Clase [n| ¢
m M
Coliformes 5 3 |[5]2 10 10°
Staphylococcus g 3 5| 1 10 102
aureus
Bacillus cereus (*) 7 3 |5|2 102 10°
Salmonella sp (**) 10 2 5| 0 | Ausencia/25g | ......
Mohos 3 3 |51 10 10°
(*) Solo para productos que contenga cereales.
(**) Solo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo

Fuente: NTP 591-2008 (criterios microbioldgicos de calidad sanitaria)’

® (GUZMAN, 2012)
’ (DIGESA, 2008)
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2.1.2.5 Usos

Puede estar destinado al area de pasteleria y panificacion para la sustitucion
de relleno en la produccion de bocaditos, pasteles y tortas.

El producto puede ser consumido como un postre, ya sea solo, como
decorado o relleno.

La caracteristica principal de este producto que en su formulacién contiene un
alto valor nutricional.

2.1.2.6 Productos similares

Actualmente hay bastantes productos que son usados para el relleno de para
bocaditos pasteles y tortas, como pueden ser mermelada, jalea, manjar blanco,
leche condensada, crema chantilli, etc.? (PELLICER, 2009)

2.1.2.7 Estadisticas de Produccién y Proyeccion

Cuadro N° 8
Produccién anual de mermelada

Afo Produccion
2007 193013.00
2008 202275.29
2009 211537.58
2010 220799.87
2011 230062.16
2012 239324.45
2013 248586.75
2014 257849.04
2015 267111.33

2016 276373.62
Fuente: tesis Rubén Quintanilla Durand, ucsm 2008

® (PELLICER, 2009)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~@&  DE SANTA MARIA

Cuadro N° 9
Proyeccion anual de mermelada

Afo Produccion
2017 285635.913
2018 294898.204
2019 304160.496
2020 313422.788
2021 322685.079
2022 331947.371
2023 341209.663
2024 350471.954
2025 359734.246

2026 368996.538
Fuente: Elaboracion propia 2018

2.1.3  Procesamiento: Métodos

2.1.3.1 Métodos de Procesamiento

Obtencion de la pasta untable
Se recepcion y selecciona el frejol, pasa por el proceso de pesado
y luego remojado, pasando por el proceso de coccién luego se
licua el frejol cocido para tener una crema de frejol.

Saborizado y enriquecido
Una vez ya obtenida la crema de frejol se lleva a la coccion por
un tiempo de terminado, asi mismo se agrega el chocolate y la
kiwicha junto a los aditivos y la azucar

- Homogenizado

Se realiza el proceso de homogenizacion y estandarizado, ya se

obtiene una pasta untable.

Tratamiento térmico
El producto una vez estandarizado y homogenizado se envasa y
luego pasa por un auto clavado para eliminar cualquier
microorganismo presente.
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2.1.3.2 Problemas Tecnolégicos

- Enel proceso de remojado se va a tener controlado el tiempo.

- La excesivo tiempo de coccién provoca la reaccion de maillard y
desnaturalizando el producto

- El exceso de tiempo de homogenizado puede causar gelificacion.

2.1.3.3 Modelos Matematicos
Balance de materia de energia

Tiempo de mezclado

2.1.3.4 Control de calidad
a) Quimico - Fisico
- Determinacion de Humedad
- Determinacion de cenizas
b) Microbioldgico

- Numeracion Hongos y levaduras.

- Numeracion Streptococos

- Numeracion de M.A.M.V

- Numeracion de coliformes

c) Fisico— Organoléptico
Se realizara un analisis sefiorial a los siguientes atributos del producto:

Color
Sabor
Olor

textura

Ademas de su vida util y pruebas de aceptabilidad.
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2.1.3.5 Problemética del Producto
a) Produccion — Importacion

En la actualidad nacional se esta optando por adquirir productos que estén
siendo enriquecidos por cereales andinos, dando un valor nutricional elevado,
siendo nuestro producto parte de la demanda existente podra ocupar y
competir con el mercado actual.

b) Evaluacion del comercio y consumo

Actualmente el consumo de frejol se esta dando al publico en general, pero en
bajos porcentajes, la forma de industrializacion que estamos proponiendo
permitira que el pablico pueda consumirlo en forma de un postre con altos
valores nutricionales

c) Competencia - Comercializacion

En el mercado actualmente existe diversa variedad de productos destinados a
panificacion y reposteria con la diferencia que nuestro producto tiene un alto
contenido nutricional.

El producto es de facil comercializacion y distribucion ya que se puede
colocar en una variedad de mercados.

d) Método Propuesto

- Obtencion de una crema de frejol

1) Seleccion del frejol: Se eliminara las que no se encuentren en buen
estado.

2) Lavado: En tina de acero inoxidable o de plastico en operacién manual o
mecanizada, se realizar el lavado para evitar cualquier elemento presente

fuera del frejol.

3) Remojado: Sera manual, se colocara en un recipiente de acero
inoxidable.

4) Lavado (2): Se hara un segundo lavado para eliminar cualquier residuo
de agua que se utiliz6 en el remojado.
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5) Coccion: Se realizara un proceso de coccion y ablandamiento del frejol.

6) Licuado: El proceso de licuado se va a realizar con el frejol ya
ablandado para obtener la crema de frejol.

7) Coccion (2): se va a llevar a coccion (2) para su posterio adicion del
chocolate y kiwicha.

8) Homogenizado: En el homogenizado se agrega los aditivos.
9) Envasado: Una vez terminado el homogenizado se envasa a 85°.

10) Esterilizado: Se va a pasar por el auto clavado para la eliminacién de
cualquier microorganismo que pueda tener el producto.

11) Etiquetado: Se coloca la etiqueta.

12) Almacenado: Se va a almacenar en un ambiente seco y adecuado para la
conservacion del producto.

2.1.3.6 Métodos matematicos
e Vida util (producto terminado) labuza

e Tratamiento térmico (auto clavado)

3. Analisis de antecedentes Investigativos

- DESARROLLO Y EVALUACION DE UNA PASTA UNTABLE PARA EL
APROVECHAMIENTO DE SEMILLAS DE ZAPALLO (Cucurbita méxima),
Chile, PAMELA ALEJANDRA GONZALEZ REMEDI (2010).

- INFLUENCIA DEL TRATAMIENTO TERMICO EN LA ELABORACION DE

UN UNTABLE DE FRESA FORMULADO CON ISOMALTULOSA, Julia
Gascon Pellicer (2009).
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4. Objetivos

4.1 Objetivo general

- Elaboracion de una crema untable de frejol (phaseolus vulgaris) enriquecido con
kiwicha (amaranthus caudatus) y saborizado con chocolate (theobroma cacao).

4.2 Objetivo especifico

- Determinar la humedad del frejol después de ser remojado.

- Determinar el tiempo méas adecuado para la coccion.

- Determinar la granulometria méas adecuada.

- Determinar la formulacion éptima para obtener el mejor valor nutricional.

- Determinar el grado de aceptabilidad del producto.

- Determinar el tiempo de vida util de producto.

- Determinar sus caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y quimico proximal en
el producto final.

5. Hipdtesis
Dado que el frejol (Phaseolus Vulgaris) es una menestra y tiene un alto contenido de

proteinas y minerales. Sera posible hacer una crema untable de frejol enriquecida con
kiwicha y saborizada con chocolate
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CAPITULO I

I. PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1. METODOLOGIA DE EXPERIMENTACION

Diagrama N° 1

MATERIA PRIMA ‘ PROCESO
PRODUCTIVO PROCESO FINAL

- Control fisico-quimico.
- Control quimico-proximal.
- Control sensorial.
- Control microbioldgico.
- Pruebas de aceptabilidad.
- Vida util.

2. VARIABLES A EVALUAR

a) Variables de materia prima

Cuadro N° 10

Variable de materia prima

Operacion Variable

e F1=frejol canario
Tipo de frejol e F2=frejol rojo

e F3=frejol negro
e R1=9 horas
Tiempo de remojado e R2=10 horas

e R3=11 horas

Fuente: Elaboracion propia 2018
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b) Variables de Proceso

Cuadro N° 11
Variable de proceso

Operacion Variable
T1=1 hora, 10 min
Tiempo de coccion | T2=1 hora, 20 min
T3=1 hora, 30 min
G1=#20
Colado G2=#40
G3=#50
El=2%
E2= 3%
Adicion de kiwichay |E3=4%

chocolate S1= 15%
S2=20%

S3=25%
Fuente: Elaboracion propia 2018

c) Variables de Producto Final

Cuadra N° 12
Variable de Producto Final

Variables Determinacion
Humedad
o - Ceniza
nalisis quimico Proteina
proximal
Grasa
Carbohidratos

Determinacion de m.o.
o o anaerobios mesofilos
Andlisis Microbiologico L
Determinaciéon de
mohos y levaduras

Sabor
A . Olor
Analisis sensorial
Color
Textura
Pruebas de
aceptabilidad
Vida util

Fuente: Elaboracion propia 2018
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Materia prima

Para la elaboracion de esta crema untable se utilizaran tres variedades de Frejoles
los cuales son:

e Frejol canario
e Frejol rojo
e Frejol negro

Los cuales mediante un disefio estadistico se obtendra la mejor materia prima para
la elaboracion.

3.2 Otros Insumos
Chocolate:

Es aquel que se obtiene de la mezcla del azucar con los productos derivados de la
manipulacién de las semillas frescas del cacao (masa de cacao y manteca de
cacao)

Es a partir de esta combinacion elemental, que se elabora los diferentes tipos de
chocolate, ya que dependen mucho de la proporcion entre los dos elementos y de
la mezcla de estos mismos con los insumos (leche y frutos secos).’
(VALENZUELA, 2007)

AzUcar refinada:

El azucar refinado es aquel que se obtiene mediante el proceso similar del azicar
estandar, para reducir el azucar crudo (mascabado), se aplican variantes en las
etapas de clarificacion y centrifugado, con el fin de conseguir la calidad del
producto deseada. Un producto sélido derivado de la cafia de azucar, constituido
esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, en una concentracion minima de
99.90% de polarizacion.'® (RODRIGUEZ GARCIA, 2015)

Harina de kiwicha:

La harina de kiwicha instantanea constituye una gran fuente de energia gracias a
sus carbohidratos complejos. Tiene una composicion nutricional mas equilibrada
gue otros cereales convencionales y una mayor cantidad de proteinas de
calidad.™ (ZUNIGA, 2011)

Sorbato de potasio:

° (VALENZUELA, 2007)
'° (RODRIGUEZ GARCIA, 2015)
! (ZUNIGA, 2011)
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El Sorbato de Potasio es la sal de potasio del &cido sérbico ampliamente utilizado
en alimentacion como conservante. El acido sérbico se encuentra en forma natural
en algunos frutos. Comunmente en la industria alimenticia se utiliza el Sorbato de
Potasio ya que este es mas soluble en agua que el acido soérbico. Es un
conservante fungicida y bactericida.*? (SCHMIDT-HEBBEL, 1990)

Acido Citrico:

Acido orgénico tricarboxilico que esta presente en la mayoria de las frutas, como
el limén y la naranja su formula molecular es C¢HgO-.

Es un buen conservante y antioxidante natural que se afiade industrialmente en el
envasado de muchos alimentos como las conservas vegetales enlatadas.®
(SCHMIDT-HEBBEL, 1990)

Acido ascérbico:

Es un cristal incoloro, inodoro, sélido y soluble en agua, que tiene un sabor acido.
Es un acido organico, con propiedades antioxidantes, proveniente del azlcar su
formula molecular es: CgHgOg * (SCHMIDT-HEBBEL, 1990)

CMC:

Compuesto organico que es derivado de la celulosa, este compuesto por grupos
carboximetilceluosa, que se encuentran enlazados a algunos grupos hidroxilo. Es
utilizado como espesante y estabilizante.' (SCHMIDT-HEBBEL, 1990)

2 (SCHMIDT-HEBBEL, 1990)
3 (SCHMIDT-HEBBEL, 1990)
" (SCHMIDT-HEBBEL, 1990)
> (SCHMIDT-HEBBEL, 1990)
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3.3 Material Reactivo

CUADRO N°13
MATERIALES Y REACTIVOS PARA ANALISIS FISICOQUIMICOS

CONTROL MATERIAL/REACTIVO CANTIDAD
Mufla 1 unid
Ceniza Crisoles de porcelana 1 unid
Camara desecadora 1 unid
Balanza analitica 1 unid
Bal6n kjedhal Oxido de mercurio 1 unid
Erlenmeyer Catalizador 1 unid
Bureta Indicador de rojo de metilo 1 unid
Proteina Vaso de precipitado HCLO.1N 1 unid
Sulfato de cobre H,SO, 1 unid
Granallas de zinc NaOH 0.1N 1 unid
Sulfato de potasio
Balanza analitica 1 unid
Placa Petri 1 unid
Humedad Estufa 1 unid
Pinza 1 unid
Campana de desecacion 1 unid
Agua 1 unid
Recipiente 1 unid
Carbohidratos Tubo de ensayo 1 unid
Solucion fenol al 5% 1 unid
Acido sulfarico concentrado 1 unid
Nitrégeno 1 unid
Papel filtro 1 unid
Peroxidos Acido acético 1 unid
Cloroformo 1 unid
disolucion de tiosulfato de sodio 0.01N 1 unid
Balon 1 unid
Papel filtro 1 unid
Equipo soxhlet 1 unid
Grasa Eter de petréleo 1 unid
Eter dietilico 1 unid
Alcohol, hexano 1 unid
Vaso precipitado 1 unid
Bagueta 1 unid
Embudo 1 unid
. Pipetas 1 unid
Fibra Estufa 1 unid
Agua destilada 1 unid
Acido sulfarico 1 unid
Acetona 1 unid

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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3.4 Equipos y maquinarias

a) Laboratorio

CUADRO N° 14
EQUIPOS Y MAQUINARIAS

PROCESO EQUIPO Y/O MAQUINARIA ESPECIFICACION TECNICA
Recepcion Tinas de recepcion Material plastico
Capacidad : 50 kg
Seleccion Mesa de seleccién Material : acero inoxidable
Pesado | Balanza digital Balanza : 15 — 20 kg
Lavado Tinas Material plastico
Remojado Tinas de remojo Material plastico
Pesado Il Balanza digital Balanza : 15 — 20 kg
Coccion | Marmita Material acero inoxidable
Termometro Rango: 0 — 150°C
Cronometro Rango : #
Licuado Licuadora industrial Material acero inoxidable
Motor: 1.5 hp

Revolucién: 3400 rvs
Capacidad : 15 kg

Colado Tamices Diametro: 20 — 30 cm
Coccion Il Marmita Material acero inoxidable
Termometro Rango: 0 — 150°C
Cronometro Rango : #
Enriquecimiento Mezcladora Material acero inoxidable
Licuadora indistrial Capacidad 10 kg
Recipientes (bowls) Balanza : 15 — 20 kg
Balanza digital
Saborizado Recipientes (bowls) Capacidad 10 kg
Acero inoxidable
Envasado Balanzas Balanza: 15 — 20 kg
Frascos Material vidrio
Capacidad de 250 g
Enfriado Mesa de apoyo Material : acero inoxidable

Fuente: Elaboracion Propia 2018

b) Planta Piloto
» Balanza electronica

Se utilizara para controlar el peso de los productos que ingresan,
especialmente de aquellos que estén ensacados.

> Marmita

Se utilizara para cocer el grano por presion hasta lograr el desprendimiento
del hollejo del Frejol.
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» Tanque de remojo

Depdsito de acero inoxidable en donde los granos crudos permaneceran
durante el tiempo establecido para el desprendimiento total del pericarpio,
ablandamiento y activacion enzimatica del Frejol.

>  Licuadora industrial

La licuadora tendréa cuchillas que trituraran el grano en un movimiento
giratorio a alta velocidad, puede ajustarse para proporcionar la finura deseada
de las particulas.

» Zaranda

Se utilizara para eliminar particulas que estorben en el producto, para una
mejor homogeneidad en la crema que se quiere obtener, esto mediante la
granulometria establecida en el proceso, mejorando el aspecto de la crema, la
maquina actuara por movimiento vibratorio pasando por una malla a una
determinada granulometria.

» Mezcladora de paletas (con chaqueta)

Se utilizara para la dosificacion de ingredientes e insumos para el
enriquecimiento del producto y seré en sistema continuo a un determinado
tiempo de revoluciones, asi se logrard una mejor compactacion de todos los
ingredientes requeridos en el producto final.

» Faja transportadora

Permitira transportar el producto final hacia la zona de envasado mediante
pequefias tinas de recepcion y luego a la zona de almacenado

> Envasadora dosificadora

Consta de una tolva en la cual se va a dosificando el producto y a la vez va
envasando de acuerdo al peso elegido.

4. ESQUEMA EXPERIMENTAL
4.1 Método propuesto: tecnologias y parametros

Dado que el producto que se va a obtener deberd tener un alto contenido
nutricional y sera apto para todo publico, serd elaborado con los pardmetros
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deseados en la investigacion, teniendo en cuenta las buenas practicas de
manifacturas, calidad e inocuidad.

Esta investigacion esta guiada para establecer parametros éptimos para la
conservacion del producto, desde la recepcion de materia prima pasando por el
proceso de seleccion para evitar cualquier magulladura en alimento, sigue el
proceso de lavado para eliminar cualquier particula de ajena a la materia prima,
pasando por el proceso de pesado para tener registro del peso que comienza la
produccion y asi poder tener un mayor control con el rendimiento, teniendo los
pesos se lleva al remojado teniendo en cuenta los 3 tipos de materia prima
realizando 3 remojados con 3 tipos diferentes de frejol evaluando cual sera el mas
optimo para la elaboracion luego se pasa al proceso de coccion para poder cocer
el frejol , llevamos el frejol ya cocido al proceso de licuado para hacer una crema
y realizar el colado donde se eliminara particulas gruesas y se evaluara la
granulometria oprima, llevamos a un segundo proceso de coccion para colocar los
aditivos e insumos para luego ser homogenizados con la crema, una vez ya
homogenizado se envasa para poder ser llevado a la autoclave donde sera
esterilizados, terminado este proceso pasamos al enfriado y posteriormente al
almacenado.

4.2 Esquema experimental
4.2.1 Descripcion del proceso

e Recepcién M.P.: se va a recepcionar la materia prima en buen estado y con
ausencia de dafio microbiano.

e Seleccion: pasa un proceso de seleccion para evitar que las magulladuras.

e Pesado 1: se va a pesar la materia prima seleccionada.

e Lavado: se realiza un lavado para sacar eliminar alguna particula de ajena a la
materia prima (polvo).

e Remojado: se va a realizar el proceso de remojado para hidratar el frejol seco.

e Pesado 2: en este proceso se va evaluar el rendimiento del frejol y humedad
adquirida.

e Coccion 1: se va a realizar la coccion del frejol.

e Licuado: se realiza el licuado para hacer una crema de frejol y reducir
particulas.

e Colado: luego del licuado se va hacer un colado para tener una crema mas
uniforme.

e Coccion 2: se va la segunda coccion para poder mezclar todos los aditivos.

e Enriquecimiento: se adiciona la harina de kiwicha.

e Saborizado: se adiciona el chocolate.

e Envasado: se envasa a 85° para reducir carga microbiana.
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e Esterilizado: se va a autoclavar el producto a 121.1 °C para eliminar la toxina
botulinica.
e Enfriado: se realiza un enfriado para su posterior almacenaje.
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4.2.1.1 Diagrama de flujo
Diagrama N°2

RECEPCION DE M.A.

\’ v \’

F1 F2 F3
v \% \% \% \% \% v \% \2
R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3
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T1 T2 T3
LICUADO
COL|ADO
G1 G2 G3
COCCION 2
|
\’ \’ \
El E2 E3
v \% \% \% \% \% \% \’ v
S1 S2 S3 S1 S2 S3 S1 S2 S3
ENVASADO

¥

ESTERILIZADO

ENFRIADO

Fuente: Elaboracién propia 2018
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4.2.2 Disefio de experimentos — Disefios estadisticos
4.2.2.1 Materia Prima - Rendimiento
a) Analisis fisico- sensorial

CUADRO N215

RESULTADOS
Analisis Prueba 1
Apariencia
Color
Olor

b) Analisis instrumental

CUADRO N2 16

RESULTADOS
Analisis Prueba 1
Textura
Peso
Humedad

c) Anélisis fisico quimico

CUADRO N2 17

RESULTADOS
Andlisis Prueba 1
Acidez
Ph
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d) Disefo Estadistico

Diagrama N° 3

Disefio estadistico

UNIVERSIDAD

CATOLICA

DE SANTA MARIA

RENDIMIENTO
A4 v v
F1 F2 &
v v v y v v Y v
R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3
Fuente: Elaboracion propia 2018
Leyenda:
F1 = frejol canario Variables:
F2 = frejol rojo R1=9 hrDIA
F3 = frejol negro R2=10hr.
R3 =11 hr.
Disefio factorial de bloques completamente al azar de 3x3.
Cuadro N° 18
Materiales y Equipos
Materias primas insumos Cantidad (kg) Equipos / Especificaciones
magquinarias técnicas
0.150 kg Balanza digital Rango 20— 300 gr
e Frejol canario .
] ) 0.150 kg Recipientes de metal Acero inoxidable
e Frejol rojo
e Frejol negro 0.150 kg Cronémetro
Agua 0.450 litros

Fuente: Elaboracidn propia 2018
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4.2.2.2 Experimento nimero uno

a) Objetivos

Determinar los parametros Optimos para un tiempo de
coccion adecuado.

b) Variables

e T1=1 hora, 10 min
e T2=1 hora, 20 min
e T3=1 hora, 30 min

¢) Resultado

e Apariencia
e Color
e Olor

d) Disefio estadistico: Analisis Estadisticos

Diagrama N° 4

Tiempo de coccion

Tiempo de coccién

T1 T2 T3

Fuente: Elaboracidn propia 2018

Disefio de bloques completamente al azar
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e) Materiales y equipos

Cuadro N° 19
Materiales y Equipos

Materias primas Cantidad (kg) Equipos / Especificaciones
insumos maquinarias técnicas
Balanza digital Rango 100 — 1000
- ar
Freiol canario Recipientes de
) metal Acero inoxidable
0.500 kg
Crono6metro -
Olla a presion Oster — cap : 4lt
Agua 0.500 litros

Fuente: Elaboracion propia 2018

f) Aplicacion de modelos matematicos
Balance de materia y energia
ME = MS + MA
Donde:

ME= Materia que entra.

MS= Materia que sale.

MA= Materia acumulada.

4.2.2.3 Experimento numero dos
a) Objetivos

Determinar los parametros 6ptimos para tener una granulometria adecuada.

b) Variables
e G;=#50
L] Gz = #40
o G;=#20
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¢) Resultado

e Apariencia

e Color
e Olor
e Textura

d) Disefios estadisticos: Analisis estadistico
Diagrama N° 5

Granulometria

Granulometria

G1 G2 G3

Fuente: Elaboracién propia 2018

Disefio de bloques completamente al azar

e) Materiales y equipos

Cuadro N° 20
Materiales y Equipos
Materias primas Equipos Especificaciones
erasp Cantidad (kg) fipos / pecre
insumos magquinarias técnicas
e Frejol 0.500 kg Balanza digital Rango 100 — 1000 gr

licuado Recipientes de metal Acero inoxidable
Mallas de colado Acero inoxidable
(#20:#40:#50)

Fuente: Elaboracion propia 2018
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f) Aplicacién de modelos matematicos

Balance de materia y energia

ME = MS + MA

Donde:
ME= Materia que entra.
MS= Materia que sale.

MA= Materia acumulada.

4.2.2.4 Experimento namero tres
a) Objetivo

Determinacion de parametros oOptimos para el enriquecimiento y el

saborizado.
b) Variables
e E, =2% e S, =15%
e E,=3% e S,=20%
e E;=4% o S;=25%

¢) Resultados

e Apariencia
e Color
e Olor

e Textura
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d) Disefio estadistico: Andlisis Estadistico
Diagrama N° 6

Enriquecido y Saborizado

Enriquecido y saborizado

[

v v v

E1l E2 E3
v v ¥ v 4 b 20 2
S1 S2 S3 S1 S2 S3 S1 S2 S3

Fuente: Elaboracion propia 2018

Disefio factorial de bloques completamente al azar de 3x3.

Materiales y equipos

Cuadro N° 21
Materiales y Equipos
Materias primas | Cantidad (%) Equipos / Especificaciones
insumos maquinarias técnicas

Balanza digital Rango 100 — 1000

15% - 20% - ar
Chocolate 30% Recipientes de
o metal Acero inoxidable
kiwicha 20 - 3% - 4%
licuadora Cap-151t
Agua 14% - B

Fuente: Elaboracion propia 2018
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e) Aplicacion de modelos matematicos

Balance de materia y energia
ME = MS + MA
Donde:

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

4.2.2.5Experimento final: Tratamientos seleccionados

a) Andlisis Fisico organoléptico

¢ Actividad de agua
e Densidad

b) Composicion Quimico proximal
e Humedad
e Ceniza
¢ Proteina
e Grasa
e Carbohidratos
c) Analisis Microbioldgicos
e Hongos y levaduras
d) Prueba de aceptabilidad
e Cartillas sensoriales

e) Tiempo de vida util

e Labuza
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4.3 DIAGRAMA DE FLUJO
4.3.1 Légicos

Diagrama N° 7
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Burbujas

Diagrama N° 8
Diagrama de burbujas de proceso experimental
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4.3.2 General Experimental

Diagrama N° 9

Diagrama General Experimental

RECEPCION DE M.A.
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Fuente: Elaboracidn propia 2018
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CAPITULO I

Resultados Y Discusiones

1. Evaluacion De Los Experimentos

1.1. Experimento N1 - Materia Prima

Objetivo: determinar el tipo de frejol 6ptimo para la elaboracién de una pasta untable.

Variables:
Tipo de frejol Tiempo de remojado
v" Fl=frejol canario v R1= 8 horas
v R2=9 horas

v' F2=frejol rojo
v’ F3= frejol negro ¥ R3=10 horas
a) Anadlisis fisico- sensorial
CUADRO N° 23
Anélisis fisico-sensorial

Andlisis Descripcion | Descripcion | Descripcion
Apariencia Oval alargado | Oval alargado | Oval alargado
Color Amarillg Rojg . Negr,o .

caracteristico | caracteristico | caracteristico
Olor Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico

Fuente: Elaboracion propia 2018

b) Analisis instrumental

CUADRO N° 24
Andlisis instrumental

Anélisis Descripcion | Descripcion | Descripcion
Textura 0.86 0.86 0.86
Peso 0.523 0.512 0.516
Humedad 13% 13% 13%

Fuente: Elaboracion propia 2018
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c) Analisis fisico quimico

CUADRO N° 25
Analisis fisco quimico

DE SANTA MARIA

Anélisis Descripcion | Descripcion | Descripcion
Acidez 0.87 0.86 0.86
Ph 55 5.4 54

Fuente: Elaboracion propia 2018

Resultados:
Cuadro N° 26
Pruebas de analisis sensorial: Apariencia
N F1 F2 F3 total
Rl | R2 | R3 | R1 | R2 |R3 | R1 | R2|R3

1 6 8 7 3 3 143 |4] 3|4

2 7 7 6 4 4 | 6| 4| 4| 4 | 46

3 6 8 7 6 3 |7 4| 4] 4| 49

4 7 7 6 5 4 | 6| 6 | 3| 2| 46

B 4 7 6 3 6 | 5| 6 | 3|3 ] 45

6 5 8 5 4 3 |/6|5 |6 | 5|47

7 7 8 7 5 2= 5.0 S G s

8 8 9 8 3 S A N 47

TOTAL| 50 | 62 | 52 | 33 | 30 |42 | 38 | 30 | 30 | 364

Fuente: Elaboracion propia 2018
Cuadro N° 27
Anélisis ANVA de la Apariencia del Frejol
FV GL SC CM FC FT
FACTOR A 2 99,36 49,68| 36,73 > 5,02
FACTOR B 2 0,53 0,26 0,20 < 5,02
BLOQUE 7 5,11 0,73 0,54 < 2,98
A*B 4 20,14 5,03 3,72 < 3,78
ERROR 56 75,75 1,35
TOTAL 71 195,78

Fuente: Elaboracién Propia 2018

Observamos que hay diferencia significativa en el factor “A” por lo que se proseguira a
realizar el analisis de tuckey.

(-1 2,33333 1,0722
-1 2,62500 1,0722
-1 0,29167 1,0722
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1 I |
F1 F2 F3

se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3 y la muestra 2, asi también la
muestra 3 y la muestra 1. Por lo tanto, se escogerd como mejor opcion la muestra 3.

Cuadro N° 28
Pruebas de analisis sensorial: Olor

A F1 F2 F3 total
R1 R2 R3 R1 | R2 | R3 | Rl | R2 | R3
1 5 7 6 4 4 5 4 5 5 45
2 6 5 5 3 3 4 3 4 4 37
3 5 8 6 3 4 5 3 3 5 42
4 6 6 6 5 4 4 5 5 3 44
5 5 8 5 4 5 5 5 5 4 46
6 4 8 4 5 4 4 4 4 4 41
7 8 9 6 4 3 5 5 5 4 49
8 9 8 7 3 5 5 5 5 6 53
TOTAL| 48 59 45 31132 37| 34| 36 | 35 | 357
Fuente: Elaboracidn propia 2018
Cuadro N° 29
Anélisis ANVA del Olor del Frejol
FV GL SC cM FC FT
FACTORA 2 68,58 34,29 30,06 > 5,02
FACTORB 2 4,33 2,17 1,90 < 5,02
BLOQUE 7 18,88 2,70 2,36 < 2,98
A*B 4 12,08 3,02 2,65 < 3,78
ERROR 56 63,88 1,14
TOTAL 71 148,88

Fuente: Elaboracién Propia 2018

Se observa que hay diferencia significativa en el factor “A” por lo que se proseguira a

realizar el analisis de tuckey.

-1 1,95833 0,9846
-1 2,16667 0,9846
-1 0,20833 0,9846
1 I |
F1 F2 F3

Observamos que hay diferencia entre la muestra 3 y la muestra 2, asi también la
muestra 3 y la muestra 1. Por lo tanto, se escogerd como mejor opcion la muestra 3.
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Cuadro N° 30
Pruebas de andlisis sensorial: Color

N F1 F2 F3 total
R1 R2 R3 R1 | R2 | R3| Rl | R2 | R3

1 4 4 5 3 4 4 4 3 4 35

2 5 5 5 3 3 3 3 4 3 34

3 4 5 4 3 4 5 3 4 5 37

4 5 6 4 5 4 4 4 3 3 38

5 4 6 5 4 4 4 4 5 3 39

6 5 7 5 5 5 3 3 3 3 39

7 7 7 6 5 3 3 4 5 4 44

8 5 7 6 4 3 5 3 3 4 40

TOTAL| 39 47 40 32 130 | 31| 28 | 30| 29 | 306

Fuente: Elaboracion propia 2018
Cuadro N° 31
Analisis ANVA del Color del Frejol
FV GL SC cM FC FT
FACTORA 36,75 18,38 22,62 > 5,02
FACTOR B 1,58 0,79 0,97 < 5,02
BLOQUE 7,50 1,07 1,32 < 2,98
A*B 4 3,67 0,92 1,13 < 3,78
ERROR 56 45,50 0,81
TOTAL 71 87,50

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el color, nos da
como resultado que hay diferencia significativa en el factor “A” por lo que se proseguira
a realizar el analisis de tuckey.

-1 1,38 0,6620
-1 1,63 0,6620
-1 0,25 0,6620
1] I |
F1 F2 F3

En el cuadro de tuckey para el color se puede observar que hay diferencia entre la
muestra 3 y la muestra 2, asi también la muestra 3 y la muestra 1. Por lo tanto, se
escogera como mejor opcion la muestra 3.
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e Aplicacion de modelos matematicos
Balance de materia:

ME = MS + MA
Dénde:

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

e FEtapade seleccién:

» Frejol canario

0.150 kg = 148.20+1.8 (merma del 1.20 %)
» Frejol Rojo

0.150kg = 148.14 +1.86 (merma del 1.24%)
» Frejol Negro

0.150kg = 148.06 +1.94 (merma del 1.29 %)

e FEtapa de remojo:

» Frejol Canario
0.148.20 kg = 0.450 ml H,O - 8hrs/9hrs/10hrs
» Frejol Rojo
0.148.14 kg - 0.450 ml H,O --> 8hrs/9hrs/10hrs
> Frejol Negro
0.148.06 kg > 0.450 ml H,O -—> 8hrs/9hrs/10hrs
Rendimiento:

re = 22 %100
=PI

- Absorcién de H,O

Frejol canario con 8hrs > 325ml (0.256 kg peso final) > Re =72.74 %
Frejol canario con 9hrs > 363ml (0.272 kg peso final) > Re =83.54%
Frejol canario con 10hrs - 386ml (0.294 kg peso final) > Re =98.38%

Frejol Rojo con 8hrs > 322ml (0.234 kg peso final) > Re =57.96%
Frejol Rojo con 9hrs - 357ml (0.253 kg peso final) - Re = 70.78%
Frejol Rojo con 10hrs > 361ml (0.266 kg peso final) > Re =79.56%
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Frejol Negro con 8hrs - 305ml (0.227 kg peso final) - Re =53.32%
Frejol Negro con 9hrs > 329ml (0.237 kg peso final) - Re =60.07%
Frejol Negro con 10hrs = 346ml (0.248 kg peso final) - Re =67.50%

En cuanto al rendimiento de los tres tipos de frejol el que mas absorbié agua fue el
frejol canario con un tiempo de remojo de 10 hrs obteniendo un rendimiento del
98.38%, siendo este el mejor tiempo para el ablandamiento del grano en el proceso
postumo de coccidn.

e Discusiones:

se determiné los parametros optimos de seleccion de materia prima (frejol),
tomandose los tres tipos de muestra (frejol canario, frejol rojo y negro), siendo
evaluados sobre el tiempo de remojado.

e Conclusiones:

se obtuvo que el frejol canario es el que tiene mayor indice de Apariencia,
color y olor en la parte estadistica, tomando en cuenta que el valor del tiempo
de remojo optimo fue el de 10 horas, por consiguiente, se toma el frejol
canario como mejor alternativa para la realizacion del producto para la
continuacion de los siguientes experimentos.
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1.2. Experimento N 2- Tiempo de coccién

Objetivo: Determinar los parametros 6ptimos para un tiempo de coccién
adecuado.

Variables:

e T1=1 hora, 10 min
e T2=1 hora, 20 min
e T3=1 hora, 30 min

Resultados

Cuadro N° 32
Pruebas de andlisis sensorial: Apariencia

-
[y
-
N
-
w

Total
21
19
19
17
17
19
19
18

149

N(ojunn|bhlwiN|FR |2

QDO |IN|IN (N[O ||
DO |IN|OO| L[| |
a0

(0]

TOTAL

(Ol
(e)]
(6]
=
D
N

Fuente: Elaboracion propia 2018

Cuadro N° 33
Andlisis ANVA de la Apariencia en la coccion del Frejol

FV GL SC CM FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 12,583 6,291 9,353 6,51
BLOQUES 7 3,958 0,565 0,840 4,28
ERROR 14 9,416 0,672
TOTAL 23 25,958

Fuente: Elaboracion propia 2018

Se puede observar que hay diferencia significativa en el factor A por lo que se
proseguira a realizar el analisis de tuckey.
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-1 0,625 < 1,41790929
-1 1,75 > 1,41790929
1-1 1,125 < 1,41790929
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T1 T3

Hubo diferencia entre la muestra 3 y la muestra 1. Por lo que optamos como mejor
opcion la muestra 3.

Cuadro N° 34
Pruebas de andlisis sensorial: Color

N T1 | T2 T3 Total
1 7 6 6 19
2 6 7 5 18
3 6 7 5 18
4 8 5 5 18
5 6 7 6 19
6 7 7 5 19
7 7 7 7 21
8 8 7 5 20
TOTAL| 55 | 53 44 152

Fuente: Elaboracion propia 2018

Cuadro N° 34
Analisis ANVA del Color en la coccion del Frejol

FV GL SC CM FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 8,583 4,292 7,53 > 6,51
BLOQUES 7 2,667 0,381 5,32 > 4,28
ERROR 14 10,083 0,720
TOTAL 23 21,333

Fuente: Elaboracién propia 2018

Debido a que no hay diferencia significativa, se proseguira a optar por el que mayor
ponderacion ha obtenido que en este caso fue T1
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Cuadro N° 35
Pruebas de andlisis sensorial: Olor

N T1 | T2 LE] Total
1 6 4 4 14
2 6 5 5 16
3 5 4 4 13
4 4 4 5 13
5 6 6 4 16
6 5 4 4 13
7 4 5 5 14
8 5 5 5 15
TOTAL| 41 | 37 | 36 114

Fuente: Elaboracion propia 2018

Cuadro N° 36
Analisis ANVA del Olor en la coccién del Frejol

FV GL SC (8}% FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 1,75 0,875 6,723 > 6,51
BLOQUES 7 3,833 0,548 5,363 > 4,28
ERROR 14 6,917 0,494
TOTAL 23 12,5

Fuente: Elaboracion propia 2018

Observamos que después de resolver el disefio experimental para el olor, nos da como
resultado que no hay diferencia significativa por lo que se proseguira a optar por el que
mayor ponderacion ha obtenido que en este caso fue T1

Cuadro N° 37
Pruebas de andlisis sensorial: Textura

N T | T2 | T3 Total
1 7 6 7 20
2 7 5 7 19
3 6 6 6 18
4 8 5 6 19
5 8 5 6 19
6 7 6 7 20
7 7 7 6 20
8 6 8 7 21
TOTAL| 56 | 48 52 156

Fuente: Elaboracion propia 2018
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Cuadro N° 38
Andélisis ANVA de la textura en la coccion del Frejol

FV GL SC Ccm FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 4 2 6,73 > 6,51
BLOQUES 7 2 0,28571429 4,333 > 4,28
ERROR 14 12 0,85714286
TOTAL 23 18

Fuente: Elaboracién propia 2018

como resultado nos da que no hay diferencia significativa, por lo que se proseguira a
optar por el que mayor ponderacion ha obtenido que en este caso fue T1

e Aplicacion de modelos matematicos
Balance de materia:

ME = MS + MA
Dénde:

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

Etapa de Coccién
0.500 kg = 0.544 kg = incremento del 8.71 % (0.44 kg)

Balance de Energia:

Q = mCp*(T2-T1)

Q=0.500*%(0.4195) *(97-16)

Q=16.99 Kcal/Kg'C
Esta carga deberd ser enfriada desde la temperatura de coccidén de 97 C. hasta la
temperatura de proceso de 86 C, en un lapso de 20 minutos. Luego

Q Enfriamiento = MCp*(T1-T2)

Q Enfriamiento = 0.544 kg / 0.33 hr *(0.4195Kcal/ kg'C) *(97- 86) 'C

Q Enfriamiento = 7.6069 Kcal/hr
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e Discusiones:

En este experimento se determiné los parametros Optimos de coccién en el
frejol canario, al realizarlo se obtuvo un mejor resultado con la muestra N°1,
se eligid esta muestra por obtener mayor puntaje de evaluacién sensorial en
el producto, no se optd por elegir las demas muestras debido a que en un
mayor tiempo de coccidn genera que la materia prima se queme.

e Conclusiones:

Para el primer experimento de coccién se plante6 inicialmente 3 muestras de
las cuales se vario el tiempo, hasta tener un resultado 6ptimo, evaluandose
sensorialmente Apariencia, color y olor, para lo cual se tomaron datos
estadisticos obteniendo mayor puntuacion en la muestra T1 que corresponde
al tiempo de coccién de 1hr,10min.

Durante el experimento se obtuvo que en la muestra T2 hubo una pérdida del
10% y en la muestra T3 se obtuvo una pérdida del 13 %, esto debido a que el
tiempo de coccion influye en la capacidad de retencién de agua del frejol,
guemando el producto. Por otra parte, en la muestra T1 no hubo perdida de
materia siendo el tiempo de la variable la mas adecuada para este proceso.

1.3. Experimento N 3 - Granulometria

Objetivo: Determinar los parametros 6ptimos para tener una granulometria
adecuada.

Variables:

e Gl=malla#50
e G2=malla#40
e G3=malla#?20
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Resultados
Cuadro N° 39
Pruebas de andlisis sensorial: Apariencia

N Gl | G2 | G3 Total
1 6 4 4 14
2 7 5 5 17
3 6 4 4 14
4 7 5 6 18
5 5 5 4 14
6 7 5 5 17
7 7 5 6 18
8 6 5 6 17
TOTAL| 51 | 38 | 40 129

Fuente: Elaboracién propia 2018

Cuadro N° 40
Andlisis ANVA de la Apariencia en la Granulometria del Frejol

FV GL SC CcM FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 12,25 6,125 22,8666667 > 6,51
BLOQUES 7 7,625 1,08928571 | 4,06666667 < 4,28
ERROR 14 3,75 0,26785714
TOTAL 23 23,625

Fuente: Elaboracion propia 2018

Realizado el analisis ANVA, notamos que hay diferencia significativa en el factor a por
lo que se proseguira a realizar el analisis de tuckey.

-1l 1,375 > 0,89477838
-1 1,625 > 0,89477838
[1-1 0,25 < 0,89477838
1] I |
G1 G2 G3

Hubo diferencia entre la muestra 3 y la muestra 2, asi también la muestra 3 y la
muestra 1. Por lo tanto, se escogera como mejor opcién la muestra 3.
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Cuadro N° 41
Pruebas de andlisis sensorial: Textura

N Gl | G2 | G3 Total
1 7 6 5 18
2 8 5 6 19
3 6 7 6 19
4 7 6 6 19
5 8 5 6 19
6 8 5 5 18
7 7 6 7 20
8 6 7 7 20
TOTAL| 57 | 47 | 48 152

Fuente: Elaboracidon propia 2018

Cuadro N° 42
Analisis ANVA de la Textura en la Granulometria del Frejol

FV GL SC M FC FT 1%
TRATAMIENTO 2 7,58333333 | 3,79166667 | 4,27516779 < 6,51
BLOQUES 7 1,33333333|0,19047619 | 0,2147651 < 4,28
ERROR 14 12,4166667 | 0,88690476
TOTAL 23 21,3333333

Observamos que después de resolver el disefio experimental para la textura, nos da
como resultado que no hay diferencia significativa por lo que se proseguira a optar por
el que mayor ponderacién ha obtenido que en este caso fuera G1.

e Aplicacion de modelos mateméticos

Balance de materia:

ME = MS + MA

Donde:
ME= Materia que entra.
MS= Materia que sale.
MA= Materia acumulada.
Etapa de Colado

0.500 kg = 0.464 kg + 0.36 kg > pérdida del 7.29 %
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Balance de Energia:

Esta carga debera ser enfriada desde la temperatura de 86 C. hasta la
temperatura de proceso de 65 C, en un lapso de 45 minutos.

Q Enfriamiento = me*(Tl'TZ)
Q Enfriamiento = 0.464 kg / 0.75 hr *(0.4195Kcal/ kg C) *(86 - 65) C
Q Enfriamiento = 9.4501 Kcallhr

e Discusiones:

En este experimento se determind los parametros Optimos de granulometria
al realizarlo se obtuvo un mejor resultado con la muestra G1 siendo el tamiz
# 50 el mas optimo, se eligid esta variable por la mayor puntuacion del
producto ya que a menor nimero de tamiz la mezcla es muy grumosa y hay
mayor perdida.

e Conclusiones:

Para el segundo experimento de granulometria se obtuvo que la mejor
muestra fue la primera siendo esta el tamiz # 50 teniendo previamente que
realizar los disefios experimentales de apariencia y textura.

1.4. Experimento N 4 - Enriquecido y Saborizado

Objetivo: Determinacion de pardmetros 6ptimos para el enriquecimiento y el

saborizado
Variables:
Enriquecido
° E]_ = 2%
° E2 = 3%
o E;=4%
Saborizado
e S, =15%
e S,=20%
e S;=25%
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Resultados
Cuadro N° 43
Pruebas de andlisis sensorial: Apariencia
N el £2 e total
S1 S2 S3 S1 S2 S3 S1 S2 S3

1 7 6 4 7 5 4 6 6 5 50
2 6 5 5 7 6 3 6 5 4 47
3 7 7 3 6 5 5 6 6 5 50
4 6 6 4 7 5 5 7 6 3 49
5 6 7 5 8 5 4 6 6 5 52
6 7 6 3 7 5 3 5 3 4 43
7 6 5 5 8 6 3 6 6 4 49
8 7 6 4 8 6 5 7 6 5 54

TOTAL| 52 48 33 58 43 32 49 44 35 394

Fuente: Elaboracion propia 2018

Cuadro N° 44
Andlisis ANVA de la Apariencia en el Enriquecido y Saborizado del producto

FV GL SC CMm FC FT
FACTOR A 0,69 0,35 0,53 < 5,02
FACTOR B 73,36 36,68 55,52 > 5,02

BLOQUE 7 8,39 1,20 1,81 < 2,98
A*B 4 6,89 1,72 2,61 < 3,78

ERROR 56 37,00 0,66

TOTAL 71 117,94

Fuente: Elaboracion propia 2018

Observamos que hay diferencia significativa en el factor “B” por lo que se proseguira a

realizar el analisis de tuckey.

=1 1,00000 1,9644
-1 2,45833 1,9644
=1 1,45833 1,9644
1] |
S1 S3

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3 y la
muestra 1. Por lo que optamos como mejor opcién la muestra 3.
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Cuadro N° 45
Pruebas de andlisis sensorial: Color

N el £ e total
S1 S2 S3 S1 S2 S3 S1 S2 S3
1 7 6 7 8 7 6 7 7 7 62
2 5 7 6 9 6 6 8 5 6 58
3 8 6 7 8 7 8 7 8 7 66
4 5 8 7 9 7 7 8 7 8 66
5 5 6 5 8 6 8 8 5 7 58
6 6 5 7 7 7 7 8 8 8 63
7 5 6 7 7 7 8 6 7 7 60
8 5 6 6 7 6 7 8 7 6 58
TOTAL| 46 50 52 63 53 57 60 54 56 | 491

Fuente: Elaboracion propia 2018

Cuadro N° 46
Andlisis ANVA del color en el Enriquecido y Saborizado del producto

FV GL SC CM FC FT
FACTOR A 15,53 7,76 9,03 > 5,02
FACTOR B 3,11 1,56 1,81 < 5,02

BLOQUE 9,10 1,30 1,51 < 2,98
A*B 4 7,89 1,97 2,29 < 3,78

ERROR 56 48,13 0,86

TOTAL 71 74,65

Debido a que hay diferencia significativa en
andlisis de tuckey.

el factor “A” se proseguira a realizar el

-1 0,13 0,9125
-1 1,04 > 0,9125
-1 0,92 0,9125
1] |
S1 S3

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3 y la
muestra 1. Por lo que optamos como mejor opcion la muestra 3
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Cuadro N° 47
Pruebas de andlisis sensorial: Olor

N el £ e total
S1 S2 S3 S1 S2 S3 S1 S2 S3
1 7 6 7 8 7 6 7 7 7 62
2 7 7 6 8 6 6 8 5 6 59
3 6 6 6 8 7 8 7 8 7 63
4 7 7 6 9 7 7 8 7 8 66
5 5 6 5 8 6 8 6 5 7 56
6 6 5 6 7 7 7 8 8 8 62
7 7 6 6 9 7 8 6 7 7 63
8 5 6 6 7 6 7 8 7 6 58
TOTAL| 50 49 48 64 53 57 58 54 56 | 489

Fuente: Elaboracion propia 2018

Cuadro N° 48
Analisis ANVA del Olor en el Enriquecido y Saborizado del producto

FV GL SC ™M FC FT
FACTOR A 2 16,75 8,38 11,69 > 5,02
FACTOR B 2 5,58 2,79 3,90 < 5,02

BLOQUE 7 8,10 1,16 1,61 < 2,98
A*B 4 3,42 0,85 1,19 < 3,78
ERROR 56 40,13 0,72
TOTAL 71 65,88

Hubo diferencia significativa en el factor “A” por lo que se proseguira a realizar el
andlisis de tuckey.

=1 0,25 < 0,8465
-1 1,13 > 0,8465
-1 0,88 < 0,8465
1] |
S1 S3

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3 y la
muestra 1. Por lo que optamos como mejor opcion la muestra 3
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Cuadro N° 49
Pruebas de andlisis sensorial: Textura

N el £ e total
S1 S2 S3 S1 S2 S3 S1 S2 S3
1 6 6 4 8 7 6 6 7 5 55
2 7 7 6 9 7 5 5 5 7 58
3 6 6 6 8 6 6 6 5 5 54
4 7 5 7 8 7 7 6 7 5 59
5 6 7 7 7 6 6 6 5 6 56
6 6 6 6 7 6 7 5 7 6 56
7 7 6 6 8 7 6 7 5 7 59
8 7 7 7 9 6 7 5 7 6 61
TOTAL| 52 50 49 64 52 50 46 48 47 | 458

Fuente: Elaboracion propia 2018

Cuadro N° 50
Andlisis ANVA de la textura en el Enriquecido y Saborizado del producto

FV GL SC CMm FC FT
FACTORA 2 13,19 6,60 9,66 > 5,02
FACTOR B 2 5,78 2,89 4,23 < 5,02

BLOQUE 7 4,39 0,63 0,92 < 2,98
A*B 4 9,39 2,35 3,44 < 3,78

ERROR 56 38,25 0,68

TOTAL 71 66,61

Observamos que hay diferencia significativa en el factor “A” por lo que se proseguira a
realizar el analisis de tuckey.

=1 0,63 < 0,8265
-1 1,04 > 0,8265
-1 0,42 < 0,8265
1] |
S1 S3

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3 y la
muestra 1. Por lo que optamos como mejor opcion la muestra 3
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Cuadro N° 51
Pruebas de andlisis sensorial: Sabor

E1l E2 E3
N total
S1 S2 S3 S1 S2 S3 S1 S2 S3
1 6 6 7 8 7 6 6 7 6 59
2 8 8 6 7 6 7 7 5 6 60
3 6 7 7 7 5 7 5 5 5 54
4 8 8 6 9 8 7 6 7 6 65
5 6 5 7 7 7 5 7 5 7 56
6 7 7 7 8 6 7 6 6 5 59
7 7 6 7 9 7 8 7 7 7 65
8 8 7 6 7 6 7 5 7 6 59
TOTAL 56 54 53 62 52 54 49 49 48 | 477
Fuente: Elaboracion propia 2018
Cuadro N° 52
Andlisis ANVA del sabor en el Enriguecido y Saborizado del producto
FV GL SC c™m FC FT
FACTORA 2 11,08 5,54 6,45 > 5,02
FACTOR B 2 4,00 2,00 2,33 < 5,02
BLOQUE 7 11,54 1,65 1,92 < 2,98
A*B 4 3,67 0,92 1,07 < 3,78
ERROR 56 48,13 0,86
TOTAL 71 66,88

Se observa que hay diferencia significativa en el factor “A” por lo que se proseguira a
realizar el analisis de tuckey.

-1 0,21 < 0,8981
-1 0,92 > 0,8981
-1 0,71 < 0,8981
I [
s1 s3

En el cuadro de tuckey se puede observar que hay diferencia entre la muestra 3 y la
muestra 1. Por lo que optamos como mejor opcion la muestra 3.
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e Aplicacion de modelos matematicos

indice de mezclado:
InM= -K*tm

InM: Indice de mezclado
K: Velocidad de mezclado constante
Tm: Tiempo de mezclado

In M= -110*10
M= 7.003

Transferencia de Calor de la mezcla:

Q = mCp*(T2-T1)
Q = 0.464*(1.5395) *(85 — 65)
Q = 14.287Kcal/Kg'C

e Discusiones:

En el experimento de enriquecido y saborizado, tenemos que la mejor
muestra fue la segunda formulacion con 3% de harina de Kiwicha y 15% de
chocolate, ya que se obtuvo la textura deseada, por lo tanto, tuvo mayor
puntaje en la evaluacion sensorial, a diferencia que en las otras dos

formulaciones que contenian 2% y 4% de harina de kiwicha.

En la primera formulacion del 2% de harina de kiwicha y 10% de chocolate,
no fue del agrado de los panelistas, ya que el sabor del chocolate era muy
intenso haciéndolo muy dulce, mientras que en la tercera formulacion de 4%
de kiwicha y 20% de chocolate, no fue el resultado deseado ya que la
kiwicha aportaba un sabor amargo al producto final.

e Conclusiones:

Para el tercer experimento se plante6 inicialmente las variables de apariencia,

color, olor, textura y sabor.
Donde se realizaron disefios experimentales en los cuales se obtuvieron

resultados deseados con la formulaciébn de 3% de kiwicha y 15% de

chocolate.
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1.5. Determinacién de Vida Util

Se realiz6 el andlisis instrumental, determinando Brix, Ph, y Acides titulable
para las temperaturas de 20, 30 y 40 grados Celsius; dando como resultado el
cuadro en el ANEXO, notando que no hubo una diferencia significativa en los
resultados deseados, complicando la determinacion de la vida util del producto.

Asi mismo se optd por realizar la determinacion sensorial en el producto
elaborado, teniendo en almacenamiento en 3 diferentes temperaturas de 25°c,
30°C y 35°C, se evalubé organolépticamente para ver hasta qué punto podia
haber aceptabilidad.

Los resultados fueron los siguientes:
Resultados sensoriales
Se tomaron muestras durante 15 dias en las diferentes variables que se muestran a
continuacion

Cuadro N° 53
Pruebas de andlisis sensorial: SABOR

MUESTRA 25°C 30°C 35°C
DIAS sabor sabor sabor
1 4,8 4,5 4,5
2 4,9 4,1 4,3
3 5,0 4,1 3,9
4 5,0 4,1 3,9
5 4,3 4,0 3,9
6 4,6 4,0 3,9
7 4,4 4,1 3,9
8 4,4 4,0 3,3
9 4,0 3,8 3,1
10 4,3 3,5 3,1
11 4,5 3,8 3,0
12 4,1 3,9 3,0
13 4,6 4,0 3,0
14 4,1 4,0 2,9
15 4,5 4,0 2,9

Fuente: Elaboracidn propia 2018

En el cuadro se muestra que el producto es Aceptable en los 15 dias con la temperatura
de 25°C y 30°C pero muestra contrariedad en el de 35°C, a partir del dia 8 el sabor se
torna diferente.
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Cuadro N°54
Pruebas de andlisis sensorial: COLOR

MUESTRA 25°C 30°C 35°C
DIAS color color color
1 4,5 4,4 4,0
2 4,8 4,4 4,0
3 4,8 4,4 4,0
4 4,9 4,9 4,0
5 4,8 4,8 4,0
6 4,5 4,5 4,0
7 4,5 4,5 4,1
8 4,3 4,6 4,1
9 4,4 4,9 4,1
10 4,4 4,9 4,0
11 4,4 4,9 4,0
12 4,3 4,8 4,0
13 4,1 4,8 4,0
14 4,4 4,6 4,0
15 4,5 4,6 4,0

Fuente: Elaboracidn propia 2018

Podemos notar que no hay cambio significativo en el parametro denominado color, se
mantuvo en el valor aceptado.

Cuadro N° 55
Pruebas de andlisis sensorial: OLOR

MUESTRA 25°C 30°C 35°C
DIAS olor olor olor
1 4,8 4,4 4,6
2 4,6 4,4 4,3
3 5,0 4,0 4,1
4 4,8 4,1 4,1
5 4,9 4,0 4,1
6 4,9 4,0 4,3
7 4,9 4,1 4,1
8 4,5 4,3 4,1
9 4,6 4,3 4,0
10 4,6 4,4 4,3
11 4,6 4,1 4,1
12 4,8 3,8 4,1
13 4,9 3,8 3,8
14 4,9 3,3 3,9
15 4,8 3,6 3,4

Fuente: Elaboracidn propia 2018
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El parametro denominado Olor tiene un cambio significativo en el dia 12 siendo la
variable aceptada de 25 grados Celsius, por la cual no presento cambio notorio, por otra
parte, las variables de 30 y 35 grados Celsius presentaron un olor no caracteristico.

Cuadro N° 56
Pruebas de andlisis sensorial: TEXTURA

MUESTRA 25°C 30°C 35°C
DIAS Textura Textura Textura
1 4,6 4,5 4,6
2 4,8 4,3 4.4
3 49 4,4 4,3
4 4,8 4,3 4,1
5 5,0 4,1 4,3
6 5,0 4,3 4,0
7 5,0 4,0 3,5
8 4,8 4,5 3,8
9 5,0 4,3 3,3
10 49 3,9 3,6
11 49 4,1 3,6
12 4,9 4,0 3,5
13 5,0 3,3 3,1
14 4,8 3,4 2,9
15 4,6 3,6 2,6

Fuente: Elaboracion propia 2018

La textura del producto es aceptable hasta el dia 14 en la temperatura de 25°C, ya que en
la temperatura de 35°C la viscosidad disminuye y llega a perder untabilidad.
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Con los valores obtenidos se aplicd un promedio de cada variable en los diferentes
parametros dados:

Cuadro N° 57
Pruebas de andlisis sensorial: GENERAL

DIA | MUESTRA 25°C 30°C 35°C
1 4,7 4,3 4,5
2 4,8 4,2 4,3
3 4,9 4,1 4,2
4 4,8 4,1 4,3
5 4,7 4,0 4,3
6 4,8 4,1 4,2
7 4,7 4,1 4,0
8 4,5 4,2 3,9
9 4,5 4,1 3,8

10 4,5 3,9 4,0
11 4,6 4,0 3,9
12 4,5 3,9 3,8
13 4,7 3,8 3,7
14 4,5 3,7 3,6
15 4,6 3,8 3,4

Fuente: Elaboracidn propia 2018

Con los datos sensoriales obtenidos se aplica la siguiente formula que determinara la
vida util del producto.

_ Ln(X) = Ln(Y)
AR —

Vu

Donde:
X: Ponderacion minima sensorial
Y: Ponderacion maxima sensorial
m: pendiente
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Cuadro N° 58
Ln Calculados

DIA T.25°C LN
1 4,7 1,5382
2 4,8 1,5581
3 4,9 1,5905
4 4,8 1,5777
5 4,7 1,5515
6 4,8 1,5581
7 4,7 1,5449
8 4,5 1,4971
9 4,5 1,5041
10 4,5 1,5110
11 4,6 1,5247
12 4,5 1,5041
13 4,7 1,5382
14 4,5 1,5110
15 4,6 1,5247

Fuente: Elaboracidn Propia

Resultados

_ Ln(2) — Ln(5)
T —0.004104

Vu = 223.2677 Dias

Con los datos obtenidos se calcul6 el tiempo de vida atil dando como
resultado un valor de 223.2677 lo que corresponde a 7 meses de periodo de
duracion.

e Discusiones:

Las temperaturas de 30 y 35 grados no son Optimas para realizar un analisis
sensorial debido al factor antes visto.

e Conclusiones:

Visto anteriormente la variable de 25 grados Celsius fue la que mejor
resultado obtuvo, dando a entender que a una mayor temperatura el producto
sufre posibles negatividades y esto debido a que la temperatura de
almacenamiento influye mucho en las caracteristicas del producto en su
periodo de conservacion, los valores dado en el calculo de vida til se llevaron
con aceptabilidad debido a que los datos obtenidos estan en el rango correcto
gue el producto debe tener , sin presentar cambios sensoriales en esa
temperatura.
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CAPITULO IV

PROPUESTA A ESCALA INDUSTRIAL

1. Célculos de Ingenieria
1.1 Capacidad y localizacion de planta

1.1.1 Capacidad de planta y Estudio de Mercado

La capacidad de produccion de la planta depende de las siguientes variables:

v" Namero de dias por afio de funcionamiento.
v" Numero de turnos de trabajo por dia.

v/ Namero de horas por dia.

v Volumen de produccion por hora.

Para el presente proyecto se considera un periodo normal de un turno de 8
horas diarias, por lo tanto, el trabajo efectivo de produccion serd de 300
dias/afio.

Alternativas de tamario de planta:
Alternativa Nro. 1:

v/ 130 TN/ afio

v 300 dias / afio
v' 1turno / dia

v 8 horas / turno
v' 0.0542 TN / hora

Alternativa Nro. 2:

v" 150 TN / afio

v 300 dias / afio
v' 1turno/ dia

v 8 horas / turno
v' 0.0625 TN / hora

Alternativa Nro. 3:

v' 180 TN / afio
v 300 dias / afio
v 1 turnos / dia
v 8 horas / turno
v" 0.075 TN/ hora
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Estudio de mercado

El estudio de mercado es un proceso sistematico de recoleccion y andlisis de datos e
informacion acerca de los clientes. Sus usos incluyen ayudar a crear un plan de
negocios, lanzar un nuevo producto o servicio, mejorar productos o servicios existentes
y expandirse a nuevos mercados.'® (shujel, 2008)

Se determina hacer un estudio de mercado primario ya que es un producto nuevo y no
hay referencia de un producto similar, se obtiene los datos mediante encuestas para
poder determinar la demanda del producto.

Los resultados de la encuesta nos indican que la mayoria de los consumidores se
encuentran entre los 5y 19 afos.

Cuadro N° 59
Tasa de crecimiento poblacional

Edad 1993 2007 Tasa de
Total | Hombres | Mujeres | Total | Hombres | Mujeres | crecimiento
Poblacion | 559 315 | 113783 | 115532 | 237,506 | 119470 | 118036 | 0.3%
Arequipa

Fuente: https://www.inei.gob.pe/estadisticas/censos/

Cuadro N° 60
Tasa Poblacién de Arequipa

Edad Poblacion Arequipa
2007 237,506
2008 238,102
2009 238,700
2010 239,299
2011 239,900
2012 240,502
2013 241,105
2014 241,711
2015 242,317
2016 242,925
2017 243,535

Fuente: Elaboracion Propia 2018

' (shujel, 2008)
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Cuadro N° 61
Demanda proyectada

Demanda
Afno Proyectada (
5-19 Afios)
2018 244,147
2019 244,759
2020 245,374
2021 245,990
2022 246,607
2023 247,226
2024 247,847
2025 248,469
2026 249,092
2027 249,718
2028 250,344

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Cuadro N° 62
Demanda insatisfecha

Afio Demanda
Insatisfecha
2018 244,147
2019 244,759
2020 245,374
2021 245,990
2022 246,607
2023 247,226
2024 247,847
2025 248,469
2026 249,092
2027 249,718
2028 250,344

Fuente: Elaboracion Propia 2018

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =@  DE SANTA MARIA

Cuadro N° 63
Demanda en toneladas anuales

Afio Demanda Al 30 Gramos Demanda en Demanda en
% Gramos Toneladas
2018 73243.956 3000 219731868 219.73
2019 73427.7999 3000 220283400 220.28
2020 73612.1053 3000 220836316 220.84
2021 73796.8733 3000 221390620 221.39
2022 73982.1051 3000 221946315 221.95
2023 74167.8019 3000 222503406 222.50
2024 74353.9647 3000 223061894 223.06
2025 74540.5948 3000 223621784 223.62
2026 74727.6933 3000 224183080 224.18
2027 74915.2615 3000 224745784 224.75
2028 75103.3004 3000 225309901 225.31

Fuente: Elaboracion Propia 2018

1.1.2. Seleccion de tamafio de planta

En un proceso de fabricacién de una crema untable, el tamafio de planta esta
determinado por diversos factores condicionantes, que son:

a. Mercado

Es uno de los factores mas importantes de la fijacion de tamafio de planta.
En la medida en la que exista mayor demanda insatisfecha serd posible
disefiar un proyecto de mayor tamafio, fundamentalmente por las
economias de escala que ello produce, reduciendo los costos de
produccion. En condiciones normales, los costos de produccién son
menores en las fabricas de gran tamafio, debido principalmente a que las
obras de construccion, equipos Yy requerimientos de personal varian en
menor proporcion que la capacidad de la empresa. Esto ademas depende
de otros factores que estan relacionados con los recursos financieros
disponibles y la tecnologia existente en el medio. La relacién tamafio-
mercado, se encuentra frente a la disyuntiva de decidir uno de los tres
tamarios siguientes:

v" Tamafo 1: Implica operar al 100 % de la capacidad instalada desde
el primer afio de vida util del proyecto, sin posibilidad de poder
incrementar la produccion a corto plazo. La inversion es menor.

v' Tamafio 2: Presenta el inconveniente de ofrecer una gran capacidad
ociosa, que obviamente se traduce en un incremento en costos de
inversion y operacion. Hay sobredimensionamiento.
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v Tamafio 3: Es una combinacion de los tamafios anteriores,
inicialmente hay capacidad ociosa, para luego ir reduciéndola hasta
trabajar con el 100 % de produccion y dejar parte del mercado por
satisfacer los afios subsiguientes, al haber superado la demanda la
capacidad maxima de operacion.

b. Recursos

Los recursos, sean humanos, financieros, naturales o artificiales, son otras
de la variables que deben analizarse antes de proceder a elegir el tamafio de
planta.

v" Recursos humanos: En el caso de proyectos de tecnologia avanzada,
se requiere contar con personal calificado que generalmente es
escaso en los paises en vias de desarrollo, debido al reducido nivel
tecnoldgico. Es un factor importante como elemento que contribuye
a incrementar la produccion y la productividad.

v/ Recursos naturales y artificiales: Se refiere materias primas
necesarias para el proceso de produccién, en este aspecto es
conveniente cuantificar las reservas o volimenes de materias primas.
Este aspecto es de gran importancia en los proyectos
agroindustriales, donde la produccion depende de las areas de cultivo
y factores climatolégicos imperantes en la region. El aspecto
principal de esta relacion se da, debido a que no es factible
recomendar un tamafio de planta que requiere tal cantidad de
insumos que no seran obtenidos en el momento oportuno, para
solucionar este problema es necesario conocer la disponibilidad de
recursos para el proyecto, puesto que puede presentar un factor
critico.

v" Recursos financieros: La capacidad financiera constituye un factor
importante, que limita el tamafio de planta, debido a la escasez de
fuentes de financiamiento para el proyecto, el disefio debe ajustarse a
los capitales con que se cuenta y no a la inversa. El principio basico
en relacion a los recursos financieros esta ligado a la capacidad
financiera de los accionistas y cuanto mas puede financiarse.

v’ Tecnologia: Se ofrece a través de tamafios estandarizados y la
capacidad minima existente en el mercado. Se debera escoger alguno
de los tamafios que se ajusten a la demanda del proyecto con el
namero de turno y horas laborables, a fin de reducir al minimo la
capacidad ociosa, y por otro lado mantener un margen de
crecimiento de la capacidad de produccion en el caso de un
incremento eventual de la demanda.
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v" Otros factores: Entre éstos encontramos los dispositivos que regulan
el uso de determinados insumos 0 materias primas, especialmente de
orden bioldgico, debido a su extincion.

c. Tamafio optimo de planta

v Tamafio de planta: 180 TN. / afio

v" Dias de funcionamiento: 300 dias / afio
v Turnos de trabajo: 1 turnos / dia

v" Horas de trabajo: 8 horas / turno

El tamafio 6ptimo de planta, tendré una capacidad de produccion de hasta 180 TN.
1.1.3. Localizacién de planta

La localizacion optima de planta de un proyecto es la que contribuye en
mayor medida a que se logre la mejor tasa de rentabilidad sobre el capital
y obtenerle costo unitario minimo.

Andlisis de macrolocalizacién

Consiste en la eleccion de la region donde estara circunscrito el proyecto.
La ubicacién de la planta puede tener un efecto sustancial sobre la
operacion de la unidad, y sobre el grupo completo si la unidad forma parte
de un grupo geografico disperso. Existen algunos factores que inciden en
la localizacion de planta, como:

v" Disponibilidad de materia prima: La materia prima disponible es uno de
los principales factores para la elaboracion de la crema untable, la mayor
cantidad de produccion de frejol se encuentra en los departamentos de
Arequipa, Lima y Trujillo. Siendo la produccién mas alta la correspondiente
al departamento de Arequipa.

v' Disponibilidad de mano de obra: La mano de obra representa un alto
porcentaje en el costo de cualquier producto elaborado, y factores como la
destreza, las relaciones laborales y el bienestar general de la fuerza laboral
afectan materialmente su produccién y eficiencia. Para nuestra planta, segun
el proceso seleccionado, se necesitara mano de obra calificada, asi como
personal obrero, los que deben encontrarse cerca del lugar de ubicacion de la
planta.

v' Disponibilidad de servicios: Corresponden a este factor, los servicios de
agua, energia eléctrica y combustibles, los cuales son necesarios para el
adecuado funcionamiento de nuestra planta, debera analizarse si estos
servicios estan disponibles en el lugar a elegir.
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v’ Cercania al mercado del producto: Consiste en la existencia del mercado
de competencia perfecta para el producto, con la concentracion de
consumidores de frejol.

v’ Cercania y costo de insumos: El costo de insumos y su disponibilidad son
también importantes, se analizara la cercania del mercado de insumos y
proveedores.

v" Infraestructura vial: El lugar elegido debe contar con sistemas de transporte
y redes de vias de ejecucion con variedad de vehiculos, concentracion
adecuada de transporte y tarifas no muy altas.

v Influencia climatolégica: Aqui se considera la lluvia, el viento y la
temperatura ambiental, factores que influyen en la elaboracion de la crema
untable, a fin de considerar costos de calefaccién, refrigeracion u otros.

v’ Aspectos legales: Se considera las politicas impositivas e influencias legales
relacionadas con el proyecto, como los incentivos a la descentralizacion, zona
de frontera, los que se reflejan en tributaciones menores, asi como las
restricciones y multas en cuanto a contaminacion.
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Basandonos en los factores determinantes descritos se proponen 3 alternativas y
son las siguientes:

v Alternativa 1: Arequipa
v' Alternativa 2: Trujillo.
v Alternativa 3: Lima.

Se seleccionaron estas alternativas por ser las zonas de mayor produccion de frejol
y con el menos costo de la disponibilidad de implementacion de planta industrial
en el sur del pais. Para elegir la mejor se usara el método de ranking o puntos que
consiste en:

Proponer una relacion de factores relevantes.

Asignar un peso a cada factor que indicara su importancia relativa.
Asignar una escala comun a cada factor y elegir cualquier minimo.
Calificar a cada sitio potencial de acuerdo con la escala designada,
multiplicando la calificacion por su peso.

Sumar las calificaciones para elegir el que tenga mayor.

AN NN

5
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Macrolocalizacion de la planta para ELABORACION DE UNA CREMA UNTABLE
DE FREJOL (PHASEOLUS VULGARIS) ENRIQUECIDO CON KIWICHA
(AMARANTHUS CAUDATUS) Y SABORIZADO CON CHOCOLATE
(THEOBROMA CACAO)
Cuadro N° 64
Método de ranking con pesos ponderados para la macrolocalizacion de planta

Factores De Ponderacion Lima Trujillo Arequipa
Localizacién Calificacion | Ponderado | Calificacion | Ponderado | Calificacion | Ponderado
Disponibilidad
De Materia 20 3 60 4 80 5 100
Prima
Disponibilidad
De Mano De 20 5 100 3 60 4 80
Obra
Disponibilidad
De Servicios 15 5 ;- 4 60 4 60
Cercania Al
Mercado 15 5 75 4 60 4 60
Cercania Y
Costos De 10 3 30 4 40 5 50
Insumos
Infraestructura
Vial 5 5 25 4 20 5 25
Influencia
Climatoldgica ) 3 g 2 N > 5
Aspectos
Legales 5 5 25 4 20 5 25
Total 100 399 355 415

Fuente: Elaboracion propia. 2018

Por lo tanto, se elige al Departamento de Arequipa por las siguientes razones:

v" La produccion de frijol en Arequipa es suficiente para cubrir la demanda actual
de productos untables.
v" La mano de obra que se encuentra en Arequipa es mas barata que en las otras 2

ciudades, ademas se encuentra mano de obra calificada y obreros.
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v" En la Ciudad de Arequipa se cuenta con los servicios e infraestructura vial
necesarios para instalar la planta.

v Se debe descentralizar la industria.

v" En cuanto a los aspectos legales, en Arequipa se incentiva la industrializacion,

los tributos no son muy altos.

Anadlisis de microlocalizacién

Para elegir o seleccionar la localizacion se usara el método de ranking de
factores con pesos ponderados. Se tomaron las siguientes alternativas:

v Parque Industrial Rio Seco: ubicado en la zona noreste de Arequipa,
por la via Arequipa- Yura, a la altura del cruce con la via de
evitamiento.

v' Majes: Es un valle agricola que se encuentra a 2 horas de la ciudad de
Arequipa: Posee cultivos de frejol.

v Camana: se encuentra a 4 horas de la ciudad de Arequipa. Es un valle
agricola, cuenta con la mayor produccion de frejol dentro del
departamento de Arequipa.

Para efectos de determinar las alternativas de localizacion y la eleccion de la
alternativa Optima se debe tener en cuenta los siguientes factores de
localizacion:

a. Factores relacionados a la inversién:

v" Terrenos.
v" Construcciones.

b. Factores relacionados con la gestién:

Mano de obra.

Materia prima

Energia eléctrica

Agua

Cercania al mercado de materia prima.

Cercania al mercado del producto.

NN N N SR AN

Disponibilidad y promocién industrial.
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Microlocalizacion de la planta para elaboracion de crema untable de frijol

Se procedera a analizar cada factor de localizacién tanto los factores relacionados
con la inversién como los factores relacionados con la gestion, los resultados estan
en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 65

Método de ranking con pesos ponderados para la microlocalizacion de

planta

Factores de localizacion Ponderacion/ Parque industrial Majes (pedregal) Camana

Peso Calificacion | Ponderado | Calificacion | Ponderado | Calificacion | Ponderado
1. Terreno
Costo 15 25 3 45 4 60 4 60
Disponibilidad 10 4 40 4 40 5 50
2. Construccién
Costo 25 x 2 50 4 100 4 100
3. Mano de obra
Costo 10 25 5 50 4 40 4 40
Disponibilidad 10 5 50 4 40 4 40
Tecnificacion 5 4 20 3 15 4 20
4. Materia prima
Costo 40 100 3 120 4 160 5 200
Disponibilidad 60 3 180 4 240 5 300
5. Energia eléctrica
Costo 30 50 3 90 4 120 4 120
Disponibilidad 20 3 60 4 80 4 80
6. Agua
Costo 30 75 3 90 5 150 5 150
Disponibilidad 25 3 75 3 75 4 100
Calidad 20 4 80 3 60 3 60
7. Cercania a Materia
prima
Vias de acceso 20 L0 4 80 3 60 4 80
Costo de transporte 80 3 240 4 320 4 320
8. Cercania al mercado
del Producto
Vias de acceso 25 ™ 4 100 4 100 4 100
Costo de transporte 50 4 200 4 200 4 200
9. Promocién Ind. 25
Disponibilidad 25 4 100 4 100 4 100
Total 500 1670 1960 2120

Fuente: Elaboracion propia. 2018

Como se observa en el cuadro, la localizacién 6ptima es en la Provincia de Camana, que
obtuvo el mayor puntaje ponderado.

Por lo tanto, para el presente proyecto, la localizacion dptima de la planta seria:
v' Departamento de Arequipa.

v" Provincia de Camana.
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1.2. Balance macroscopico de materia

Produccién anual 180 TN

Base de célculo de 600 kg diarios

Diagrama N° 10
Diagrama de bloques, para balance macroscépico de materia

Cuantitativo

157.32kg de frejol
entero

—> Recepcion

157.32kg de frejol
entero

Seleccién
(1.39 kg merma)

155.93 kg de frejol
seleccionado

Lavado
(0.500 kg merma)

155.43 kg de frejol

v lavado

68.27 LT de a.gua N Remojado
Baua remojo (159.03 kg rendimiento)

314.46 kg de frejol
remojado

Coccién
(27.48 kg rendimiento)

341.94 kg de frejol
cocido
A 4

Licuado
(0.920 kg merma)

341.02 kg de frejol
licuado

Colado
(25.78 kg memma)

315.24 kg de frejol
colado

- 89.92 kg de chocolate
-89.92 kg de azucar —> Formulacion
- 17.98 kg de harina de kiwicha
- 87.16lt de agua

600.22 kg de producto

v final

Envasado
(0.100 kg merma)

600.12 kg de producto
final

A 4

Esterilizado

!

Almacenado
600.12 kg de producto final
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Diagrama N° 11
Diagrama de bloques, para balance macroscépico de materia

Cualitativo

28.21 % de frejol

e
entero —> Recepcidn

28.21% de frejol
entero

Y

Seleccion
(1.20%merma)

27.01% de frejol
seleccionado

Lavado
(0.32% merma)

29.69% de frejol
lavado

y

11.379 ]
37% de agua - Remojado
pararemojo (25.26% rendimiento)

51.95% de frejol
remojado

y

Coccion
(10.4% rendimiento)

62.35% de frejol
cocido

Licuado
(0.27% merma)

62.08% de frejol
i licuado

Colado
(7.56% merma)

54.52% de frejol
colado

y

- 13.98% de chocolate
- 13.98% kg de azucar EE— Formulacién
- 3.03% de harina de kiwicha
-14.52% de agua

100.03% de
producto final
y

Envasado
(0.03% merma)

100% de producto
envasado

Y

Esterilizado

Almacenado
100% de producto envasado
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v Se determin6 que con la alternativa 3, nos proporciona un mayor rendimiento
con 600.12 kg de producto final, para lo cual se requiere 2400 envases de

presentacion de 0.250 kg.

1.3. Balance macroscépico de energia
1.3.1. Capacidad Calorifica (CP)

Cuadro N° 66
Valor Nutricional de Frejol

Valor nutricional | % | /100
Humedad 11.7]0.117

Ceniza 4.2 10.042
Proteina 21.9/0.219
Grasa 2.1 10.021

Carbohidratos |60.1|0.601
Fuente: Elaboracion propia 2018

Calculo de CP de Frejol

Cp= 1.424 (0.601)+ 1.549 (0.219) + 1.675 (0.042) +0.837 (0.021) + 4.187 (0.117)
Cp=1.755263 Kj/kg°C

Cp= 1.755263 x 0.239006

Cp= 0.41951839 kcal/kg°C

Cuadro N° 67
Valor Nutricional de chocolate

Valor nutricional | % | /100
Humedad 3.1 10.031

Ceniza 1.2 |10.012
Proteina 3.8 [0.038
Grasa 16.8 | 0.168

Carbohidratos | 75.1|0.751
Fuente: Elaboracion propia 2018
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Calculo de CP de Chocolate

Cp=1.424 (0.751) + 1.549 (0.038) + 1.675 (0.168) + 0.837 (0.012) + 4.187 (0.031)
Cp=1.549527 kj/kg°C
Cp=1.549527 x 0.239006
Cp=0.37034625 kcal/kg°C
Cuadro N° 68
Valor Nutricional de aztcar

Valor nutricional | % | /100
Humedad 0.6 |0.006

Ceniza 0.2 [0.002
Proteina 0 0
Grasa 0 0

Carbohidratos |99.2|0.992
Fuente: Elaboracion propia 2018

Calculo de CP de azlcar

Cp= 1.424 (0.992) + 1.549 (0) + 1.675 (0) + 0.837 (0.002) + 4.187 (0.006)
Cp= 1.439404 kj/kg°C

Cp= 1.439404 x 0.239006

Cp= 0.34402619 kcal/kg°C

Cuadro N°69
Valor Nutricional de Kiwicha

Valor nutricional | % | /100
Humedad 9.2 10.092

Ceniza 2.3 10.023
Proteina 12.8/0.128
Grasa 6.6 | 0.066

Carbohidratos |69.1]0.691
Fuente: Elaboracion propia 2018

Calculo de CP de Kiwicha

Cp= 1.424 (0.691) + 1.549 (0.128) + 1.675 (0.066) + 0.837 (0.023) + 4.187 (0.092)
Cp= 1.697261 kj/kg°C

Cp= 1.697261 x 0.239006

Cp= 0.40565556 kcal/kg°C
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Calor Requerido

Equipo: MARMITA

Q=mCpx (T2-T1)
Q =222.56 x (0.4195) x (97-16)
Q =7562.48 Kcal/Kg °C

Esta carga debera ser enfriada desde la temperatura de coccion de 97° C.
hasta la temperatura de proceso de 86° C, en un lapso de 20 minutos. Luego:

Q Enfriamiento = MCpP X (T1-T2)
Q Enfriamiento = 243.87 kg /0.33 hr x (0.4195KC&|/ kg°C) X (97- 86) °C
Q Enfriamiento — 3410.12 Kcal/hr

Equipo: LICUADORA
Q=mCpx (T2-T1)
Q =243.87 x (0.4195) x (86 -75)°C
Q =1125.34 Kcal/Kg°C

PROCESO DE COLADO

Enfriamiento = MCP X (T1-T2)
Q entriamients = 226.13 kg /0,75 hr x (0.4195Kcal/ kg°C) x (86 - 65) °C
Q Enfriamiento = 2656.12 Kcal/hr

PROCESO DE MEZCLADO
Se considera lo siguiente:

Cp frejol: 0.4195 Kcal/kg C

Cp chocolate: 0.3703 Kcal/kg C
Cp azucar: 0.3440 Kcal/kg C
Cp kiwicha: 0.4057 Kcal/kg C
Cp Total = 1.5395 Kcal/kg C
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Equipo: HOMOGENIZADOR

Entra a una temperatura de 65 y sale a una temperatura de 85° C

Q=mCpx (T2-T1)
Q =430.35 x (1.5395) x (85 — 65)
Q =13250.4765 Kcal/Kg C

1.4. Especificaciones Técnicas

Cuadro N° 70

Especificaciones técnicas de maquinariay equipos

MAQUINARIAS Y

ESPECIFICACIONES TECNICAS

EQUIPOS
» Modelo: RT-52B
BALSINGS » Cantidad: 3
DIGITAL » Dimensiones: Ancho 0,3 m — Largo 0,3 m — Alto 0,8 m
» Capacidad: 60 KG
» Modelo: TRV-142
BANDA » Cantidad: 1
» Dimensiones: Ancho 0,7 m —Largo 1,5 m — Alto 0,9 m
TRAN g O » Capacidad de carga: 500 kg/ hr
» Potencia: 1 HP
» Modelo: BS-56
» Cantidad: 3
BASCULA DE PISO > Dimensiones: Ancho 1,2 m — Largo 1,2 m — Alto 1,5 m
» Capacidad de carga: 300 KG
» Precision: 30 —50 gr
CARRO > Modelo: EXNI-RG3
TRANSPORTADOR » Cantidad: 5
» Dimensiones: Ancho 0,5 m — Largo 0,7 m —Alto 1,2 m
CON BANDEJAS » Capacidad de carga: 150 KG
ABIERTO »  Estructura: acero inoxidable
» Modelo: SM
CUARTO FRIO DE » Cantidad: 1
» Dimensiones: Ancho 6,5 m —Largo 9 m — Alto 2,75 m
REFRIGERACION » Voltaje: 220 voltios trifasica
>  Estructura : acero inoxidable / aislamiento térmico
» Modelo: GRILM-04K
» Cantidad: 2
DOSIFICADOR PARA » Dimensiones: Ancho 0,7 m —Largo 1,3m —Alto 1,7 m
ENVASADO » Dosificacion: 1 litros
»  Alimentacion: 100 litros
» Estructura: acero inoxidable
FILTRADOR DE > Modelo: FL-13T
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LIQUIDOS POR
PLACAS

Cantidad: 1

Dimensiones: Ancho 0,5 m — Largo 0,7 m — Alto 0,7 m
Caudal: 300 litros /hr

Potencia: 2 HP

Estructura: acero inoxidable

LAVADORAY
ENJUAGADORA DE
ENVASES

Modelo: EXNIX — M5

Cantidad: 1

Dimensiones: Ancho 1,2 m - Profundidad 0,6 m - Alto 1,6
m.

Capacidad: 100B/hr

Estructura: Acero inoxidable

Sistema eléctrico: 220 V trifasico

LICUADORA
INDUSTRIAL

Modelo: LC- 69H

Cantidad: 2

Capacidad: 100 litros

Potencia: 5 HP

Dimensiones: Ancho 0,45 m — Largo 0,45 m — Alto 1,20 m
Sistema eléctrico: 220 V, trifasico.

MESAS DE ACERO
INOXIDABLE

Modelo: SM
Cantidad: 4
Estructura: acero inoxidable

TANQUE DE
LAVADO

Modelo:

Cantidad: 1

Potencia: 1.5 HP

Estructura: acero inoxidable

Dimensiones: Ancho 1,1 m — Largo 2,25 m — Alto 1,8 m
Sistema eléctrico: 220 V, trifasico

AUTOCLAVE

Modelo: Automat 15000

Cantidad: 2

Capacidad: 250 litros

Dimensiones: Ancho 1,1 m — Largo 1,30 m — Alto 0,85 m
Sistema Eléctrico: 220 V, trifasico

MARMITA

Modelo: MG9-15

Cantidad: 2

Capacidad: 150 litros
Dimensiones: 850 x 900 x 850 mm
Conexion: Gas

TINAS DE REMOJO

YVYVVVVIVVVVVIVVVVVIVVVYVVYVYIVVVYIVVVYVVVVY VVYY VVV|VVVVY

Modelo: SM

Cantidad: 3

Capacidad: 200 litros

Dimensiones: Ancho 1,10 m — Largo 2.20 m — Alto 0,80 m
Estructura: acero inoxidable

Elaboracién propia 2018
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1.5. Requerimientos de Insumos y Servicios Auxiliares

Para realizar el calculo se basara en un turno de 8 horas de trabajo en
300 dias/afio.

Requerimiento de Materia Prima

Cuadro N° 71
Requerimiento de materia prima

Materia Cantidad | Cantidad

Prima (Kg/Dia) | (Kg/Afio)
Frejol 157.32 47196
Elaboracién Propia 2018

Requerimiento de Insumos
Cuadro N° 72

Requerimiento de insumos

Maketiaptima Cantidad Cantidad

(Kg/Dia) (Kg/Afio)
Chocolate 89,92 26976
Harina De Kiwicha 17,98 5394
Azlcar 89,92 26976
Agua 87,16 26148
Sorbato De Sodio 0,903 270,9
Cmc 9,003 2700,9

Elaboracién Propia 2018
Requerimiento De Servicios Auxiliares Y Suministros

v Agua
Cuadro N° 73
Requerimiento de agua en la planta

Procesos Consumo Consumo

(M3/Dia) | (M3/Afio)
Lavado 0,1091 32,73
Remojado 0,3933 117,99
Coccidén 0,3145 94,35
Licuado 0,0625 18,75
Esterilizado 0,0956 28,68
;\\//aaiste 0,1526 45,78
Limpieza 2,1063 631,89
Sub Total 3,2339 970,17

Elaboracién Propia 2018
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Cuadro N° 74
Requerimiento de agua fuera de planta

Procesos Consumo Consumo
(M3/Dia) (M3/Afio)
Servicios Higiénicos 0,069 20,7
Areas Verdes 0,0892 26,76
Sub Total 0,1582 47,46

Elaboracién Propia 2018

Cuadro N° 75
Requerimiento de servicios de agua

Procesos & e
(m3/Afio)
Agua de planta 970.17
agua fuera de planta 47.46
TOTAL 1017.63
Seguridad (20%) 203.53
CONSUMO TOTAL 1221.16

Elaboracion Propia 2018

v’ Luz
Cuadro N° 76
Requerimiento de Energia Eléctrica
MAQUINARIA POE\?VC'a N° Hrs/Dia | Kw-Hr/afio

Balanza digital 0,285 1 85,5

Banda transportadora 1,521 1 456,3
Bascula de piso 0,735 0,5 220,5
Cuarto de refrigeracion 0,856 24 256,8
Dosificador para envasado 1,253 1,5 375,9
Filtrador de liquidos por placas 1,652 1 495,6
Lavadora y enjuagadora de envases 1,863 1 558,9
Licuadora Industrial 0,946 0,7 2838
Tanque de lavado 2,321 1 696,3
Autoclave 2,635 0,9 790,5
Marmita 2,971 3 891,3
SUB TOTAL 17,038 35,6 5111,4

Elaboraci6n Propia 2018
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Calculo de materiales:

» Consumo de envases

2400 Frascos/dia x 300 dias/afio = 720000 potes/ afio
» Consumo de tapas

2400 Frascos/dia x 300 dias/afio = 720000 potes/ afio
» Consumo de etiquetas

2400 Frascos/dia x 300 dias/afio = 720000 potes/ afio

1.6. Control de Calidad
1.5.1 Manejo de Sistemas Normativos (HACCP)

Aspectos Teoricos
Calidad

La calidad segin las normas 1SO 9000, es el conjunto de propiedades y
caracteristicas de un producto que le confiere de satisfacer necesidades
explicitas e implicitas, ademas si proyectamos el concepto de calidad veremos
que va mas alla de lo técnico, orientandose a los aspectos sociales y humanos,
por lo tanto, podemos percibir en forma de calidad de vida, calidad humana,

en la produccion, etc.

La evolucién de la Calidad se inicié cuando se empled el concepto de
prevencion, donde se tuvo que involucrar a todo el personal de la de una
determinada Empresa, en esta etapa denominada de Aseguramiento es
también donde se inicié el HACCP.

El sistema de Calidad es la estructura organizacional, las responsabilidades,
los procedimientos, los procesos y los recursos necesarios para llevar a cabo
la gestion de la calidad, a su vez el manejo de la Calidad total es utilizado

para mejorar la calidad y reducir los costos de manufactura de los productos y
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es un método que apunta al aseguramiento de condiciones de calidad pactadas
entre dos partes, asegurando en especial al comprador con el producto que
adquiere debido a que este mantiene sus requisitos pactados.*’ (Roberto Carro
Paz, 2008)

Antecedentes del Sistema HACCP

El sistema HACCP fue desarrollado en los afios 60 para la administracion
Nacional Espacial y Aeronautica (NASA) vy los laboratorios Nactick en los
Estados Unidos; pero no fue aplicado en la industria de Alimentos sino hasta
1971 cuando se le asigno a la compafiia Pillbury el disefio y la produccién de

alimentos para el programa espacial los cuales deberian ser 100% seguros.

En el transcurso de estos afios, el sistema ha mostrado su adaptabilidad a las
méas diversas condiciones socioeconomicas, de produccion y a distintas
mentalidades e ideologias. Ha sido usado, tanto por la industria mas moderna
para garantizar la calidad de sus productos, como por organismos como la
FAO, la Organizacién Mundial de Salud (OMS) y las autoridades nacionales
de salud de multiples paises, los planes de mejoramiento sanitario de las
ventas callejeras de alimentos y de la produccién artesanal de alimentos en

los paises en vias de desarrollo.

En el Perld desde el afio 1993 hasta 1995, por iniciativa de los propios
empresarios del sector pesquero, se inicia implementacion del sistema
HACCP, luego desde los meses de enero a marzo de 1996 la implementacion
se hace obligatoria con la inversion de la autoridad Sanitaria del ministerio de
Salud (DIGESA) para este sector.

v (Roberto Carro Paz, 2008)
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El 25 de septiembre de 1998 se publica en el diario El Peruano, el reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario d alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremo N° 007-98SAM el cual constituye un dispositivo legal para
la industria de alimentos, contandose desde este momento con una eficaz guia
para alcanzar el objetivo de fabricar alimentos de la mas alta calidad,
observandose las reglas bésicas de higiene.'* (ROBERTO CARRO PAZ,
2008)

Definicion del Sistema HACCP

El Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP),
en sus siglas (Hazard Analysis And Critical Control Points), es un
procedimiento sistematico y preventivo, reconocido internacionalmente que
permite identificar peligros especificos (bioldgicos, quimicos y fisicos) y

medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.

Es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control
que se centren en la prevencion en lugar de la inspeccion y verificacion de los

productos finales.

Ademéas de mejorar la inocuidad, la aplicacion del HACCP reporta otros
beneficios, como la utilizacién eficaz de los recursos y la capacidad de
respuesta a los problemas de inocuidad que puedan presentarse. El Sistema
HACCP ha dado lugar a un mejor enfoque de la gestion de riesgos por parte
de muchas autoridades que regulan el control de alimentos y promueve el
comercio, aumentando la confianza de los compradores en la inocuidad de los

alimentos, contandose con la obligatoriedad de su cumplimiento.

El Sistema HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria,
desde el producto primario hasta el consumidor final. La aplicacion

'® (ROBERTO CARRO PAZ, 2008)
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satisfactoria del Sistema HACCP precisa que tanto la direccion como los
trabajadores se comprometan y participen plenamente del proceso. La
aplicacion del HACCP es compatible con la implantacion de sistemas de
gestion de la calidad, como la ISO 9000, comunmente utilizado para la
gestion de la inocuidad de los alimentos en el marco de dichos sistemas.*
(CHRISTIAN GONZALES ESPINOZA, 2017)

Directrices para la Aplicacion del Sistema HACCP

De acuerdo al Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control
(HACCP) y Directrices para su Aplicacion, Anexo del Codigo Internacional
Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los
Alimentos [(CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997), enmendado en 1999],
sefialan las siguientes directrices para la aplicacion del Sistema HACCP.?
(ROBERTO CARRO PAZ, 2008)

v' Antes de aplicar el Sistema HACCP a cualquier sector de la cadena
alimentaria, el sector estd en funcionando de acuerdo con los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex, los Cédigos de
Practicas del Codex pertinentes y la legislacion correspondiente en
materia de inocuidad de los alimentos.

v" El compromiso de la Direccién de la empresa es necesario para la
aplicacion de un Sistema HACCP eficaz.

v' Cuando se identifica y analiza los peligros y se efectla las operaciones
consecuentes para elaborar y aplicar el Sistema HACCP, se tiene en
cuenta las repercusiones de la materias primas, los ingredientes, las
practicas de fabricacion, la funcion de los procesos de fabricacion en
el control de los peligros, el probable uso final de los producto, las
categorias de consumidores efectuadas y las pruebas epidemioldgicas
relativas a la inocuidad de los alimentos.

v' La finalidad del Plan HACCP es lograr que el control se centre en los
Puntos Criticos de Control — PCC, dentro de los limites criticos
establecidos.

% (CHRISTIAN GONZALES ESPINOZA, 2017)
* (ROBERTO CARRO PAZ, 2008)
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v' El Sistema HACCP debera aplicarse por separado a cada operacion
concreta.

v/ Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, el proceso o
en cualquier fase o etapa, sera necesario examinar la aplicacion del
Sistema HACCP y realizar los cambios oportunos.

v' Es importante que el Sistema HACCP se aplique de modo flexible,
teniendo en cuenta el caracter y la amplitud de la operacion.

Requisitos Previos a la Aplicacion del Sistema HACCP

Requisitos previos

El responsable del control de calidad sanitaria de la empresa, previamente a la
aplicacion del Sistema HACCP, verifica que se cumplan los siguientes requisitos
previos.

v" Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex
Alimentarius.

v Los Cddigos de Practicas para cada producto (del nivel nacional o en su
defecto del Codex).

v' Las disposiciones legales en materia sanitaria y de inocuidad de alimentos

Principios Generales de Higiene de los Alimentos

Son los principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo largo de toda la
cadena alimentaria a fin de lograr alimentos inocuos y con calidad sanitaria. Estos
principios deben aplicarse respecto de:

a. El disefio de la fabrica o establecimiento, instalaciones y equipos.
b. El control de las operaciones en la fabricacion o proceso.

c. El mantenimiento y saneamiento

d. La higiene y capacitacion del personal.

e. El transporte.

f. La informacion sobre los productos y sensibilizacion de los

consumidores.
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Disefio de la fbrica o establecimiento, instalaciones y equipos

El disefio de la fabrica contribuye y reduce al minimo la contaminacién, incluido la
distribucion de ambientes; recepcion de las materias primas, insumos y empaques,
almacenes, areas de procesamiento, almacén de productos terminados y el lugar de
despacho, entre otros. Asi mismo, la ubicacion de oficinas, vestuarios, servicios
higiénicos; también se debe indicar los puntos de abastecimiento, de almacenamiento y
tratamiento del agua potable, mecanismos de disposicion de afluentes y residuos
solidos.

Disefio de Planta

La planta industrial, en la linea de elaboracion del Producto Untable De Consumo
Directo, Como crema untable de frejol, contara con una infraestructura moderna,

totalmente integrada con las siguientes caracteristicas:

v Techos: Techos de cemento.

v Paredes: son de material noble (ladrillo y cemento pulido), con pintura
hepoxica lavable de color claro, manteniendo estas en buenas condiciones
de mantenimiento y limpieza.

v' Pisos: De cemento pulido, enchapados con mayodlica, de facil limpieza y
desinfeccion.

v Unién pared — piso: presenta acabado sanitario tipo media cafia en la sala de
proceso para facilitar las operaciones de limpieza.

v" Ventanas: se encuentran protegidas con mallas en la parte interior para
evitar cualquier rotura de vidrios.

v Puertas: la zona de ingreso de materia prima, despacho e insumos cuenta
con puertas de fierro pintadas de color blanco; asi como los ingresos a cada
area de proceso se encuentran protegidas con cortinas de exclusion para
limitar el ingreso de polvo, insectos y otros contaminantes que pudieran
alterar el producto.

v Sumideros: Los sumideros se mantienen cerrados y sélo se abren cuando se
limpien los pisos para limpiar el extremo exterior. En caso de atoro, se
comunica al técnico de mantenimiento para el desatoro correspondiente.
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La descripcion de las diferentes areas de la Planta de Procesamiento de la Planta
Industrial ser4 como sigue:

a. Almacén Principal de Materias Primas

rea total 65.30 m2

Una puerta metalica principal externa.

Una puerta interna con cortina de mica que comunica con el area de
seleccion.

Dos puertas corrediza articuladas vertical para el area de descarga

Piso de cemento pulido, con maydlica

Ventanas de vidrio con marcos metalicos y malla

AR

\

ANERN

b. Area seleccion

rea total 22.80 m?

Una puerta con cortina que comunica el area de almacén de materia prima.
Una puerta con cortina de mica que comunica el area de lavado y
remojado.

Extractor de aire y polvo fino.

Piso de cemento pulido con mayodlica

<

SN

c. Areade lavado y remojo

rea total 26.00 m?

Piso de cemento pulido, con mayolica.
Una puerta con cortina de mica que comunica al area decoccidn, licuado
y colado.

v Extractor de aire y polvo fino.

A
v Una puerta con cortina de mica que comunica con el area de seleccion.
v
v

d. Area de coccion, licuado y colado

Area total 67.40 m?

v" Una puerta con cortina de mica que comunica con el area de lavado y
remojado.

v' Una puerta con cortina de mica que comunica con el area producto
intermedio (envasado Yy esterilizado).

v Una puerta de cortina que comunica al area de almacén de insumos.

v" Piso de cemento pulido Con maydlica

v’ Extractor de aire y polvo fino.
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e. Area de almacén de insumos

Area total 13.70 m?

v" Una puerta con cortina de mica que comunica con el area de lavado y

remojado.
v Una puerta simple que comunica con el area almacén de materia prima.
v Piso de cemento pulido Con maydlica

f. Area de producto intermedio (envasado y esterilizado)

Area total 27,20 m?

v" Una puerta con cortina de mica que comunica con el area de coccién
licuado y colado.

v Una puerta con cortina de mica que comunica con el pasadizo.

v Una puerta simple que comunica al almacén de envasado.

v" Piso de cemento pulido con mayélica.

g. Area de almacén de envases

Area total 11.60 m?

v" Piso de cemento pulido con mayodlica.
v Una puerta simple que comunica al area de producto intermedio (envasado

y esterilizado).
v’ Extractor de aire y polvo fino.

h. Area de Almacén de Productos Terminados (cuarto de conservacion)

rea total 91.1 m2

A

v’ Puerta de entrada doble que comunica al pasadizo.
v Piso de cemento pulido con mayodlica.

v" Ventanas de vidrio con marcos metalicos.

v’ Extractor de aire y polvo fino.

v Dos puertas de metal que comunica al area de carga.

i. Area de control de calidad.

Area total 11.3 m?

v’ Puerta de entrada doble que comunica con el pasadizo.
v Piso de cemento pulido con mayodlica.
v Ventanas de vidrio con marco metalico y malla.
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j. Area de desinfeccion

rea total 22.90 m?

Puerta de entrada doble que comunica con &rea de produccion.

Piso de cemento pulido con maydlica.

A
v
v Ventanas de vidrio con marco metalico y malla
v
v Dos pediluvios de desinfeccidn.

v

Una puerta con cortina de mica que comunica con al pasadizo.

k. Vestidores y bafios del personal (damas)

Damas area total 19.20 m?

Pisos de mayolicas.

Ventanas de vidrio.

Dos lavaderos de manos.

Dos inodoros.

Cuatro duchas.

Una puerta que comunica con el pasadizo.

D N NN N NN

i.  Vestidores y bafios del personal (varones)

\Varones area total 22.00 m2

Pisos de mayolicas.

Ventanas de vidrio.

Dos lavaderos de manos.

Dos inodoros.

Cuatro duchas.

Un urinario.

Una puerta que comunica con el pasadizo.

NN N NN NN
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Cuadro N° 77
Areas Requeridas

# Areas Requeridas De Produccién m?
1 | Almacén Principal De Materias Primas 65.3
2 | Area Seleccion 22.8
3 | Area De Lavado Y Remojo 26
4 | Area De Coccion, Licuado Y Colado 67.4
5 | Area De Almacén De Insumos 13.7
6 | Area De Producto Intermedio (Envasado Y Esterilizado) 27.2
7 | Area De Almacén De Envases 11.6
8 | Area De Almacén De Productos Terminados (Cuarto De Conservacion) 91.1
9 | Area De Control De Calidad. 11.3

10 | Area De Desinfeccion 22.9

11 | Area De Mantenimiento 31.8

12 | Area De Panel De Control 17.8

13 | Pasadizo 49.2

14 | Area De Almacén De Limpieza 5.2

15 | Vestidores Y Bafios Del Personal (Damas) 19.2

16 | Vestidores Y Bafos Del Personal (Varones) 22

Total Area 504.5

Fuente: Elaboracion propia 2018

Control de las operaciones en la fabricacion o proceso

La Planta Industrial es responsable de producir Productos de Consumo Directo, Como
Crema untable de frejol; en condiciones inocuas y aptos para el consumo humano, para
lo cual se tiene en cuenta el control de los peligros alimentarios, identificando en la
cadena alimentaria, todas las fases de las operaciones que sean fundamentales para la
inocuidad de los alimentos, aplicando los procedimientos de control de estas fases y
vigilando que dichos procedimientos sean de eficacia constante y sobre todo cuando
existan cambios de operaciones. Entre estos se destacan los siguientes controles:

a)  Procesos especificos como tiempo y temperatura
b)  Peligros de contaminacién en los alimentos

c)  Requisitos relativos a las materias primas

d) Envasado

e)  Direccidn y supervision

f)  Documentacion y registros

g) Procedimientos para retirar alimentos
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Principios del Sistema HACCP y Pasos para su Aplicacion

Principios Bésicos del Sistema HACCP

El Sistema HACCP esta estructurado en siete principios siguientes, los cuales deben
aplicarse independientemente del tamafio de la empresa.

Principio 1.- Enumerar todos los peligros posibles relacionados con cada etapa,
realizando un analisis de peligros, a fin de determinar las medidas para controlar
los peligros identificados.

Identificacion de peligros potenciales y evaluacion de riesgos: Se evaluan los peligros
asociados con las materias primas (incluyendo todos los ingredientes), el proceso de
fabricacion, el almacenamiento, la distribucion y el consumo del alimento. La
evaluacion incluye los peligros de tipo fisico, quimico y biolégico que pueden ocurrir
durante todas las etapas del proceso de manufactura, desde las materias primas hasta el
consumo.

Principio 2.- Determinar los puntos criticos de control (PCC)

Se establecen los puntos o procedimientos donde un control se puede aplicar y donde la
ausencia de éste puede representar un riesgo para la salud. Este control permite prevenir
o eliminar el riesgo o lo puede reducir a un nivel aceptable.

Principio 3.- Establecer el limite o limites criticos (LC) en cada PCC.

Un limite de control se define como los valores maximos y/o minimo de un parametro
que ha sido seleccionado como punto critico de control, lo cual garantiza que el control
es efectivo.

Principio 4.- Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

Una vez determinado los limites se establece el procedimiento para el control y
monitoreo, se lleva a cabo la secuencia ordenada y planificada de observaciones y
medidas de los valores de los puntos criticos de control. Los resultados del monitoreo se
deben registrar.

Principio 5.- Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

Con base en el control y monitoreo se toman las acciones necesarias para eliminar el

peligro real o potencial que puede generar las desviaciones con relacion a los limites de
control.
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Principio 6.- Establecer procedimientos de verificacion para confirmar que el
sistema de HACCP funciona eficazmente.

Estos procedimientos se desarrollan para mantener el sistema HACCP y asegurar su
aplicacion efectiva.

Principio 7.- Establecer un sistema de documentacion sobre todo los
procedimientos y los registros aprobados para estos principios y su aplicacion.

Cubre procedimientos, métodos y ensayos para verificar que el sistema se esta llevando
a cabo segun el plan establecido. Adicionalmente, los registros brindan evidencia de que
el sistema HACCP esté trabajando y que se toman las acciones correctivas del caso, lo
cual garantiza que el producto sera seguro.

Cabe anotar que la implementacion de este sistema requiere, como premisa, el
cumplimiento de los principios generales de higiene de alimentos, como son las buenas
practicas de manufactura y de laboratorio. Es igualmente importante el compromiso de
la gerencia para implementar este sistema.
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Los puntos criticos del proceso seran los siguientes:

Diagrama N° 12
Puntos criticos de control

Recepcion

v

Seleccién  EEm—— PCC1

v

Lavado

y

Remojado  — PCC2

|

Coccion  E— PCC 3

}

Licuado

|

Colado

Formulacion

Envasado > PCC4
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Diagrama N°13
Arbol de Decisiones para los Puntos Criticos de control

P1
¢ Existen medidas
preventivas de \
?
control? NO
Sl ¢ Es necesario el control en
esta etapa por razones de
inocuidad?
S| NO
Modificar la etapa, No es un PCC
proceso o producto y
regresar a P1 FIN (*)
\ 4
¢ Ha sido la etapa
concebida
especificamente para
eliminar o reducir a un
P2 nivel aceptable la
posible presencia de
un peligro? (**)
S NO
Sies PCC ¢ Podria producirse una contaminacién con
P3 peligros identificados, superior a los niveles
aceptables o podrian estos aumentar a
niveles inaceptables? (**)
S NO
l No es un PCC
P4 ¢,Se eliminaran los peligros identificados

0 se reducira su posible presencia a un
nivel aceptable en una etapa posterior?

)
S NO
No es un PCC Siesun PCC
FIN (*)

(*) Pasar al siguiente peligro identificado del proceso
(**) Los niveles aceptables o inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los
objetivos globales cuando se identifiquen los PCC del Plan HACCP
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Cuadro N° 78

Control Haccp Para El Proceso De Elaboracion De Crema Untable De Frejol Enriquecida Con Kiwicha Y Saborizada Con

Chocolate.
MEDIDAS LIMITE
PROCESOS RIESGO PREVENTIVAS CRITICO SEGUIMIENTO MEDIDAS CORRECTIVAS
byehgs condiciones de : Control fisico y Rechazo de materia prima deteriorada
Calidad , durezay - .
microbioldgico no apto para el consumo

Recepcion de materia
prima

Presencia microbiana

adquisicion del grano de
frejol

forma del grano

Cumplir con
Ins

peccion visual del grano

Repeticion del proceso de limpieza y

seleccion

Lavado y seleccion

Presencia de particulas extrafias

(pasto , tierra , insectos)

Estricto control y cuidado

Control del cloro libre

especificaciones

0.5ppm — 1ppm/

técnicas

Inspeccién instrumental /

control del tiempo

Constante control del cloro libre y

periodo de remojo

Presencia de exceso de cloro en el

residual y tiempo adecuado
de remojado del grano

10hrs de remojo

Control de temperatura ,

Constante control de temperatura del

Remojado agua
Coccion DesnatgrallzaCIop de Prote|n~as Fpntrol d? terggara v 100- 115 C / 60 min tiempo y desinfeccion del -
Presencia de particulas extrafias tiempo - equipo
equipo a usar
Limpieza y desinfeccion de - -
. L - . ; Cumplir con las Emplear técnicas adecuadas . . -
Licuado Contaminacion por agentes fisicos maquinaria y del area a S0 camt de limpi desinfeccio Control de desinfeccion y limpieza
trabajar normas de limpieza e limpieza y desinfeccion
Cumplir con
Colado Granulometria inadecuada Control en la granulometria especificaciones Control fisico y sensorial Repeticidn del proceso
técnicas
Adicion inadecuada de los
- Control en el pesado y " . L
L insumos . o Cumplir con las Control de los insumos y Constante mantenimiento de los
Formulacion I . manipulacion de los e . :
Adquisicion del producto final iNSUMOS especificaciones control visual instrumentos de pesado
con sabor extrafio
. - Limpieza y desinfeccidn del Cumplir con las Emplear técnicas adecuadas - . .
Envasado Presencia de agentes fisicos envase y del Area normas de limpieza de limpieza y desinfeccion Control de limpieza y desinfeccion
Contaminacion microbioldgica Control en el envasado y Respetar la I,_|mp|eza y desinfeccion del Control de temperatura de limpieza 'y
Almacenado temperatura area control de hongos y - P -
por mal envasado control de temperatura - desinfeccion de equipo
requerida levaduras

Elaboracion propia 2018

98



X513 UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE GRiaf: CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

1.6.1.Seguridad e Higiene Industrial

La seguridad industrial es el proceso por el cual el trabajo de cualquier
naturaleza, magnitud o forma se efectla sin originar dafio o lesiones, a las
personas encargadas de realizar dicho trabajo y también sin dafiar o destruir
la maquinaria a emplear.

Higiene industrial es el conjunto de actividades orientadas a reconocer,
evaluar y controlar los factores que provienen de los lugares de trabajo y
que pueden causar enfermedad, ya sea en los trabajadores de la empresa
como en los habitantes de una determinada area geografica cercana a la
planta industrial.?* (CHRISTIAN GONZALES ESPINOZA, 2017)
Condiciones ambientales de trabajo:

Entre las condiciones ambientales recomendable a ser aplicadas en la
empresa industrial, se tiene:

v Orden: Favorece la productividad y ayuda a reducir el nimero de
accidentes y las demoras en el proceso.

v’ Limpieza: Cuando se trabaja en alimentos, la limpieza es una condicién
importante que debe tenerse en cuenta para evitar la contaminacion de los
productos. Asi tenemos que en la planta se debe realizar lavado y secado
de pisos y paredes eliminando la suciedad, en la maquinaria y equipo se
debe tener un programa de limpieza, en cuanto al personal estos deben
cumplir con los requisitos de limpieza personal, lavandose perfectamente
las manos antes de empezar el trabajo, llevar el pelo recogido y cuando
sea necesario, llevar una gorra, las botas deben ser de goma y de cierta
altura cuando van a estar en salas donde se realizan operaciones de
traspase de liquidos, limpieza de suelos con mangueras.

v Agua: se debe disponer de un suministro adecuado de agua, asi como de
un sistema de desague y alcantarillado.

v Ventilacién e iluminacion: La ventilacion es muy importante para la
salud de los trabajadores, asi como también se debe tener un adecuado
sistema de iluminacion artificial y natural, ayudando al buen
desenvolvimiento de los trabajadores.

v' Servicios higiénicos: Los servicios higiénicos en la planta deben estar en
relacion con el ndmero de trabajadores. Disponiendo de lavatorios,
duchas, urinarios, bebederos.

*! (CHRISTIAN GONZALES ESPINOZA, 2017)
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Se pretende lograr los siguientes objetivos:

v Garantizar las condiciones de seguridad y salvaguardar la vida,
integridad fisica y bienestar de los trabajadores y terceros.

v Asegurar a los trabajadores la prolongacion de la vida y condiciones para
desarrollar un trabajo util.

v' Proteger las instalaciones y propiedades de la empresa.

Reglas generales de seguridad:

v" Al personal operativo se le adiestrara en el uso de la maquinaria y equipo
de proceso con las que estara vinculado directamente.

v' Los trabajadores estaran provistos de elementos de proteccion adecuados
a la labor que realizan.

v La empresa nombrard a una persona encargada de seguridad e higiene
industrial.

v El personal operativo y administrativo debera estar instruido vy
organizado para hacer frente a incendios y otros percances.

v/ La empresa contard con botiquines de primeros auxilios para casos de
emergencia en la planta industrial.

v/ Las maquinarias y equipos deben contar con sus reglas de seguridad
particulares.

v La empresa elaborard un reglamento interno de seguridad e higiene
industrial, como lo exige el Art. 45 del D.S. 042-F y la R.D.N.S. 564-IC /
D.G.I. 1970.
Inspecciones de seguridad:

De manera obligatoria debera realizarse inspecciones en:

v Areas de trabajo, alumbrado, ventilacion, temperatura, estado de los
pisos, obstaculos, etc.

v Magquinaria y equipo, los equipos deben estar provistos de dispositivos de
arranque y paro.

v" Personal, uso de vestimenta adecuada.
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Ademas de ello, hay que guardar especial cuidado en contra de los
incendios, para ello debe contarse con equipo de extintores de incendio,
asi como la organizacién y el adiestramiento de los trabajadores para que
puedan combatir y controlar estos en sus primeras fases.

En esta industria se esta expuesto a incendios de las siguientes clases:

v Incendio clase A: se producen en solidos combustibles como papeles,
carton, maderas, etc.

v" Incendio clase B: se producen en liquidos combustibles como petroleo,
aceites, lubricantes, alcohol etilico, etc.

v" Incendio clase C: Son todos los que se producen en equipos eléctricos,
tales como maquinarias, equipos, instalaciones eléctricas, etc.

La higiene es, y sera, una preocupacion constante de los responsables de las
industrias alimentarias. Practicas incorrectas de higiene pueden tener
consecuencias muy graves, aun sin llegar a intoxicaciones alimentarias. Las
pérdidas econdmicas por la mala calidad son incalculables. Recuperar la
imagen negativa que esto crea en el mercado tiene un costo muy elevado.

Observando, que la higiene en la industria vinicola estd directamente
relacionada con la industria vinicola, se intenta clarificar algunos conceptos:

Por higiene se entiende un conjunto de operaciones mediante las cuales
eliminamos la suciedad en una determinada superficie. La operacion
mediante la cual eliminamos la suciedad organica y/o inorganica la
conocemos como limpieza, y la que se encarga de eliminar o reducir la
contaminacion microbiana (microorganismos no deseables, patdgenos o0 no)
como desinfeccidn.

Estas contaminaciones pueden proceder del ambiente, de los equipos, del
personal manipulador y de las materias primas o componentes que forman
parte del proceso productivo.

La operacion que més interesa en la industria alimentaria, en general, es la
desinfeccion, pero para llevar a cabo este proceso, con buenos resultados, es
necesario eliminar previamente la capa de suciedad en la que estan
atrapados los diferentes microorganismos. Esto es asi, porque la mayoria de
principios activos desinfectantes, pierden efectividad en presencia de
materia organica, y el desinfectante s6lo podria actuar en la capa superficial
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de suciedad, por lo que los microorganismos atrapados en la suciedad
continuaran desarrollandose.

El problema de la limpieza se basa en la adhesion de sustancias
contaminantes a la superficie de los equipos. Esta adhesion se debe a un
equilibrio entre interacciones electrostaticas y electrodinamicas y en el caso
de microorganismos con frecuencia se realiza por medio de cadenas
poliosidicas. Para eliminar la suciedad es necesario romper estas fuerzas.

La limpieza en medio acuoso y con ayuda de agentes quimicos no sélo se
limita a una accion quimica, sino a un conjunto de mecanismos fisicos que
intervienen en la interfase de las tres fases presentes: superficie del equipo,
la suciedad y la solucién detergente. La limpieza resulta de cuatro
mecanismos basicos, solos o combinados que contribuyen a separar la
suciedad de la superficie y disgregarla en el detergente:

v" Solubilizacion: Las sustancias contaminantes son absorbidas por el
liquido de limpieza y se disuelven en él.

v' La energia cinética del liquido de limpieza contribuye al arrastre de
sustancias contaminantes, y ademas, para evitar que la suciedad se
deposite en la superficie de los equipos, se utilizan los agentes de
suspension o dispersantes.

Los agentes de limpieza deben reunir las siguientes propiedades:

Poder de solubilizacion (detergentes alcalinos o acidos).

Poder de saponificacién (detergentes alcalinos).

Poder de anticorrosion (silicatos).

Poder de disolucion de productos minerales (detergentes acidos).
Poder emulsionante.

Capacidad humectante.

AN N N N N

Poder dispersante.
v Poder antiespumante (facilidad de enjuague).

Se debe tener en cuenta que los resultados del proceso de limpieza dependen de
tres factores inversamente relacionados entre si, es decir si se incrementa uno se
pueden reducir los demdas. Estos factores son: temperatura, tiempo,
concentracion y efecto mecanico.
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Para elegir un producto de limpieza, se debe tener en cuenta:

v' Tipo de suciedad: En la industria vinicola la mayoria de suciedad es
orgénica (Tartratos con restos de microorganismos, materia colorante,
polisacaridos, polifenoles, etc.) y microbiologica (levaduras, bacterias y
mohos).

v' Naturaleza de la superficie: Los materiales que encontramos
mayoritariamente, en la industria vinicola son acero inoxidable, madera,
cemento revestido de resinas, y en menor cantidad materiales plasticos y
caucho.

v" Agua utilizada: La calidad del agua marcara las caracteristicas del producto
que debemos elegir.

v' Sistemas y productos de limpieza: Si la limpieza es manual, los productos
deben tener una agresividad y una toxicidad nula, ser eficaces a baja
temperatura y un buen poder mojante y espumante. Si la limpieza puede
realizarse de modo automatico, debe poder trabajarse a alta temperatura,
ausente de poder espumante y rapido.

Como norma se recomienda utilizar:

v Para limpieza de interiores (circuitos, depositos, filtros, Ilenadoras, etc.)
productos de baja o nula capacidad espumante, y como sistema circuito
cerrado (bomba mono-uso, CIP).

v Para limpieza de exteriores (depdsitos, llenadoras, suelos, equipos que lo
permitan como prensas, tolvas, despalilladoras, cintas para transporte del
raspon, etc.) productos auto espumantes y/o geles, esto permite mayor
adherencia de la solucion de limpieza a la superficie y facil eliminacion e
inspeccion visual.

1.7. Organizacion empresarial

Para este proyecto se propone el tipo de empresa de propiedad privada. El
sistema empresarial propuesto corresponde a una empresa con estructura legal
perteneciente a una sociedad anénima. Una empresa constituida bajo la
modalidad de sociedad an6nima, se caracteriza por ser de responsabilidad
limitada, ya que sus socios tienen que adoptar el valor de las acciones suscritas
frente a terceros, que es el limite de su responsabilidad.” (ROBERTO CARRO
PAZ, 2008)

*> (ROBERTO CARRO PAZ, 2008)
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Los requisitos para su constitucion son:

Formacion del contrato.
Adhesion y aportacion.

Inscripcion en registro publico.

SSUENEE NN

Cumplimiento de algunos tramites administrativos.

Sus condiciones de existencia son:

NuUmero de socios no inferior a 5.
Suscripcion total de acciones.

25 % del capital pagado al momento de constituirse la empresa.

A W AN

Duracion ilimitada.

1.7.1. Estructura organica propuesta

v/ Junta general de accionistas.
v' Directorio.
v' Departamento administrativo (Organo de apoyo).

v' Departamento de produccion y de control de calidad (Organos de
linea).

1.7.2.Organos estructurales

a. Junta general de accionistas: Constituye el 6rgano de mas alta jerarquia
de la sociedad an6nima. Tiene por funciones:

v" Designar el directorio de la empresa.

v" Nombrar al gerente, fijar su remuneracion y cesarlo cuando vea
por conveniente.

v' Aprobar la gestién social, cuentas y balance del ejercicio
econoémico.

v' Aumentar o disminuir el capital social de la empresa.

v/ Tratar los asuntos inherentes a su funcion y de acuerdo a la
legislacion vigente.
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b. Gerencia: Es el oOrgano ejecutivo de la sociedad, ejerciendo la
representacion legal de la empresa y el responsable directo de la marcha
eficiente ante el directorio y ante la junta general de accionistas. Tiene
por funciones:

v Ejecutar el planeamiento de actividades de la empresa.

v' Coordinar actividades y operaciones aprobando los planes
operativos.

v/ Controlar los estados financieros y la buena marcha de la
empresa.

v Ejecutar la gestion personal a nivel de funcionarios de los
diversos Grganos a su cargo.

v' Informar a la junta general de accionistas todo lo referente a la
situacion del negocio, suministrandole todos los datos necesarios.

v/ Cumplimiento de los fines y el logro de objetivos de la empresa,
asi como el cumplimiento de las demaés politicas establecidas por
el directorio, la junta general de accionistas y los estatutos de la
empresa.

c. Departamento de administracion: Es responsable ante la gerencia. Sus
principales funciones son:

v" Dirigir y supervisar el funcionamiento de la secciones a su
cargo.

v Cumplir y hacer cumplir las disposiciones técnicas y
administrativas que regulan las actividades del 6rgano a su
cargo.

v' Proponer el nombramiento, contratacion, promocion, ceses y
otorgamiento de estimulos o aplicacion de sanciones al personal
perteneciente a esta division de la organizacion.

v" Programar, dirigir y controlar los sistemas de contabilidad,
presupuesto, personal, compras, abastecimientos y relaciones
publicas de acuerdo a la norma de politica y a la legislacion

vigente.
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v" Proponer normas, aplicar métodos y procedimientos de caracter
interno para la administracion de personal y de los recursos
financieros y materiales de la empresa.

v' Cumplir con la ademas funciones que asigne la gerencia y los

dispositivos legales vigentes.

d. Departamento de produccion: es responsable ante la gerencia. Sus
funciones principales son:

v/ Establecer y administrar un programa de planeamiento y control
de la produccién.

v/ Estudiar las necesidades periddicas de materias primas y otros
materiales, haciéndolas conocer al encargado de compras y
abastecimientos.

v/ Coordinar con los encargados el programa de produccién anual.

v' Establecer y controlar el programa de mantenimiento industrial
en los demas elementos de la planta.

v" Control del proceso de produccion para que se cumplan las
especificaciones técnicas estandarizadas para el proceso y
producto terminado.

v/ Otras funciones que le asigne la gerencia y dispositivos legales

vigentes.

e. Departamento de ventas: Es responsable de la distribucion vy
comercializacion de los productos terminados. Sus funciones son:

v' Buscar canales de comercializacion.
v' Hacer un estudio de mercado, un segmento de consumidores.

v' Evaluar a los clientes potenciales.
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Diagrama N° 14
Organigrama estructural propuesto
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Fuente: Elaboracién propia 2018

Cuadro N° 79
Personal requerido por la empresa

Cargo Empleados | Obreros Categorias
Gerente General 1 0 A!Iri]rgneennigroio
Jefe De logistica 1 0 Administrador
jefe de contabilidad 1 0 contador
Secretaria/recepcionista i, 0 Contabilidad
Obreros De Produccion 0 5 AI-:-riCer:tZl ?io
Personal De Seguridad 2 0 Calificado
Personal De Limpieza 1 0 Calificado

Fuente: Elaboracion propia 2018
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1.8. Distribucion de planta

) Cuadro N° 80
Area requerida para la planta

Espacios Area (m®)
Area de produccion
e Almacén De Materia Prima 65.3
e Area De Seleccién 22.8
e Area De Lavado Y Remojado 26
e Area De Coccidn, Licuado Y Colado 67.4
e Area De Insumos 13.7
e Area De Esterilizado Y Envasado 27.2
e Alancen De Envasado 11.6
e Almacén De Producto Terminado 91.1
e Area De Control De Calidad 11.3
e Area De Desinfeccion 22.9
e Pasadizos 75
Total 434.3
Area De Administracion
e Oficina De Gerencia 9
e Sala De Juntas 26.5
e Oficina De Logistica 75
e Oficina De Contabilidad 12
e Pasadizos 35
e Recepcion 20
Total 110
Area De Servicios
e Area De Mantenimiento 31.8
e Area De Panel De Control 17.8
e Vestidores Y Bafios De Personal 41.2
e Almacén De Limpieza 5.2
e Bafios Oficina 55
e Bafios Cafeteria 45
e Cocina Cafeteria 23
e Pasadizos 45
e Cafeteria 38.9
e Garita De Control 13.2
Total 226.1
Otras Areas
e Areas Verdes (Jardines) 146.6
e Area Libre (Pasadizos Externos) 145
e Estacionamiento De Carga 393.3
e  Estacionamiento Administrativo 110.7
Total 795.6

Fuente: Elaboracidn propia 2018
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Cuadro N° 81
Nomenclatura del método

Cadigo Orden de proximidad Valor en lineas
A P. Absolutamente necesaria —
E P. especialmente importante

| P. importante

(@] P. normal u ordinario

U Sin importancia

Fuente: Elaboracién propia 2018

Anaélisis de proximidad de equipos en sala de proceso:
Para la distribucion de equipo y/o maquinaria en la zona de proceso se selecciond el

tipo de distribucion en funcion al analisis del flujo de la obtencidn de crema untable.

Diagrama N° 14
Diagrama de correlacién de equipos en sala de proceso
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Elaboracion propia 2018
LEYENDA:

A Absolutamente Necesario
E  Especialmente Importante
I Importante

O Normal u Ordinario

U  Sin Importancia
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Diagrama N° 15
Diagrama de hilos de distribucién de equipos en sala de proceso
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Diagrama N° 16
Diagrama de correlacion de &reas en planta industrial
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Elaboracion propia 2018

LEYENDA:

A Absolutamente Necesario
E  Especialmente Importante
I Importante

O Normal u Ordinario

U Sin Importancia
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Diagrama N° 17
Diagrama de hilos de distribucion de areas en planta industrial
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2. Inversiones y Financiamiento
2.1 Inversiones

Son capitales o0 musculo financiero para ejecutar un proyecto en funcién a un
flujo de caja establecido.

La inversion se registra en 2 grupos que son:
v Inversiones fija.
v’ Capital de trabajo.

2.2 Inversion fija

Es un tipo de un activo cuyo tiempo de vida es mayor en los afios, cuyo fin es
tener un capital a largo plazo y este ayude a las ejecuciones del proyecto.

La inversion fija esté constituida por:
v"Inversion tangible.
v" Inversion intangible
2.2.1 Inversion tangible:
La inversion tangible son los bienes adquiridos que benefician a la
empresa para utilizarlos en la etapa de produccion, debidamente evaluada
en los costos de adquisicién, construccién y/o valor equivalente.
Para los efectos de cambio de moneda de dolares a soles el tipo de

cambio estandar sera de S/. 3.30
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La conforman:
a. Terreno
El costo de terreno de cada area se da en la siguiente tabla.

Cuadro N° 82
Costo de Terreno

Zona Area Costo $ Costo S/.
A: Area de proceso o fabricacion 511.7 35,819 11,8202.7
B: Area de administracion 91.92 6,434.4 21,233.52
C: Area de servicios 228.63 16,004.1 | 52,813.53
D: Pistas, veredas, jardines y ampliaciones | 645.27 | 45,168.9 | 149,057.37
Total 1477.52 | 103,426.4 | 341,307.12

Fuente: Elaboracion propia. 2018

Costo de terreno por m?: $ 70.

Edificaciones y obras civiles

El costo de edificacién distribuido por cada area se da en la siguiente tabla.

Cuadro N° 83
Costo de Edificaciones y Obras Civiles

Zona Area S8 Costo $ Costo S/.
por m2
A: Area de Proceso 511.7 290 148,393.00 | 489,696.90
B: Area de Administracion 91.92 260 23,899.20 78,867.36
C: Area de Servicios 228.63 280 64,016.40 211,254.12
D: Pistas, Veredas, Jardines y Ampliaciones 645.27 220 141,959.40 | 468,466.02
Total 1477.52 378,268.00 |1,248,284.40

Fuente: Elaboracion propia 2018
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b. Maquinariay equipo

En el siguiente cuadro se da el costo de maquinaria y equipo, se

evaluaron varias fichas técnicas nacionales e internacionales (VER

ANEXOS).

El costo maquinaria y equipo se da en la siguiente tabla.

Cuadro N° 84
Costo de Maquinariay Equipo

Equipo NGmero (;ost_o Costo Costo
Unitario$ | Total $ Total S/.
Balanza Digital 3 500.00 45455 1,500.00
Banda Transportadora 1 2,500.00 757.58| 2,500.00
Bascula de Piso 3 1,600.00 1,454.55| 4,800.00
Carro Transportador con Bandejas Abierto 5 600.00 909.09| 3,000.00
Cuarto Frio de Refrigeracion 1 8,500.00 2,575.76( 8,500.00
Dosificador para Envasado de Liquidos 3 1,200.00 1,090.91| 3,600.00
Filtro de Liquidos por Placas 1 2,500.00 757.58] 2,500.00
Lavadora y Enjuagadora de Envases 1 1,900.00 575.76| 1,900.00
Licuadora Industrial de 100 Litros 2 1,650.00 1,000.00| 3,300.00
Mesa en Acero Inoxidable 4 450.00 545.45| 1,800.00
Marmita VVolcable 2 4,500.00 2,727.27( 9,000.00
Auto Clave Horizontal 1 6,500.00 1,969.70| 6,500.00
Tanque de Lavado por Inmersion y Aspersion 1 3,500.00 1,060.61| 3,500.00
Tinas de Remojo 2 650.00 393.94] 1,300.00
Total 16,272.75 | 53,700.00

Fuente: Elaboracion propia 2018
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c. Mobiliario y equipo de oficina

El costo de mobiliario y equipo de oficina se da en la siguiente tabla.

Cuadro N° 85

Costo de Mobiliario y Equipo de Oficina

Especificaciones Numero QOSt_O Costo Total | Costo Total
Unitario $ $ S/.
Escritorios y Sillones 3 106.06 318.18 1,050.00
Mesa de Reuniones 1 75.76 75.76 250.00
Muebles de Recepcion 1 106.06 106.06 350.00
Sillones 8 75.76 606.06 2,000.00
Mostrador 1 136.36 136.36 450.00
Archivadores 6 24.24 145.45 480.00
Computadoras 3 409.09 1,227.27 4,050.00
Calculadoras 3 12.12 36.36 120.00
Teléfonos 4 27.27 109.09 360.00
Impresoras 3 136.36 409.09 1,350.00
Extintores 8 18.18 145.45 480.00
TOTAL 1,127.27 3,315.13 10,940.00

Fuente: Elaboracion propia. 2018

d. Vehiculos

El vehiculo con el que se contara es JAC X200 las especificaciones y costo se

dara en la siguiente tabla.

Cuadro N° 86
Costo Vehiculos

. . Costo Costo Costo

Vehiculo e Unitario S/. | Unitario $ | Total $
Camion Pick Up JAC X200 1 49,500.00 | 15,000.00 | 15,000.00
Total 15,000.00

Fuente: Elaboracién propia 2018
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Cuadro N° 87
Caracteristicas del vehiculo

Caracteristicas Detalles
Cilindrada 2771 C.C.
Numero de Cilindros 4 Cilindros en Linea, Tdi
Transmision Mecénica de 5 Velocidades + Retroceso
Direccién Asistida Hidraulicamente
Frenos Delanteros Discos
Frenos Posteriores Tambores
Suspension Delantera Independiente
Suspension Posterior Muelles

Fuente: http://jac.pe/x200/

e. Imprevistos

Se asume 5 % del Total.
Costo Total: $ 189,583.67
Costo de imprevistos: $ 9,027.79

Cuadro N° 88
Inversion tangible

Inversiones Tangibles Costo S/. Costo $
Terreno 103,426.40 31,341.33
Edificaciones y Obras Civiles 378,268.00 114,626.67
Magquinaria y Equipo 53,700.00 16,272.73
Mobiliario y Equipo de Oficina 10,940.00 3,315.15
Vehiculos 49,500.00 15,000.00
Imprevistos 29,791.72 9,027.79
Total 625,626.12 189,583.67

Fuente: elaboracion propia. 2018
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2.2.2 Inversion Intangible:

Es una inversién intangible son aquellas que no tienen existencia fisica su valor se

limita a los derechos y beneficios esperados que su posicion confiere al
inversionista.

Cuadro N° 89
Inversién intangible

Concepto Costo S/. Costo $
Estudios de Pre-Factibilidad 1,750.00 530.30
Derecho de Marca 650.00 196.97
Software 2,300.00 696.97
Estudios de Disefo de Planta 2,500.00 757.58
Gastos de Investigacion y Desarrollo 6,500.00 1,969.70
Gastglle Slgapque y 2,800.00 | 848.48.00
Experimentacion
TOTAL 16,500.00 5,000.00

Fuente: Elaboracion propia 2018

Teniendo los costos tangibles e intangibles se elabord el siguiente cuadro.

Cuadro N° 90
Inversion Fija

Inversion Fija Costo S/. | Costo $
Inversién Tangible |625,626.12 | 189583.67
Inversion
Intangible 16,500.00 | 5000.00

Total 642,126.12 | 194583.67

Fuente: Elaboracion propia 2018
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2.2.3 Capital de trabajo

El capital de trabajo son los recursos financieros y toda la logistica que una
empresa tiene para poder cubrir las operaciones normales de un proyecto
financieramente es la diferencia que existe entre el activo corriente menos el
activo corriente.”® (JULIAN PEREZ PORTO, 2012)

a. Costo de materias primas

Cuadro N° 91
Costo de Materias Primas

Materia Prima | Cantidad/Afo Ucr:ﬂotz(r(:o %tsat\:)S/. $gf;f$
Frejol 47196.00 | 7.8 |368,128.80|111,554.18
Chocolate 26,976.00 | 12.5 |337,200.00|102,181.82
Efxﬂige 5,394.00 8 43,152.00| 13,076.36
Azlicar 26,976.00 | 35 | 94416.00| 28,610.91
Total 842,896.80 | 255,423.27

Reserva (2 meses) 285,122.16 | 86,400.65

Fuente: Elaboracion propia 2018

b. Costo de mano de obra directa

Cuadro N° 92
Costo de Mano de Obra Directa

_ Remuneracion | Remuneracion | Remuneracion Remuneracion
Personal Cantidad Mensua_ll Por | Mensual Total | Anual Total Anual Total $
Operario S/. S/. S/.
Operarios 930.00 4,650.00 55,800.00 16,909.09
Leyes y Beneficios 5

Sgcia}’es 28 230 327.64 1,638.20 19,658.34 5,957.07
Total 1,257.64 6,288.20 75,458.34 22,866.16
Reserva 2 Meses 12,576.39 3,811.03

Fuente: Elaboracién propia 2018

% (JULIAN PEREZ PORTO, 2012)
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c. Costo de material de envase y embalaje

Cuadro N° 93
Costo de Material de Envase y Embalaje

Material Cantidad Costo Costo Total | Costo
Unitario S/. S/. Total $
Frascos (0.250kg) | 720,000.00 |0.25 180,000.00 | 54,545.45
Cajas(12 Frascos) | 60,000.00 |0.35 21,000.00 6,363.64
Total 201,000.00 |60,909.09
Reserva 2 Meses 33,500.00 |10,151.52
Fuente: Elaboracion propia 2018
d. Total de costos directos
Cuadro N° 94
Costos Directos
Rubros Costo S/. Costo $
Costo de materia prima 842,896.79 255,423.27
Costo de mano de obra directa 75,458.33 22,366.16
Costo de material de envase y embalaje 201,000.00 60,909.09
Total 1,119,355.12 | 339,198.52
Reserva 2 Meses 186,559.19 56,533.09

Fuente: elaboracion propia 2018
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2.2.4 Gastos de fabricacion:
a. Costo de materiales indirectos

Cuadro N° 95
Costo de Materiales Indirectos

Costo Total | Costo Total
Concepto
S/. $
Mantenimiento 2,500.00 757.58
Repuestos 2,000.00 606.06
Total 4,500.00 1,363.64
Imprevistos 1,000.00 303.03

Fuente: Elaboracion propia 2018

b. Costo de mano de obra indirecta:

Cuadro N° 96

Costo de Mano de Obra Indirecta

UNIVERSIDAD
CATOLICA ,
DE SANTA MARIA

Remuneracion ., ., .,
Personal Cantidad PO Nal Remuneracion | Remuneracion | Remuneracion
P S/ Mensual S/. Anual S/. Anual $
Gerente General 1 2,000.00 2,000.00 24,000.00 7,272.73
Jefe de logistica 1 1,800.00 1,800.00 21,600.00 6,545.45
jefe de contabilidad 1 1,500.00 1,500.00 18,000.00 5,454.55
Secretaria / Recepcionista 1 1,200.00 1,200.00 14,400.00 4,363.64
Personal de Seguridad 2 930.00 1,860.00 22,320.00 6,763.64
Personal de Limpieza 1 930.00 930.00 11,160.00 3,381.82
Subtotal 9,290.00 111,480.00 33,781.82
Leyesy Beneficios 35.23% 3,272.87 3927440 | 11,901.33
Sociales
Total 150,754.40 45,683.15

Fuente: Elaboracién propia 2018
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c. Gastos indirectos:

I. Costos de depreciaciones

Cuadro N° 97

Costos de Depreciaciones

Concento Tasa Monto de Monto de Depreciacion | Depreciacion
P inversion fija S/. inversion fija $ anual S/. anual $
Edificaciones y obras civiles 3% 1248284 378,268.00 37,448.53 11348.04
Maquinaria y equipo 20% 53700 16,272.75 10,740.02 3254.55
(';:ioc?r']';a”o Y equipo de 10% 36102 10,940.00 3,610.20 1094
Vehiculos 20% 49500 15,000.00 9,900.00 3000
Total 420,480.75 61,698.75 18,696.59
Fuente: elaboracion propia 2018
ii. Costos de Servicios
Cuadro N° 98
Costo de Servicios
Concepto Unidad CostoSu/nltarlo Ree ;mtarlo Consumo/afio Costé)/total Costo total $
Agua m3 1.04 0.32 1,221.16 1,269.40 384.67
Electricidad Kw-hr 1.17 0.36 14,763.67 17,295.64 5,241.10
Combustible galén 3.18 0.97 1,674.65 5,332.92 1,616.04
Total 23,897.96 7,241.81

Fuente: elaboracion propia 2018
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2.2.5 Total gastos de fabricacion

Cuadro N° 99
Gastos de Fabricacion

Concepto Costo S/. Costo $
Materiales indirectos 4,500.01 1,363.64
Mano de obra indirecta | 106,939.90 | 32,406.03
Gastos indirectos

» Depreciacion | 61,698.75 18,696.59
» Servicios 23,897.97 7,241.81
» Imprevistos 4,000.00 1212.12

Total 201,036.63 | 60,920.19

Fuente: elaboracién propia 2018

d. Total de costos de produccion:

Cuadro N° 100
Costos de Produccioén

Concepto Costo S/. Costo $
Costos directos 1,119,355.12 | 339,198.52
Gastos de fabricacion 201,036.63 60,920.19
TOTAL 1,320,391.74 | 400,118.71
Reserva 2 Meses 220,065.29 66,686.45

Fuente: elaboracion propia 2018
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2.2.6 Gastos de operacion:
a. Gastos de administracion:

Cuadro N° 101
Gastos de Remuneracion del Personal

Remuneraci ., ., .,
. . Remuneracié | Remuneracid | Remuneracio
Personal Cantidad on Por
n Mensual S/.{ n Anual S/. n Anual $
Personal S/.
Gerente General 1 2.000.00 2,000.00 24,000.00 7,272.73
Jefe De logistica 1 1,800.00 1,800.00 21,600.00 6,545.45
jefe de contabilidad 1 1,500.00 1,500.00 18,000.00 5,454.55
Secretaria/recepcionista 1 1,200.00 1,200.00 14,400.00 4,363.64
Obreros De Produccion 5 930.00 4,650.00 55,800.00 16,909.09
Personal De Seguridad 2 930.00 1,860.00 22,320.00 6,763.64
Personal De Limpieza 1 930.00 930.00 11,160.00 3,381.82
Subtotal 13,940.00 167,280.00 50,690.91
Leyes Y Beneficios Sociales | 35.23% 4,911.06 58,932.74 17,858.41
Total 226,212.74 68,549.32

Fuente: Elaboracion propia 2018

b. Total de gastos administrativos

Cuadro N° 102
Gastos Administrativos

Concepto Costo S/. Costo $
Remuneracion del personal 226,212.76 68,549.32
Depreciacion 61,698.75 18,696.59
Mantenimiento 3,749.99 1,136.36
Seguros 17,560.19 5,321.27
Servicios 23,897.97 7,241.81
Gastos generales 38,059.99 11,533.33
Imprevistos 8,509.31 2,578.58
Total 46,569.30 14,111.91
Reserva 2 Meses 7,761.55 2,351.99

Fuente: elaboracion propia 2018
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2.2.7 Gastos de ventas

Comprende los gastos en que se incurren para obtener y asegurar drdenes de

pedido, asi como facilitar su distribucion.

Cuadro N° 103
Gastos de Ventas

Concepto Costo S/. Costo $
Publicidad 6,600.00 2,000.00
Distribucion 5,280.00 1,600.00
Total 11,880.00 3,600.00
Reserva 2 Meses 1,980.00 600.00

Fuente: elaboracion propia 2018

2.2.8 Gastos de operacion

Cuadro N° 104
Gastos de Operacién

Concepto Costo S/. Costo $
Gastos de administracion 46,569.30 14,111.91
Gastos de ventas 11,880.00 3,600.00
Total 58,449.30 17,711.91
Reserva 2 Meses 9,741.55 2,951.99

Fuente: elaboracion propia 2018
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a. Total de capital de trabajo

Cuadro N° 105
Capital de Trabajo

Concepto Costo S/. Costo $
Costos Directos 1,119,355.12 339,198.52
Costos De Materiales Indirectos 4,500.01 1,363.64
Gastos De Fabricacion 201,036.63 60,920.19
Gastos Administrativos 46,569.30 14,111.91
Gastos De Venta 11,880.00 3,600.00
Total 1,383,341.06 419,194.26
Fuente: elaboracién propia 2018
2.2.9 Inversion total del proyecto
Cuadro N° 106
Inversion Total del Proyecto
Concepto Costo S/. Costo $
Inversidn fija 642,126.11 194,583.67
Capital de trabajo 1,383,341.06 419,194.26
Total 2,025,467.17 613,777.93

Fuente: elaboracidn propia 2018
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2.2.10 Costos fijos y variables

Cuadro N° 107
Costos Totales Anuales

Rubro Costg/Total Costo Total $ Costo; Fijos Va(;‘;sbtloess A
Costos Directos
Costo De Materia Prima 842,896.79 255,423.27 | 255,423.27
Costo De Mano De Obra Directa 75,458.33 22,866.16 22,866.16
Costo De Material De Envase Y
Embalaje 201,000.00 | 60,909.09 60,909.09
Gastos De Fabricacion
Materiales Indirectos 4,500.01 1,363.64 1,363.64
Mano De Obra Indirecta 106,939.90 |32,406.03 32,406.03
Depreciacion 61,698.75 18,696.59 18,696.59
Servicios 23,897.97 7,241.81 7,241.81
Imprevistos 4,000.00 1,212.12 1,212.12
Gastos De Operacion
Gastos De Administracion 46,569.30 14,111.91 14,111.91
Gastos De Ventas 11,880.00 3,600.00 3,000.00 600.00
Total 1,378,841.05 |417,830.62 |330,879.61 |86,951.01

Fuente: Elaboracion propia 2018
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2.3 Financiamiento

El objetivo principal del financiamiento es obtener los recursos necesarios para

poder efectuar el proyecto.

2.3.1 Fuente financiera utilizada
La fuente financiera utilizada es el aporte propio,

2.3.2 Estructura de financiamiento

Cuadro N° 108
Estructura de Financiamiento

UNIVERSIDAD

CATOLICA ,
DE SANTA MARIA

Rubro Costo Total S/. Costo Total $ ApO”leogf,/oo pio$
Inversién Tangible
Terreno 103,426.40 31,341.33 31,341.33
Edificaciones Y Obras Civiles 378,268.00 114,626.67 114,626.67
Magquinaria Y Equipo 53,700.00 16,272.73 16,272.73
Mobiliario Y Equipo De Oficina 10,940.00 3,315.15 3,315.15
Vehiculos 49,500.00 15,000.00 15,000.00
Imprevistos 29,791.72 9,027.79 9,027.79
Inversién Intangible
Estudios De Pre-Factibilidad 1,7a50.00 530.30 530.30
Derecho De Marca 650.00 196.97 196.97
Software 2,300.00 696.97 696.97
Estudios De Disefio De Planta 2,500.00 757.58 757.58
Gastos De Investigacion Y Desarrollo 6,500.00 1,969.70 1,969.70
Gastos De Arranque Y Experimentacion 2,800.00 848.48.00 848.48.00
Capital De Trabajo
Costos Directos 1,119,355.12 339,198.52 339,198.52
Costos De Materiales Indirectos 4,500.01 1,363.64 1,363.64
Gastos De Fabricacion 201,036.63 60,920.19 60,920.19
Gastos Administrativos 46,569.30 14,111.91 14,111.91
Gastos De Venta 11,880.00 3,600.00 3,600.00
Total 2,025,467.18 612,929.45 612,929.45

Fuente: Elaboracion Propia 2018
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a. Costo unitario de produccion

Cuadro N° 109
Costo Unitario de Produccion

Concepto Descripcion
Numero De Frascos Por Dia 2400
Numero De Dias De Produccion 300

Numero Total De Frascos Anual 720000

Fuente: elaboracidn propia 2018

Costo de Produccion
C.P.U=

Volumen de Produccion

2,025,467.18
720,000

612,929.45
720,000

C.P.U= =5/. 281 C.P.U= =$0.85

b. Costo unitario de venta

Se determina mediante la sumatoria del C.P.U. y el % de ganancia que la

empresa desea obtener.

Precio de Venta Unitaria = Costo Unitario + (Costo Unitario x % Ganacia)

v" % de Ganancia = 60 %

P.V.U.= 281+ (281x60%) =S/. 4496 porfrasco
P.V.U.=0.85+ (0.85x 60%) = $ 1.36 Por frasco
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2.4 INGRESOS

2.4.1 Ingreso total por ventas (1.T.V.)

I.T.V = Volumen Producido x Precio Unitario

I.T.V. Soles

[.T.V =720,000 x 4.496 =S/. 3,237,120.00

I.T.V. DOlares

[.T.V =720,000 x 1.36 =$979,200.00

Se usd una tasa de crecimiento de 1%

Cuadro N° 110
Proyeccion de los Ingresos Anuales

Afo frascos Producto S/. | Producto $
1 720,000.00 |3,237,120.00 | 979,200.00
2 727,200.00 |3,269,491.20 | 988,992.00
3 734,472.00 |3,302,186.11 | 998,881.92
4 741,816.72 |3,335,207.97 | 1,008,870.74
5 749,234.89 |3,368,560.05 | 1,018,959.45
6 756,727.24 | 3,402,245.65 | 1,029,149.04
7 764,294.51 | 3,436,268.11 | 1,039,440.53
8 771,937.45 |3,470,630.79 | 1,049,834.94
9 779,656.83 |3,505,337.10 | 1,060,333.29
10 787,453.40 |3,540,390.47 | 1,070,936.62

Fuente: Elaboracién Propia 2018
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2.5 EGRESOS

2.5.1 Egresos soles

Cuadro N° 111
Proyeccion de los Egresos Anuales

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Detalles Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total
S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
Costos Directos
Costo De Materia Prima | 842,896.79 | 851,325.76 | 859,839.02 | 868,437.41 | 877,121.78 | 885,893.00 | 894,751.93 | 903,699.45 | 912,736.44 | 921,863.81
Si?zga[)e Mano De Obra | /¢ \sq 33 | 7621001 | 76.975.04 | 7774479 | 7850224 | 79.307.46 | 80,0054 | 8090154 | 8171056 | 82527.66
g\’f;;’e%e yn?gl:}'em 201,000.00 | 203,010.00 | 205,040.10 | 207,090.50 | 209,161.41 | 211,253.02 | 213,365.55 | 215499.21 | 217,654.20 | 219,830.74
Gastos De Fabricacion
Materiales Indirectos 4,500.01 4,545.01 4,590.46 4,636.36 4,682.73 4,729.56 4,776.85 4,824.62 4,872.87 4,921.59
Mano De Obra Indirecta | 106,939.90 | 108,009.30 | 109,089.39 | 110,180.29 | 111,282.09 | 112,394.91 | 113,518.86 | 114,654.05 | 115,800.59 | 116,958.59
Depreciacion 61,698.75 | 62,315.74 62,938.89 63,568.28 64,203.97 64,846.01 65,494.47 66,149.41 66,810.91 67,479.01
Servicios 23,897.97 24,136.95 24,378.32 24,622.10 24,868.32 25,117.01 25,368.18 25,621.86 25,878.08 26,136.86
Imprevistos 4,000.00 4,040.00 4,080.40 4,121.20 4,162.42 4,204.04 4,246.08 4,288.54 4,331.43 4,374.74
Gastos De Operacion
Gastos De
Administracion 46,569.30 | 47,034.99 47,505.34 47,980.40 48,460.20 48,944.80 49,434.25 49,928.59 50,427.88 50,932.16
Gastos De Ventas 11,880.00 11,998.80 12,118.79 12,239.98 12,362.38 12,486.00 12,610.86 12,736.97 12,864.34 12,992.98
Total 1,378,841.05 | 1,392,629.46 | 1,406,555.76 | 1,420,621.31 | 1,434,827.53| 1,449,175.80 | 1,463,667.56| 1,478,304.23| 1,493,087.28 | 1,508,018.15

Fuente: Elaboracién propia 2018
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2.5.2 Egresos dolares

Cuadro N° 112

Proyeccion de los Egresos Anuales

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Detalles Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total | Costo Total
$ $ $ $ 3 $ $ $ $ $
Costos Directos
Costo De Materia Prima | 25542327 | 257,977.50 | 260,557.28 | 263,162.85 | 26579448 | 268452.42 | 271,136.95 | 273,848.32 | 276,586.80 | 279,352.67
Ig:i?:f:?aDe Mano De Obra | ) as5 16 | 2300482 | 2332577 | 2355008 | 2379462 | 2403256 | 2427289 | 2451562 | 2476077 | 25008.38
ECn?/S;:e?f I'E\/'n:‘g;:}LDe 60,909.09 | 61518.18 | 62,133.36 | 6275470 | 6338224 | 6401607 | 64,65623 | 6530279 | 6595582 | 66,615.37
Gastos De Fabricacién
Materiales Indirectos 136364 | 1,377.28 1,391.05 1,404.96 1,419.01 1,433.20 1,44753 1,462.01 1,476.63 1,491.39
Mano De Obra Indirecta | 32,406.03 | 32,730.09 | 33,057.39 | 33:387.97 | 33721.84 | 3405006 | 34399.65 | 3474365 | 35091.09 | 35442.00
Depreciacion 1869659 | 1888356 | 1007239 | 1926312 | 1945575 | 19,650.30 | 10.846.81 | 2004528 | 2024573 | 20,448.19
Servicios 724181 | 7,314.23 7,387.37 746124 | 7,535.86 7,611.22 7,687.33 7,764.20 784184 | 7,920.26
Imprevistos 1,212.12 1,204.24 1,236.48 1,248.85 1,261.34 1,273.95 1,286.69 1,299.56 1,312.55 1,325.68
Gastos De Operacién
Gastos De
At cisn 1411191 | 1425303 | 1439556 | 1453951 | 1468491 | 1483176 | 14980.08 | 1512988 | 15281.18 | 15433.99
Gastos De Ventas 360000 | 363600 | 3,672.36 370008 | 3,746.17 378364 | 382147 385060 | 3,898.28 3,037.27
Total 417,830.62 | 422,00893 | 42622902 | 43049131 | 43479622 | 439,144.18 | 44353562 | 447,070.98 | 452450.69 | 456,975.20

Fuente: elaboracion propia 2018

132




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

2.6 Punto de equilibrio
El beneficio del punto de equilibrio es tener ambas partes en punto neutro, es
decir que los ingresos y egresos de la empresa son iguales.

a. Capacidad productiva.

Costos Fijos x Producion anual

C idad Productiva =
apactaag Trocuctiva (Ingreso Ventas — Costos Variables)

Capacidad Productiva = 267003.18 frascos
66750.80 kg de producto

b. Porcentaje %
_ Capacidad productiva

% = - = 37.08%
(produccion anual)
c. Ganancias
) Capacidad Productiva x ingresos ventas
Ganancia = -
Produccion
Ganancia = 363,124.32
Punto de Equilibrio
1,600,000.00
1,400,000.00
1,200,000.00
1,000,000.00
800,000.00 == costos fijos
== costo total
600,000.00
== ingresos totales
400,000.00 -
200,000.00 /
0-00 7IN T T T T T T T T T T 1
O O O O & & & & & ©
WSS S S S
NT T AP Y 9 QA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




2.7 Estado de pérdidas y ganancias

Cuadro N° 113
Estado de pérdidas y ganancias (ddlares)

Concepto / Afio 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingresos brutos 980,945.45 | 990,754.91 |1,000,662.46 | 1,010,669.08 | 1,020,775.77 | 1,030,983.53 | 1,041,293.37 | 1,051,706.30 | 1,062,223.36 | 1,072,845.60
p?c?gfj%i:?c’fn 400,118.71 | 404,119.90 | 408,161.10 | 412,242.71 | 416,365.13 | 420,528.78 | 424,734.07 | 428,981.41 | 433,271.23 | 437,603.94
Utilidad bruta$ | 580,826.75 | 586,635.01 | 592,501.36 | 598,426.38 | 604,410.64 | 610,454.75 | 616,559.29 | 622,724.89 | 628,952.14 | 635,241.66
.Gqstosl 14,111.91 14,111.91 14,111.91 14,111.91 14,111.91 14,111.91 14,111.91 14,111.91 14,111.91 14,111.91
administrativos
Gastos de venta 3,600.00 3,636.00 3,672.36 3,709.08 3,746.17 3,783.64 3,821.47 3,859.69 3,898.28 3,937.27
Utilidad operativa | 563,114.84 | 568,887.10 | 574,717.09 | 580,605.38 | 586,552.56 | 592,559.20 | 598,625.91 | 604,753.29 | 610,941.94 | 617,192.48
ISC 57,494.02 58,083.37 58,678.62 59,279.81 59,887.02 60,500.29 61,119.71 61,745.31 62,377.17 63,015.35
Ut'li':];i::ttoess de 505,620.81 | 510,803.73 | 516,038.48 | 521,325.57 | 526,665.54 | 532,058.91 | 537,506.21 | 543,007.98 | 548,564.77 | 554,177.13
Impuestos 30% 151,686.24 | 153,241.12 | 154,811.54 | 156,397.67 | 157,999.66 | 159,617.67 | 161,251.86 | 162,902.39 | 164,569.43 | 166,253.14
Utilidad neta $ 151,686.24 | 153,241.12 | 154,811.54 | 156,397.67 | 157,999.66 | 159,617.67 | 161,251.86 | 162,902.39 | 164,569.43 | 166,253.14

Fuente: Elaboracion propia 2018
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2.8 Flujo de caja

Cuadro N° 114
Flujo de caja (dolares)

Concepto /
Afio

10

Inversion

Inversién fija

194,583.67

Capital de
trabajo

419,194.26

Ingresos

980,945.45

990,754.91

1,000,662.46

1,010,669.08

1,020,775.77

1,030,983.53

1,041,293.37

1,051,706.30

1,062,223.36

1,072,845.60

Egresos

417,830.62

422,008.93

426,229.02

430,491.31

434,796.22

439,144.18

443,535.62

447,970.98

452,450.69

456,975.20

Impuesto a la
renta (30%)

-125,349.19

-126,602.68

-127,868.71

-129,147.39

-130,438.87

-131,743.25

-133,060.69

-134,391.29

-135,735.21

-137,092.56

Flujo
econémico

613,777.93

437,765.65

442,143.30

446,564.73

451,030.38

455,540.69

460,096.09

464,697.06

469,344.03

474,037.47

478,777.84

Flujo
financiero

613,777.93

1,051,543.58

1,493,686.88

1,940,251.61

2,391,282.00

2,846,822.68

3,306,918.78

3,771,615.83

4,240,959.86

4,714,997.33

5,193,775.17

Fuente: Elaboracion propia 2018
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3. Evaluacion Econdmica y Financiera

3.1 Evaluacién econémica

v" Valor actual neto
v' Tasa interna de retorno

v" Relacion beneficio costo

3.2 Valor actual neto econdémico (VAN)
Este indicador financiero que sirve para evaluar y determinar la viabilidad del proyecto

teniendo en cuenta la siguiente regla de decision.

S VAN | > 0
gD
O
S
3 VAN | < 0
©
iC
& VAN | = 0

VAN—ZH: Ve I
L@+ kt O

V= son los flujo efectivo sobre un periodo de tiempo.
l,=es la inversion inicial de inversion.

n=es la cantidad de periodos.

k= es el tipo de interés.

Los resultados se expresaran en el cuadro N° 116
136
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3.3 Tasa interna de retorno (TIR)

Es la tasa de interesa o rentabilidad que se da en una inversién y se encuentra relacionada
con el valor actual neto (VAN).

Interés
v < TIR > A
3G Pagado Se Acepta
© @
w o .
Int
v A TIR < nteres Se Rechaza
Pagado

VAN = 1+Zn: Vi
B | £ (1+ TIR)!

V.= son el flujo efectivo sobre un periodo de tiempo.
l,=es la inversion inicial de inversion.
n=es la cantidad de periodos.
Los resultados se expresaran en el cuadro N° 116
3.4 Relacion beneficio costo (B/C)
Es la toma de ingresos y egresos netos para determinar cada peso que se sacrifica en el

proyecto.

VAN + Inversion del Proyecto
B/C =

Total Inversidn del Proyecto

Los resultados se expresaran en el cuadro N° 116

137

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

Cuadro N° 115
Cuadro de flujo efectivo

Ao Ingreso Egreso Flujo Efectivo

0 -613,777.93
1 980,945.45 417,830.62 563,114.83
2 990,754.91 422,008.93 568,745.98
3 1,000,662.46 | 426,229.02 574,433.44
4 1,010,669.08 | 430,491.31 580,177.78
5 1,020,775.77 | 434,796.22 585,979.55
6 1,030,983.53 | 439,144.18 591,839.35
7 1,041,293.37 | 443,535.62 597,757.74
8 1,051,706.30 | 447,970.98 603,735.32
9 1,062,223.36 | 452,450.69 609,772.67
10 1,072,845.60 | 456,975.20 615,870.40

TOTAL | 10,262,859.83 | 4,371,432.77 5,891,427.07

Fuente elaboracién propia 2018

Cuadro N° 116
Resultados VAN, TIR, B/C

Resultados
VAN | S/.2,200,295.63
TIR 93%
B/C 4.58

Fuente elaboracion propia 2018
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Capitulo V
Conclusiones

En el tercer capitulo se inicié con analisis fisico-sensorial dando una apariencia ovalada
delgada, color caracteristico y olor caracteristico en los 3 casos. En el andlisis instrumental
dio como resultado una textura de 0.86 para los 3 tipos de frejoles, en cambio el peso para
el frejol canario fue 0.523, para el frejol rojo 0.512 y para frejol negro 0.516. En el analisis
fisico-quimico el frejol canario tuvo una acidez de 0.87 y un Ph de 5.5, para el frejol rojo
tuvo una acidez de 0.86 con un Ph de 5.4 y por ultimo en el frejol negro tiene un acidez de
0.86yun Ph5.4.

En el primero experimento se evalud los resultados de tipo de frejol y tiempo de remojado
dando asi un modelo de disefio experimental factorial, se evalud la apariencia, olor y color.
Dando como mejor alternativa el frejol canario y el mejor tiempo de remojado de 10 horas.

En el segundo experimento se determind los pardmetros 6ptimos para un tiempo de
coccién adecuado con un modelo de disefio experimental de bloques completamente al
azar, se evalud apariencia, color, olor y textura. Dando como resultados un tiempo de
coccion de 1 hr, 10 min, y por otra parte no hubo perdida en el proceso de coccion.

En el tercer experimento se determind los pardmetros optimos para tener una
granulometria adecuada para este proceso evaluando el tipo de malla a usar, determinado
por el modelo de apariencia y textura dando como resultado el tamiz #50 como el mejor
parametro.

En cuarto experimento se determind los pardmetros dptimos para el enriquecimiento y
saborizado del producto, evaluando apariencia, color, olor, sabor y textura. Desarrollando
un modelo de disefio experimental factorial, entendiendo como resultados los pardmetros
deseados de formulacién con 3% de kiwicha y 15% de chocolate, siendo aceptados para la
mayoria de los panelistas.

En la determinacion de la vida util se realizé por analisis instrumental determinando grados
brix, Ph, y acides titulable para las temperaturas 20, 30 y 40 °C, notando que no hubo
diferencias significativa en los resultados deseados, complicando la determinacién de vida
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util, por ese motivo se tomo la decision de hacer andlisis sensoriales para determinar el
tiempo de vida util del producto, teniendo 3 temperaturas diferentes de 25, 30 y 35 °C
evaluando organolépticamente hasta tener un punto de aceptabilidad insatisfecha ,
desarrollando la ecuacién de ley de logaritmos para vida util resultando 223.2677 dias,
siendo 7 meses de periodo de duracion.

Se realizd analisis fisico-quimico del producto terminado teniendo como resultado de
proteinas 2.75%, humedad 65.94%, grasa 1.34%, ceniza 0.67%, hidratos de carbono 29.3% vy
contenido caldrico 140.3%.

Se realizé6 andlisis microbiolégico del producto terminado teniendo como resultados
numeracion de mohos <10 (ufc/g) y numeracién de levaduras <10 (ufc/g).

En el capitula 4 en la propuesta a escala industrial en la parte de capacidad de planta se
determiné que le tamafio éptimo de planta es de 180 TN / afio, dias de funcionamiento 300
dias / afio, turnos de trabajo 1 por dia, horas de trabajo 8 horas/ turno.

Se realizé un andlisis de macro localizaciéon teniendo como mejor promedio ponderado al
departamento de Arequipa y en el analisis de micro localizacion con el mejor promedio
pondera se obtuvo el mejor resultado la provincia de Camana.

En el balance macroscépico de materia se determiné un rendimiento de 600.12 kg / dia de
producto final, para lo cual se requiere utilizar 2400 frascos de 0.250 kg.

En la evaluacién de costos se detalla los costos tangibles e intangibles, dentro de ello se
encuentra el capital de trabajo, costos de produccidn, gastos de operacion, gastos de
ventas. Evaluando tenemos un costo unitario de S/. 4.496 soles 6 S 1.36 ddlares con 60% de
ganancia.

Se evalud indicadores financiero (VAN, TIR y B/C) dando como resultados VAN $ 2,
200,295.63, TIR 93%, y un B/C de 4.58
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Recomendaciones

1. En el proceso de produccion se recomienda agregar un estabilizante (goma), para la
reduccion de costos y mejorar redimiendo en la producciéon sin afectar las
caracteristicas organolépticas del producto.

2. Se recomienda la implementacién de un sistema integrado de gestion (ISO 9001)
para la mejora de la calidad del producto y la planta para la exportacion.

3. Se recomienda realizar limpieza y mantenimiento de la planta periddicamente para

evitar contratiempos y aumentar el desempefio del mismo.
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NORMA TECNICA NTP 203.040

PERUANA 1982 (revisada el 2012)

Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales no Arancelarias-INDECOPI

Calle de La Prosa 104, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Pera

JALEA DE FRUTAS

FRUITS JELLY

2012-08-15

1? Edicion

R.0069-2012/CNB-INDECOPI. Publicada el 2012-08-29 Precio basado en 07 paginas

I.C.S.: 67.080.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Jalea, fruta
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PROLOGO

(de revision 2012)
A. RESENA HISTORICA
A.l La presente Norma Técnica Peruana se encuentra dentro de la relacion de

normas incluidas en el Plan de Revision y Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas,
aprobadas durante la gestion del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A2 La NTP 203.040:1982 fue aprobada mediante resolucion R.D. N° 188-82
ITINTEC DG/DN de 1982-05-11 y al no existir Comité Técnico de Normalizacion
activo en el tema y considerandose que durante la etapa de discusion publica,
correspondiente a 60 dias calendario contados a partir del 24 de Enero del 2012, no se
ha recibido opinion de dejar sin efecto la presente NTP por parte de los representantes
de los sectores involucrados: produccion, consumo y técnico, relacionados con el tema
de Tecnologia alimentaria, se procede a la aprobacion de su vigencia.

A3 La Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales no Arancelarias -CNB-, aprobé mantener vigente la presente norma,
oficializandose como NTP 203.040:1982 (revisada el 2012) JALEA DE FRUTAS, el
29 de agosto de 2012.

NOTA: Cabe resaltar que la revision de la presente NTP se ha realizado con el objetivo de
determinar su vigencia, mas no su actualizacion.

A4 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 203.040:1982
JALEA DE FRUTAS. Las Normas Técnicas Peruanas que fueron dejadas sin efecto no
figuran en la presente edicion.

---0000000---
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JALEA DE FRUTAS
1. NORMAS A CONSULTAR
NTP 203.072 PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE

FRUTAS Y OTROS VEGETALES. Determinacion
de los solidos solubles

NTP 203.076 PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE
FRUTAS Y OTROS VEGETALES. Determinacion
de la presencia de particulas negras

NTP 203.095 CONSERVAS Y SEMICONSERVAS DEL AGRO.
Practicas higiénico-sanitarias concernientes a su
elaboracion y a las plantas de procesamiento

NTP 203.101 PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE
FRUTAS Y VEGETALES. Toma de muestras

NTP 207.002 AZUCAR. Aztcar blanco directo. Requisitos

NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

NTP 350.005 ENVASES METALICOS. Definiciones

NTP 350.006 ENVASES METALICOS. Forma y designacion

NTP 350.007 ENVASES METALICOS PARA CONSERVAS
ALIMENTICIAS
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2. OBJETO
2.1 Esta Norma Técnica Peruana define las caracteristicas y establece los

requisitos que deben presentar las jaleas de frutas envasadas, en el momento de su
expedicion o venta.

3. DEFINICIONES

3.1 jalea de frutas: Es el producto de consistencia gelatinosa que se obtiene por
la accion y concentracion del jugo o del extracto acuoso filtrado de frutas con el agregado
de azucar u otros edulcorantes naturales y adicionado o no de pectina y acidos organicos.

3.2 consistencia buena: Es la que presenta una jalea que conserva la forma del
recipiente que la ha contenido; que al efectuar un corte las superficies de éste quedan lisas
y definidas, que la jalea practicamente no se adhiera al instrumento con que se corta y que
se pueda untar facilmente.

33 consistencia aceptablemente buena: Es la que presenta una jalea con poca
firmeza y al hacer un corte en la misma, presenta tendencia a adherirse al instrumento
empleado.

34 color tipico brillante: Es el caracteristico de jugo de la fruta utilizando

como materia prima, distribuido uniformemente en todo el producto. La jalea posee un
lustre brillante libre de turbiedad y es homogéneamente translucida.

3.5 color tipico aceptablemente brillante: Es el caracteristico del jugo de la
fruta utilizado como materia prima y esta distribuido uniformemente en todo el producto.
La jalea puede estar ligeramente turbia.

3.6 sabor y aroma buenos: Es el sabor y aroma distintivos y caracteristicos del
jugo de la fruta como materia prima y que esta libre de cualquier sabor y aroma extrafios.
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3.7 sabor y aroma aceptablemente buenos:

Es el sabor y aroma caracteristico del jugo de la fruta utilizada como materia prima; puede
poseer un ligero sabor caramelizado, pero carecera de cualquier sabor y aroma extrafios.

3.8 lote: Es una cantidad determinada de envases que se somete a inspeccion
como conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas similares, o ha sido fabricado
bajo condiciones de produccion presumiblemente uniformes y que se identifican por tener
un mismo co6digo o clave de produccion.

4. CLASIFICACION Y DESIGNACION
4.1 Clasificacion:
4.1.1. La jalea de frutas se clasificara, de acuerdo con sus caracteristicas en las

siguientes calidades.

a) Calidad A o extra

b) Calidad B.

4.2 Designacion:

4.2.1 La jalea de frutas se designara por la palabra “Jalea”, seguida del nombre, o
nombres usuales, de la fruta de origen, la calidad y la referencia de la Norma Técnica
Peruana correspondiente. Ejemplo:

JALEA DE MEMBRILLO, CALIDAD EXTRA. NTP...
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5. CONDICIONES GENERALES
5.1 Las jaleas deberan ser elaboradas en condiciones higiénico-sanitarias

adecuadas, y por tanto en los centros de procesamiento se debera cumplir con lo
especificado en la NTP 203.095.

52 La jalea de una fruta determinada debera cumplir con las condiciones
generales que se especifican en su Norma Técnica correspondiente.

6. REQUISITOS

6.1 Las jaleas deberan cumplir con los requisitos fisicos, quimicos,
organolépticos y microbiologicos' que se especifican en la Norma Técnica correspondiente
de cada jalea de una fruta determinada.

7. INSPECCION Y RECEPCION
7.1 Muestreo

Para efectuar el muestreo se seguira la NTP 203.101.

8. METODOS DE ENSAYO

8.1 Los ensayos se efectuan segtin las Normas Técnicas correspondientes y las
indicadas en el capitulo 1.

" En la implementacién de esta NTP se deben aplicar los requisitos microbiolégicos aprobados por la
Autoridad Sanitaria Competente.
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9. ENVASE Y ROTULADO
9.1 Envase
9.1.1 Los envases para las jaleas de frutas deberan ser de material que no

reaccionen con el producto, no se disuelvan en ¢l, alterando las caracteristicas
organolépticas o produciendo sustancias toxicas. Su forma y capacidad deberan ajustarse a
la Norma Técnica correspondiente.

9.1.2 El producto deberd ocupar como minimo el 90 % de la capacidad del
envase.
9.2 Rétulo

El rotulo debera cumplir con lo establecido en la NTP 209.038.

9.2.1 Para los efectos de esta Norma Técnica Peruana, los rotulos seran de papel o
de cualquier otro material que pueda ser adherido a los envases, o bien de impresion
permanente sobre los mismos. Las inscripciones deberan ser facilmente legibles a simple
vista redactadas en espafiol o en otro idioma si fuera necesario para la exportacion y hechas
en forma tal que no desaparezcan bajo condiciones de uso normal.

9.2.2 El rotulo debera llevar como minimo lo siguiente:
a) Las palabras “Jalea de ...” seguidas del nombre de la fruta correspondiente.
b) La calidad que le corresponde de acuerdo con la Norma Técnica respectiva.
c) El contenido neto expresado en unidades del Sistema Internacional.
d) El nimero de identificacion del lote de fabricacion, el cual podra ponerse en

clave en cualquier lugar apropiado del envase.
e) Los aditivos utilizados.

f) La expresion “Jarabe de glucosa”, en caso de haberse agregado.
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2) Nombre o razon social del fabricante.
h) Autorizacion Sanitaria.
1) Cualquier otro dato que fuese requerido por las disposiciones legales
vigentes.
9.23 No podra tener ninguna leyenda de significado ambiguo, ni descripcion de

caracteristicas del producto que no se puedan comprobar, ni ilustraciones que puedan
inducir a error al consumidor.

10. ANTECEDENTES
10.1 Proyecto 1° Recomendacion COPANT 7:3-028. Julio 1967.
ANEXO

Podra emplearse la siguiente hoja de control:

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE

CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA
NORMA TECNICA NTP 203.040
PERUANA 7de7

HOJA DE CONTROL

Producto:

Nombre del fabricante:

Clave de fabricacion:

Clave y tamaiio del envase:

Envase y rotulado:

Declarado Encontrado

Calidad de la Jalea

Peso neto

Solidos disueltos

Acido sorbico

Acido benzoico

Anhidrido sulfuroso

Porcentaje de llenado

FACTORES DE CALIDAD PUNTOS

Consistencia
Color
Sabor y aroma

Puntaje total

Observaciones:
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(de revision 2014)
Al La Norma Técnica Peruana (NTP) NTP 202.108:2005 LECHE Y

PRODUCTOS LACTEOS. Manjarblanco. Requisitos. 2* Edicion, se encuentra
incluida en el Plan de Revision y Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas que
cumplieron 08 afios de vigencia.

A2 La NTP referida, aprobada mediante resolucion N° 0055-2005/INDECOPI-
CRT por la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales (CRT), fue sometida a
consulta en el 2013 al Comité Técnico de Normalizacion (CTN) de Leche y productos
lacteos a fin de ratificar su vigencia.

A3 El CTN de Leche y productos lacteos recomend6 mantener la vigencia de
la NTP sin modificaciones y la Comision aprobo la version revisada, el 27 de febrero de
2014.
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A. RESENA HISTORICA
Al Esta Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnico de

Normalizacion de Leche y productos lacteos, mediante el Sistema 2 u Ordinario, durante
los meses de octubre de 2004 a febrero de 2005, utilizando como antecedentes a los que se
mencionan en el capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnico Permanente de Leche y productos lacteos, presento a la
Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales — CRT, con fecha 2005-03-04, el
PNTP 202.108:2005 para su revision y aprobacion, siendo sometido a la etapa de
Discusion Publica el 2005-04-11. No habiéndose presentado observaciones fue
oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 202.108:2005 LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS. Manjarblanco. Requisitos, 2% Edicion, el 13 de julio del
2005.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 202.108:1988. La
presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las Guias Peruanas GP
001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

SECRETARIA ADIL

PRESIDENTE José Llamosas — Gloria S.A.
SECRETARIO Rolando Piskulich
ENTIDAD REPRESENTANTE

BSI Inspectorate Pertt SAC Santana Leon

Silvia Quevedo

CENAN Héctor Roncal
Clara Urbano

CERPER S.A Elsa Vargas
Teresa Zacarias
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LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Manjarblanco.
Requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que debe cumplir el manjarblanco.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Estas se encontraban en vigencia en el momento
de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos que
realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las ediciones recientes
de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Normalizacion posee, en todo
momento, la informacion de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia.

2.1 Norma Técnica Peruana

2.1.1 NTP 202.109:1988 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
Determinacion de los az(cares totales,
reductores y no reductores

2.1.2 NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

2.1.3 NTP 202.085:1991 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

Definiciones y clasificacion
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2.2 Norma Técnica Internacional

ISO 8968-1/IDF 20-1:2001  Milk. Determination of Nitrogen Content-Part
1: Kjeldahl Method

2.3 Normas Técnicas de Asociacion

23.1 FIL/IDF 13C:1987 Evaporated milk and sweetened condensed milk.
Determination of fat content (Rose-Gottlieb
reference method)

232 FIL/IDF 15B:1991 Sweetened Condensed Milk. Determination of the
Total Solids Content (reference method)

233 FIL/IDF 145A:1997 Milk and milk-based products. Enumeration of
Staphylococcus aureus. Colony Count Technique

234 FIL/IDF 113A:1990 Milk and Milk Products. Sampling. Inspection by
Attributes

235 AOAC 930.30 Ash of Dried Milk

23.6 ICMSF Microorganisms in Foods 1. Their Significance and Methods of

Enumeration, Vol I, pp.157-159; 2™ Ed. 1978. THE POUR PLATE YEAST AND MOLD

COUNT METHOD

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica al manjarblanco.

© INDECOPI 2013 — Todos los derechos son reservados
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4, DEFINICIONES

Para los propositos de la presente Norma Técnica Peruana se aplica la siguiente definicion:

manjarblanco: Es un producto obtenido por concentracion, mediante calor, a
presion normal en todo o parte del proceso, de la leche o leche reconstituida, con o sin adicion
de solidos de origen lacteo y/o crema, y adicionado de sacarosa (parcialmente sustituida o no
por monosacaridos y/o otros disacaridos), con o sin adicién de otras sustancias alimenticias y
aditivos permitidos, hasta alcanzar los requisitos especificados en la presente NTP.

5. INGREDIENTES FACULTATIVOS

5.1 Mono y/o disacaridos hasta un maximo de 40 % de los aztcares totales.

5.2 Almidones o almidones modificados, hasta un maximo de 0,5 g/100 mL de
leche.

53 Grasa vegetal como ingrediente alternativo a la grasa de leche, en cuyo caso

debera ser declarado en el rotulo.

54 Cocoa, chocolate, almendras, frutas secas, u otros saborizantes solos o en
mezclas, en una proporcion entre 5 % y 30 % m/m del producto final.

5.5 Bicarbonato de sodio u otros neutralizantes autorizados.
6. CLASIFICACION
6.1 Manjarblanco: Producto al que no se le ha agregado ninguno de los

ingredientes facultativos sefialados en el apartado 5.4.
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6.2 Manjarblanco saborizado: Producto al que se le ha anadido alguno o varios

de los ingredientes facultativos mencionados en el apartado 5.4.

7. REQUISITOS
71 Requisitos organolépticos
7.1.1 El color del manjarblanco podra variar de crema a castaio acaramelado. El

color del manjarblanco saborizado podra variar segiin su composicion.

7.1.2 El olor y sabor serdn los caracteristicos del producto y podran variar segun su
clasificacion y los ingredientes facultativos incorporados segun el apartado 5.3 y 5.4.

7.1.3 Su consistencia sera cremosa o pastosa. Su consistencia podra ser mas firme
en el caso de ser destinado a reposteria, confiteria o heladeria.

7.2 Requisitos fisico quimicos

El manjarblanco debera cumplir con los requisitos fisico quimicos indicados en la Tabla 1:

TABLA 1 — Requisitos fisico quimicos

Parametro Requisito Método de ensayo
Humedad (g/100g), maximo. 35,0 FIL-IDF 15B:1991
Materia grasa (g/100g), minimo. 3,0 FIL-IDF 13C: 1987
Azucares totales, expresados como azlcar
invertido (g/100g), maximo. 50,0 NTP 202.109:1988
Proteina de leche (g/100g), minimo. 5,0 ISO 8968-1/IDF 20-1

(2001)

Cenizas (g/100g), méximo. 2,0 AOAC 930.30: 2000
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7.3 Aditivos alimentarios

Se podran emplear los aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius en su
version vigente, asi como aquellos permitidos por la entidad sanitaria nacional competente.

7.4 Requisitos microbiologicos

El manjarblanco deberd cumplir con los requisitos indicados en la Tabla 2.

TABLA 2 — Requisitos microbiologicos

REQUISITO n | m M c Método de ensayo
Estafilococos coagulasa positivos 5 10| 1x10* | 2 | FIL-IDF 145A:1997
(ufc/g)

Mohos y levaduras (ufc/g) 5 150 | 1x10° | 2 |ICMSF
8. INSPECCION Y RECEPCION

Para el muestreo del producto a efectuarse, para realizar los ensayos fisico-quimicos y
microbioldgicos, se utilizaran los planes de muestreo establecidos en la norma FIL-IDF

113A:1990.
9. ENVASE Y ROTULADO
9.1 Envase

Los envases y embalajes a utilizarse, seran de materiales adecuados para la conservacion y
manipuleo del producto, no deberan transmitirle sabores ni olores extrafios y podran ser de
dimensiones y formas variadas.
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9.2 Rotulado

Debera cumplir con las disposiciones establecidas en la NTP 209.038 y la NTP 202.085.

10. ANTECEDENTES

10.1 FEPALE 96 137:1996 Reglamento Técnico MERCOSUR para fijacion de la
identidad y calidad del dulce de leche.

10.2 NTP 202.108:1988 Dulce de leche o Manjarblanco.

10.3 Ministerio de Salud de Reglamento de procesamiento, composicion,
Colombia. Res. N° 02310/19 requisitos, transporte y comercializaciéon de los Derivados
Lacteos. Capitulo X del Manjarblanco.

10.4 Microorganisms in Foods 1. Their Significance and Methods of Enumeration,
Vol 1, pp.157-159; 2™ Ed. 1978. THE POUR PLATE YEAST AND MOLD COUNT
METHOD.
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MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos

FRUIT JAN. Requirements

2017-03-15

12 Edicion

R.D. N° 007-2017-INACAL/DN. Publicada el 2017-03-29 Precio basado en 12 paginas
I.C.S.: 67.080.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Mermelada, fruta
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PROLOGO
(de revision 2017)

Al La Norma Técnica Peruana (NTP) NTP 203.047:1991 (revisada el 2012)
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos, 12 Edicion, se incluyé en el Programa de
Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas.

A2 La NTP referida, aprobada mediante resolucion
N°0027-2012/CNB-INDECOPI, al no contar con ningdn Comité Teécnico de
Normalizacion activo, fue revisada y puesta a consulta publica por un periodo de 30 dias
calendario. No recibié observaciones por parte de los representantes de los sectores
involucrados: produccién, consumo y técnico.

A3 La Direccion de Normalizacion (DN), procedié a mantener su vigencia,
previa revision final, aprobando la version revisada el 15 de marzo de 2017.

NOTA: Cabe resaltar que la revision de la presente NTP se ha realizado con el objetivo de
determinar su vigencia, mas no su actualizacion.

A4 Los métodos de ensayo y de muestreo cambian periddicamente con el
avance de la técnica. Por lo cual, recomendamos consultar en el Centro de Informacién
y Documentacion del INACAL, la vigencia de los métodos de ensayo y de muestreo en
esta NTP.

A5 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 203.047:1991
(revisada el 2012) MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos, 12 Edicion.

i
© INACAL 2017 - Todos los derechos son reservados

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE 14 UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

PROLOGO
(de revision 2012)

A RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana se encuentra dentro de la relacion de
normas incluidas en el Plan de Revision y Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas,
aprobadas durante la gestion del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A2 La NTP 203.047:1991 fue aprobada mediante resolucion
R.D. N° 420-91-ITINTEC/DG de 1991-09-12 y al no existir Comité Técnico de
Normalizacion activo en el tema y considerandose que durante la etapa de discusion
publica, correspondiente a 60 dias calendario contados a partir del 24 de Enero del
2012, no se ha recibido opinion de dejar sin efecto la presente NTP por parte de los
representantes de los sectores involucrados: produccion, consumo Yy técnico,
relacionados con el tema de tecnologia alimentaria, se procede a la aprobacién de su
vigencia.

A3 La Comision de Normalizacién y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales no Arancelarias -CNB-, aprob6 mantener vigente la presente norma,
oficializandose como NTP 203.047:1991 (revisada el 2012) MERMELADA DE
FRUTAS. Requisitos, el 18 de abril de 2012.

NOTA: Cabe resaltar que la revision de la presente NTP se ha realizado con el objetivo de
determinar su vigencia, mas no su actualizacion.

A4 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 203.047:1991
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos. Las Normas Técnicas Peruanas que fueron
dejadas sin efecto no figuran en la presente edicion.
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A RESENA HISTORICA

La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Especializado de
Conservas y Semiconservas del Agro en Enero de 1971. Posteriormente, en los meses
de Noviembre de 1987, Marzo, Abril y Mayo de 1988 fue sometida a revision.

B. ENTIDADES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION DE
LA PRESENTE NORMA TECNICA PERUANA

- Comité Nacional de Medicamentos, Alimentos y Drogas (CONAMAD)

- Fabrica Envasadora de Productos Alimenticios (FEPASA)

- Industrializacion de Alimentos S.A. (INDALSA)

- Instituto Nacional de Nutricion

- Instituto Nacional de Desarrollo Agro - Industrial (INDDA)

- Ministerio de Agricultura - Laboratorio de Certificacion de Calidad -
Direccion General de Agroindustria y Comercializacion

- Municipalidad de Lima Metropolitana

- P & A D'ONOFRIO S.A.

- SPICA S.A.

- Universidad Nacional Agraria - Facultad de Industrias Alimentarias

- Universidad Nacional Mayor de San Marcos - Facultad de Farmacia y
Bioquimica

---0000000---
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MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos

1 NORMAS A CONSULTAR
NTP 203.1011 PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR
DE FRUTAS Y VEGETALES. Toma de
muestras
NTP 209.0382 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
NMP 0013 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado
2 OBJETO
2.1 La presente Norma Técnica Peruana define las caracteristicas y establece los

requisitos que deben presentar las mermeladas de frutas envasadas, en el momento de su
expedicion o venta.

2.2 Esta Norma es también aplicable a las mermeladas obtenidas a partir de
otras materias primas vegetales.

3 DEFINICIONES

3.1 mermelada de frutas: Es el producto de consistencia pastosa, o gelatinosa,
obtenida por la coccién y concentracion de frutas sanas, limpias y adecuadamente

1'La NTP 203.101 fue dejada sin efecto. La version vigente a la fecha es la NTP 203.101:1982 (revisada el
2012)
2 La NTP 209.038 fue dejada sin efecto. La version vigente a la fecha es la NTP 209.038:2009 (revisada el
2014).
3 La NMP 001 fue dejada sin efecto. La version vigente a la fecha es la NMP 001:2014
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preparadas, adicionadas de edulcorantes naturales y aditivos permitidos, con o sin adicion
de agua.

3.2 consistencia buena: Es la que presenta una mermelada en la cual la fruta
entera, los trozos, tiras o particulas finas de la misma, estan dispersos uniformemente en
todo el producto. Cuando la fruta esta entera o en trozos grandes, el producto puede
presentar una ligera tendencia a fluir y una consistencia un poco menos viscosa.

3.3 consistencia aceptablemente buena: Es la que presenta una mermelada en
la cual la fruta entera, los trozos, tiras o particulas finas de la misma, se encuentran
distribuidos en forma razonablemente uniforme en todo el producto, y que éste puede ser
firme pero no duro, o puede presentarse viscoso sin llegar a ser liquido.

3.4 color bueno: Es el que presenta una mermelada de color brillante
practicamente uniforme a través de todo el producto y caracteristico de la variedad o
variedades de frutas empleadas en la preparacion y libre de oscurecimiento debido a
elaboracion defectuosa.

35 color aceptablemente bueno: Es el que presenta una mermelada con color
brillante préacticamente uniforme a través de todo el producto y caracteristico de la
variedad o variedades de frutas empleadas. El producto podra presentar un ligero
oscurecimiento, pero no presentard un color extrafio debido a oxidacion, elaboracion
defectuosa, enfriamiento inadecuado u otras causas.

3.6 sabor y aroma buenos: Es el sabor y aroma distintivo y caracteristico de la
variedad o variedades de frutas utilizadas como materia prima y que esta libre de cualquier
sabor y aroma extrano.

3.7 sabor y aroma aceptablemente buenos: Es el sabor y aroma caracteristico
de la fruta o frutas utilizadas como materia prima; puede poseer un ligero sabor
caramelizado, pero carecera de cualquier sabor y aroma extrafos.

3.8 defectos: Son aquellas partes de la fruta que ordinariamente se eliminan de
la misma para la elaboraciéon del producto. También comprende otras materias vegetales
ajenas a la fruta, e incluyen los siguientes:
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3.8.1 receptaculo: Es el extremo mas o menos dilatado del pedinculo que

constituye el asiento de la flor y por consiguiente, del fruto. También se considerard como
receptaculo una porcion de éste al cual esté unida una bractea o porcion de ella.

3.8.2 pedunculo corto: Es un pedunculo cuya longitud es de 3 mm o menos y
que puede incluir la porcidn central de un receptaculo al cual no esté unida ninguna bractea
0 porcion de la misma. Un pedinculo corto unido a un receptaculo se considera parte de tal
receptaculo.

3.8.3 pedunculo pequefio: Es un peddnculo cuya longitud es mayor de 3 mm ,
pero menor de 6,5 mm . Un pedunculo pequefio unido a un receptaculo es considerado
como un defecto aparte de dicho receptéculo.

3.8.4 pedunculo mediano: Es un pedunculo cuya longitud es mayor de 6,5 mm
pero menor de 13 mm . Un peddnculo mediano unido a un receptaculo es considerado
como un defecto aparte de dicho receptaculo.

3.85 pedunculo largo: Es un peddnculo cuya longitud es igual o mayor de
13 mm . Un pedunculo largo unido a un receptaculo es considerado como un defecto aparte
de dicho receptéculo.

3.8.6 cascara: Es cualquier pedazo de piel o cascara, este 0 no desprendido de la
fruta, en aquellas mermeladas en que normalmente se las elimina cuando se prepara la
fruta para su elaboracion. En la Norma Técnica correspondiente se indica cuando la
presencia de cascara no constituye defecto.

3.8.7 semillas: Son aquellas que deben ser eliminadas de la fruta cuando se las
prepara para la elaboracion de la mermelada. En la Norma Técnica correspondiente, se
indica cuando la presencia de semillas no constituye defecto.

3.8.8 hueso o carozo: Es el carozo intacto o parte de él que se debe eliminar de la
fruta cuando se la prepara para la elaboracion de la mermelada.
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3.8.9 fruta manchada, poco desarrollada o dafiada en alguna otra forma: Es

la fruta cuya apariencia o calidad comestible esta dafiada 0 manchada a causa de cascaras
descoloridas, partes magulladas, particulas oscuras, dafios causados por insectos y/o sus
larvas, areas endurecidas, o unidades que presentan partes duras y arrugadas o dafiadas por
causas mecanicas, patologicas u otras.

3.9 lote: Es una cantidad determinada de envases que se somete a inspeccién
como conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas similares o ha sido fabricado
bajo condiciones de produccién presumiblemente uniforme y que se identifican por tener
un mismo cédigo o clave de produccion.

3.10 mermelada tipo I: Es la mermelada que ha sido preparada con frutas de
una sola especie.

3.11 mermelada tipo I1: Es la mermelada que ha sido preparada con una mezcla
de dos o0 mas frutas diferentes.

3.12 mermelada clase 1: Es la clase de mermelada que contiene la fruta entera,
en trozos, o tiras grandes.

3.13 mermelada clase 2: Es la clase de mermelada que contiene la fruta
desmenuzada o en forma de particulas finas.

3.14 mermelada grado A o extra: Es la calidad de la mermelada que reune las
condiciones especificadas en el apartado 6.1.2.2.a.

3.15 mermelada grado B: Es la calidad de la mermelada que retne las
condiciones especificadas en el apartado 6.1.2.2.b.

4 CLASIFICACION

4.1 Las mermeladas se clasificaran de la siguiente manera:
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4.1.1 Por tipos
41.1.1 Tipo .
41172 Tipo Il
412 Por clases
4121 Clase 1.
4122 Clase 2.
4.1.3 Por grados de calidad
4131 Grado A o extra.
4.1.3.2 Grado B.
5 CONDICIONES GENERALES
51 El producto deberd ser elaborado en condiciones sanitarias, con frutas

frescas, maduras, sanas y practicamente libres de residuos de pesticidas u otras sustancias
eventualmente nocivas, de acuerdo con las tolerancias permitidas por la autoridad
competente.

5.2 Igualmente podra prepararse con frutas previamente elaboradas o
conservadas.

© INACAL 2017 - Todos los derechos son reservados

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

TESS UGS G omoLca
=&  DE SANTA MARIA
NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 6 de 12
5.3 La mermelada debera prepararse con una mezcla de no menos de 45 partes

en peso de fruta preparada por cada 55 partes en peso de los edulcorantes indicados en el
apartado 5.5, con excepcion de las mermeladas de frutas citricas u otras cuya proporcion se
indique en la Norma Técnica especifica correspondiente.®

5.4 Se podra adicionar pectina y cualquiera de los acidos organicos siguientes,
aislados o mezclados: acido citrico, acido lactico, &cido malico, acido L-tartarico o jugo de
limon para ayudar a la formacion del gel compensando cualquier deficiencia, si la hubiere,
del contenido de pectina y acidez naturales de la fruta.

55 Como edulcorante podré emplearse azucar, azUcar invertida o dextrosa, ya
sea en forma aislada o mezclados. También podra emplearse jarabe de glucosa, en
proporcion tal, que el 25 % como méximo de los sdlidos edulcorantes secos contenido en
la mermelada, provenga de los solidos secos contenidos en el jarabe de glucosa.

5.6 Se podran utilizar colorantes y/o aromatizantes permitidos por la autoridad
sanitaria competente, si asi lo establece la Norma Técnica especifica correspondiente.

5.7 Podréan adicionarse vitaminas para enriquecimiento.

5.8 En las mermeladas del tipo II, el peso de la fruta utilizada en menor
proporcion constituird por lo menos el 20 % del peso total de las frutas empleadas, excepto
en los siguientes casos:

a) Cuando se utilice pifia, el peso de ésta constituira por lo menos el 10 % del
peso total de las frutas empleadas.

b) Cuando se utilice manzana, el peso de ésta no excedera de 50 % del peso
total de las frutas empleadas.

@ EI contenido de fruta podré calcularse mediante la siguiente formula:

Porcentaje de A en la mermelada

Fruta,%= - - X
Porcentaje promedio de A en la fruta

donde:

A solidos insolubles
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6 REQUISITOS
6.1 Requisitos organolépticos
6.1.1 Sistema de calificacion
6.1.1.1 Las mermeladas se calificaran por grados de calidad, asignandoles un

puntaje que estara de acuerdo con la importancia relativa de cada factor expresada
numéricamente en una escala de 100. EI nimero maximo de puntos que se le puede asignar
a cada factor es:

TABLA 1
Factor Puntos
Consistencia 20
Color 20
Ausencia de defectos 20
Sabor y aroma 40
Puntaje total 100
6.1.2 Las mermeladas deberan cumplir con los requisitos especificados en la
Tabla 2.
TABLA 2
Grado A Grado B
Factor P L
minimo minimo
Consistencia 17 14
Color 17 14
Ausencia de defectos 17 14
Sabor y aroma 34 28
Puntaje total 85 70
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6.1.2.1 El puntaje individual para cada factor sera el que se indica a continuacion en
la Tabla 3:
TABLA 3
Factor Calificacion Puntaje
Consistencia EUs L ¢
Aceptablemente buena 14 - 16
Color Bueno 17 - 20
Aceptablemente bueno 14 - 16
i Libre o practicamente libre 17 -20
Ausengiags defectos Razonablemente libre 14 - 16
Sabor y aroma Buenos 34 -40
Aceptablemente buenos 28 - 33
6.1.2.2 El puntaje total para cada grado de calidad serd el que se indica a
continuacion:
a) Grado A o extra: Para este grado de calidad el puntaje total sera superior o

igual a 85 puntos, sin que ningun factor individual pueda tener un puntaje
inferior al minimo indicado en la Tabla 2.

Si este fuera el caso, la mermelada no podra calificarse como de grado A,
aunque el puntaje sobrepase los 85 puntos.

b) Grado B: Para este grado de calidad el puntaje total sera superior o igual a
70 puntos, sin que ningun factor individual pueda tener un puntaje inferior
al minimo indicado en la Tabla 2. Si este fuera el caso, la mermelada no
podra calificarse como de grado B, aunque el puntaje total sobrepase los 70
puntos, debiendo considerarse fuera de Norma.

6.2 Requisitos fisico-quimicos: Las mermeladas deberan cumplir con los
requisitos especificados en la Tabla 4:
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TABLA 4
Solidos solubles, % min 65
pH 3,0-38
Contaminantes, mg/kg (ppm) max.
Arsénico 1
Plomo 1
Cobre 5
Estafio 250
6.3 Observacion microscopica: Ausencia de parasitos y/o sus restos, huevos y
quistes.
6.4 Requisitos microbioldgicos
n ¢c m M
Numeracion de microorganismos aerobios
mesofilos, ufc/g 5 2 10% 10
Levaduras osmdfilas, ufc/g 5 2 10 102
Hongos osmofilos, ufc/g 5 2 1 10
6.5 Aditivos
6.5.1 Conservadores Dosis maxima
Acido benzoico o benzoato de sodio 0,1 %
Acido sorbico o sorbato de sodio 0
de potasio 0,125 %
Anhidrido sulfuroso libre 40 mg/kg (ppm)
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6.5.2 Antioxidantes
Acido ascorbico 0,5%
6.5.3 Sustancia amortiguadoras
Citrato de sodio 0,2 % solos o
Tartrato de sodio y potasio mezclados
7 INSPECCION Y RECEPCION

Se aplicara la NTP 203.101.

8 METODOS DE ENSAYO

Se aplicarén los métodos de ensayo que se indican en el Capitulo 1 asi como las Normas
Técnicas correspondientes.

9 ENVASE Y ROTULADO
9.1 Envase
9.11 Los envases para las mermeladas de frutas deberan ser de materiales que no

reaccionan con el producto, no se disuelvan en él, alterando las caracteristicas
organolépticas o produciendo sustancias toxicas. Su uso debera ser aprobado por la
autoridad sanitaria competente.

9.1.2 Debera cumplir con la Norma Metroldgica correspondiente.
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9.2 Rotulado
9.2.1 Debera cumplir con la NTP 209.038 y NMP 001 y, ademas, debera contener
lo siguiente:

a) Las palabras "Mermelada de ..." o "Mermelada mixta de ..." seguidas del

nombre de la fruta o frutas correspondientes, en cuyo caso el nombre de las
frutas se indicara en orden decreciente de acuerdo al porcentaje de las frutas
empleadas, con caracteres tipogréaficos, tipo y letras uniformes en tamafio,
realce y coloracion.

b) En caso de una mermelada mixta se indicara también la proporcion en que
entre cada una de las frutas empleadas.

c) Tipo, clase y grado que le corresponde de acuerdo con la Norma Técnica
especifica.
d) El nimero de identificacion del lote de fabricacion, el cual podra ponerse en

clave en cualquier lugar apropiado del envase.
e) Los aditivos utilizados.

f) Debera emplearse la siguiente frase: "Coloreado artificialmente”, si éste
fuera el caso.

9) Jarabe de glucosa, en caso de haberse agregado.
h) Nombre o razon social del fabricante o del distribuidor.
) Cualquier otro dato que fuese requerido por las disposiciones legales
vigentes.
9.2.2 Designacion
9.2.2.1 Tipo I: La mermelada de frutas del Tipo | se designara por las palabras
"Mermelada de ..." seguidas del nombre o nombres usuales de la fruta de origen, la clase,

el grado de calidad y la referencia de la Norma Técnica correspondiente.
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Ejemplos:

a) Mermelada de fresa entera, Grado A.

b) Mermelada de pera desmenuzada, Extra.

C) Mermelada de naranja en tiras, Grado B.
9.2.2.2 Tipo 11: La mermelada de frutas del Tipo Il se designara por las palabras

"Mermelada mixta de ..." seguidas de los nombres de las frutas empleadas en su
fabricacion, la clase, el grado de calidad y la referencia de las frutas se mencionaran en
orden decreciente de acuerdo al porcentaje de las frutas empleadas en la elaboracién de la

mermelada.
10 ANTECEDENTES
10.1 CODEX STAN 79 - 1981 Norma del Codex para compotas (conservas de

frutas) y jaleas (Norma Internacional).

10.2 CODEX STAN 80 - 1981 Norma del Codex para mermelada de agrios
(Norma Internacional).

10.3 Pearson, David - The Chemical Analysis of Foods, 1976.
10.4 Norma Panamericana COPANT 578 Mermelada de fresa.
10.5 Norma Cubana 77 - 18 Mermeladas, no gelificadas.

10.6 ICONTEC 285 Mermelada de frutas.

10.7 Microbiologia de los alimentos vegetales - Glinther Mdiller
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NORMA DEL CODEX
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS

(CODEX STAN 296-2009)
1 AMBITO DE APLICACION

1.1 Esta Norma se aplica a las confituras, jaleas y mermeladas, segln se definen en la Seccion 2 infra, que
estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario.
Esta Norma no se aplica a:

(@ los productos cuando se indique que estan destinados a una elaboracion ulterior, como aquellos
destinados a la elaboracién de productos de pasteleria fina, pastelillos o galletitas; o

(b) los productos que estan claramente destinados o etiquetados para uso en alimentos para
regimenes especiales; o

(¢) los productos reducidos en azcar o con muy bajo contenido de azucar;

(d) productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor dulce han sido reemplazados
total o parcialmente por edulcorantes.

1.2 Los términos en inglés “preserve” o “conserve” se utilizan algunas veces para sefialar a los productos
regulados por esta Norma. Por ello y para efectos de esta Norma, de aqui en adelante los términos indicados
anteriormente deberan cumplir con los requisitos establecidos en esta Norma para la confitura y la confitura
“extra”.

2 DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Producto Definicion

Es el producto preparado con fruta(s) entera(s) o en trozos, pulpa y/o puré de
fruta(s) concentrado y/o sin concentrar, mezclado con productos alimentarios que

Confitura® A { ; ) . >
confieren un sabor dulce segun se definen en la Seccién 2.2, con o sin la adicion
de agua y elaborado hasta adquirir una consistencia adecuada.

Es el producto preparado con el zumo (jugo) y/o extractos acuosos de una o0 mas

Jalea frutas, mezclado con productos alimentarios que confieren un sabor dulce segln

se definen en la Seccidn 2.2, con o sin la adicion de agua y elaborado hasta
adquirir una consistencia gelatinosa semisdlida.

Es el producto preparado con una o una mezcla de frutas citricas y elaborado hasta
adquirir una consistencia adecuada. Puede ser preparado con uno o méas de los
siguientes ingredientes: fruta(s) entera(s) o en trozos, que pueden tener toda o
parte de la cascara eliminada, pulpa(s), puré(s), zumo(s) (jugo(s)), extractos
acuosos y cascara que estan mezclados con productos alimentarios que confieren
un sabor dulce segun se definen en la Seccién 2.2, con o sin la adicion de agua.

Mermelada de agrios

Es el producto preparado por cocimiento de fruta(s) entera(s), en trozos o
Mermelada sin frutos | machacadas mezcladas con productos alimentarios que confieren un sabor dulce
citricos segun se definen en la Seccion 2.2 hasta obtener un producto semi-liquido o
espeso/viscoso.

Es el producto descrito en la definicion de mermelada de agrios de la que se le han
Mermelada tipo jalea | eliminado todos los sélidos insolubles pero que puede o no contener una pequefia
proporcidn de cascara finamente cortada.

! La confitura de citricos puede obtenerse a partir de la fruta entera cortada en rebanadas y/o en tiras delgadas.

Esta Norma reemplaza las normas individuales para la
mermelada de agrios (CODEX STAN 80-1981) y
las compotas (conservas de frutas) y jaleas (CODEX STAN 79-1981).
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2.2 OTRAS DEFINICIONES

Para los fines de esta Norma también se aplicaran las definiciones siguientes:

Producto

Definicion

Fruta

Se entiende por “fruta” todas las frutas y hortalizas reconocidas como adecuadas
que se usan para fabricar confituras, incluyendo, pero sin limitacion a aquellas
frutas mencionadas en esta Norma ya sean frescas, congeladas, en conserva,
concentradas, deshidratadas (desecadas), o elaboradas y/o conservadas de algun
modo, que son comestibles, estan sanas y limpias, presentan un grado de madurez
adecuado pero estan exentas de deterioro y contienen todas sus caracteristicas
esenciales excepto que han sido recortadas, clasificadas y tratadas con algun otro
método para eliminar cualquier maca (mancha), magulladura, parte superior,
restos, corazon, pepitas (hueso/carozo) y que pueden estar peladas o sin pelar.

Pulpa de fruta

La parte comestible de la fruta entera, segin corresponda, sin cascara, piel,
semillas, pepitas y partes similares, cortada en rodajas (rebanadas) o machacadas
pero sin reducirla a un puré.

Puré de fruta

La parte comestible de la fruta entera, segin corresponda, sin cascara, piel,
semillas, pepitas, y partes similares, reducida a un puré por tamizado (cribado) u
otros procesos.

Extractos acuosos

El extracto acuoso de las frutas que, sujeto a las pérdidas que ocurren
necesariamente durante un proceso de elaboracion apropiado, contiene todos los
componentes solubles en agua de la fruta en cuestion.

Zumos (jugos) de
frutas y concentrados

Productos segun se definen en la Norma General del Codex para Zumos (jugos) y
Néctares de Frutas (CODEX STAN 247-2005).

Frutos citricos

Frutas de la familia Citrus L.

Productos
alimentarios que
confieren (al alimento)
un sabor dulce

(@) Todos los azlcares segun se definen en la Norma del Codex para los
Azucares (CODEX STAN 212-1999);

(b)  Azucares extraidos de frutas (azucares de fruta);
(c) Jarabe de fructosa;
(d)  Azlcar morena;

(e)  Miel segun se define en la Norma del Codex para la Miel
(CODEX STAN 12-1981).

3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 COMPOSICION

3.1.1 Ingredientes basicos

(@)  Fruta, segin se define en la Seccidn 2.2, en las cantidades establecidas en las Secciones 3.1.2 (a)
— (d) presentadas mas abajo.

En el caso de las jaleas, las cantidades, segun corresponda, deberan calcularse después de
deducir el peso del agua utilizada en la preparacion de los extractos acuosos.

(b)  Productos alimentarios que confieren un sabor dulce segln se definen en la Seccion 2.2.
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3.1.2 Contenido de fruta

Para las confituras y jaleas se deberan aplicar los siguientes porcentajes de contenido de fruta segun se
especifican en las Secciones 3.1.2 (a) o (b) y deberan etiquetarse de conformidad con las disposiciones de la
Seccion 8.2.

(@) Los productos, segun se definen en la Seccidn 2.1, deberan elaborarse de tal manera que la
cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no debera ser menor a
45% en general a exepcidn de las frutas siguientes:

- 35% para grosellas negras, mangos, membrillos, rambutan, grosellas rojas, escaramujos,
hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y espino falso (espino amarillo);

- 30% para la guandbana (cachimdn espinoso) y arandano;

- 25% para la banana (platano), “cempedak”, jengibre, guayaba, jaca y zapote;
- 23% para las manzanas de acaju;

- 20% para el durian;

- 10% para el tamarindo;

- 8% para la granadilla y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.’

Cuando se mezclen distintas frutas, el contenido minimo debera ser reducido en proporcion a los
porcentajes utilizados.

0

(b) Los productos, segin se definen en la Seccion 2.1, deberan elaborarse de tal manera que la
cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no deberd ser menor a
35% en general a exepcion de las frutas siguientes:

- 25% para grosellas negras, mangos, membrillos, rambutan, grosellas rojas, escaramujos,
hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y espino falso (espino amarillo);

- 20% para la guanabana (cachimdn espinoso) y ardndano;

- 16% para la manzana de acajU;

- 15% para la banana (platano), “cempedak”, guayaba, jaca y zapote;

- 11 - 15% para el jengibre;

- 10% para el durian;

- 6% para la granadilla y el tamarindo y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.?

Cuando se mezclen distintas frutas, el contenido minimo debera ser reducido en proporcion a los
porcentajes utilizados.

En el caso de la confitura de uva “Labrusca”, cuando se afiadan, como ingredientes facultativos, zumo
(jugo) de uva o su concentrado, los mismos podran constituir parte del contenido de fruta requerido.

(c) Mermelada de agrios

El producto, segun se define en la Seccion 2.1, debera elaborarse de tal manera que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en la elaboracion de 1000 g de producto terminado no debera ser menor a
200 g de los cuales al menos 75 g. se deberéan obtener del endocarpio®.

Frutas que cuando se utilizan en porcentajes elevados pueden dar como resultado un producto de sabor
desagradable al paladar de acuerdo con las preferencias del consumidor en el pais de venta al por menor.

En el caso de las frutas citricas se entiende por endocarpio la pulpa de la fruta que normalmente esta subdividida en
segmentos y vesiculas (envolturas) que contienen el zumo (jugo) y las semillas.
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Ademas, el término “mermelada tipo jalea”, segun se define en la Seccién 2.1, se puede utilizar
cuando el producto no contiene materia insoluble; sin embargo, puede contener pequefias cantidades de
cascara finamente cortada.

(d) Mermelada sin frutos citricos

El producto, segln se define en la Seccion 2.1, debera elaborarse de tal manera que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no debera ser menor al 30% en general a exepcion
de las frutas siguientes:

- 11% para el jengibre.
3.1.3 Otros ingredientes autorizados

En los productos cubiertos por esta Norma, se puede utilizar cualquier ingrediente apropiado de origen
vegetal. Estos incluyen frutas, hierbas, especias, nueces (cacahuetes), bebidas alcohdlicas, aceites esenciales
y grasas y aceites comestibles de origen vegetal (utilizados como agentes antiespumantes) en tanto que no se
utilizen para enmascarar la mala (baja) calidad del producto y engafiar al consumidor. Por ejemplo, el zumo
(jugo) de frutas rojas (rojizas) y de remolacha (betarraga) puede agregarse Unicamente a las confituras hechas
de uva espinas, ciruelas, frambuesas, grosellas rojas, ruibarbo, escaramujos, hibisco o fresas (frutillas) tal
como se define en las secciones 3.1.2 (a) y (b).

3.2 SOLIDOS SOLUBLES

El contenido de sélidos solubles para los productos terminados definidos en las Secciones 3.1.2 (a) al
(c), deber4 estar en todos los casos entre el 60 al 65% o superior.* En el caso del producto terminado que se
define en la Seccion 3.1.2 (d), el contenido de sélidos solubles debera estar entre el 40 - 65% 0 menos.

3.3 CRITERIOS DE CALIDAD
3.3.1 Requisitos generales

El producto final debera tener una consistencia gelatinosa adecuada, con el color y el sabor apropiados
para el tipo o clase de fruta utilizada como ingrediente en la preparacion de la mezcla, tomando en cuenta
cualquier sabor impartido por ingredientes facultativos o por cualquier colorante permitido utilizado. El
producto debera estar exento de materiales defectuosos normalmente asociados con las frutas. En el caso de
la jalea y la jalea “extra”, el producto debera ser suficientemente claro o transparente.

3.3.2 Defectos y tolerancias para las confituras

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan estar en su mayoria exentos de
defectos tales como la presencia de materia vegetal como: cascara o piel (si se declara como fruta pelada),
huesos (carozo) y trozos de huesos (carozo) y materia mineral. En el caso de frutas del grupo de las moras, la
granadilla y la pitahaya (fruta “dragon”), las semillas (pepitas) se considerardn como un componente natural
de la fruta y no como un defecto a menos que el producto se presente como “sin semillas (pepitas)”.

3.4  CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUQOSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la
Seccion 3.3.1 se consideraran “defectuosos”.

3.5 ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en
la Seccion 3.3.1 cuando el numero de envases “defectuosos”, tal como se definen en la Seccion 3.4, no sea
mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

4 De conformidad con la legislacion del pais de venta al por menor.
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4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos alimentarios indicadas abajo estan tecnologicamente justificadas y pueden
ser empleadas en productos amparados por esta Norma. Dentro de cada clase de aditivo solo aquellos
aditivos alimentarios indicados abajo, o relacionados, pueden ser empleados y solo para aquellas funciones, y
dentro de los limites, especificados.

4.1 En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse reguladores de acidez,
antiespumantes, endurecedores, conservantes y espesantes de conformidad con el Cuadro 3 de la Norma
General del Codex para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

4.2 REGULADORES DE LA ACIDEZ

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis méxima
232(3328)3%'; Tartratos 3.000 mg/kg
4.3 AGENTES ANTIESPUMANTES

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis méxima
900a Polidimetilsiloxano 10 mg/kg
4.4 COLORANTES

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis méxima
100(i) Curcumina 500 mg/kg
101(i), (i) Riboflavinas 200 mg/kg
104 Amarillo de quinoleina 100 mg/kg
110 Amarillo ocaso FCF 300 mg/kg
120 Carmines 200 mg/kg
124 Ponceau 4R (Rojo de cochinilla A) 100 mg/kg
129 Rojo allura AC 100 mg/kg
133 Azul brillante FCF 100 mg/kg
140 Clorofilas BPF
141(i), (i) Clorofilas y clorofilinas, complejos clpricos 200 mg/kg
143 Verde sélido FCF 400 mg/kg
150a Caramelo | — caramelo puro BPF
150b Caramelo Il - caramelo al sulfito 80.000 mg/kg
150c Caramelo Il - caramelo al amoniaco 80.000 mg/kg
150d Caramelo 1V - caramelo al sulfito amonico 1.500 mg/kg
160a(i) Carotenos, beta-, sintéticos
160a(iii) Carotenos, beta-, Blakeslea trispora 500 mg/kg
160e Carotenal, beta-apo-8’- solos o combinados
160f Ester etilico del acido beta-apo-8’-carotenoico
160a(ii) Carotenos, beta-, vegetales 1.000 mg/kg
160d(i), 160d(iii) Licopenos 100 mg/kg
161b(i) Luteina de Tagetes erecta 100 mg/kg
162 Rojo de remolacha BPF
163(ii) Extracto de piel de uva 500 mg/kg
172(i)-(iii) Oxidos de hierro 200 mg/kg
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45 CONSERVANTES

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
200-203 Sorbatos 1.000 mg/kg
210-213 Benzoatos 1.000 mg/kg

50 mg/kg

como SO, residual en el producto
final, a excepcidn de cuando estan
Sulfitos elaborados con fruta sulfitada,
donde la dosis maxima permitida
es de 100 mg/kg

en el producto final

220-225, 227, 228,
539

46 AROMATIZANTES

En los productos regulados por la presente Norma podran emplease los siguientes aromatizantes de
conformidad con las buenas practicas de fabricacion y con las Directrices del Codex para el uso de
aromatizantes (CAC/GL 66-2008): las substancias aromatizantes naturales extraidas de las frutas designadas
en el producto respectivo; aroma natural de menta (hierbabuena); aroma natural de canela; vainillina; vainilla
0 extractos de vainilla.

5 CONTAMINANTES

5.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los
niveles maximos de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los
Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

5.2 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los
limites maximos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6 HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros textos pertinentes del Codex,
tales como codigos de précticas y cddigos de préacticas de higiene.

6.2 EIl producto debera ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiol6gicos a los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

7 PESOS Y MEDIDAS
7.1 LLENADO MINIMO
7.1.1 Llenado del envase

El envase deberéa llenarse bien con el producto que debera ocupar no menos del 90% de la capacidad
de agua del envase (menos cualquier espacio superior necesario de acuerdo a las buenas practicas de
fabricacion). La capacidad de agua del envase es el volumen de agua destilada a 20°C, que cabe en el envase
cerrado cuando esta completamente lleno.

7.1.2 Clasificacién de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo indicados en la Seccién 7.1.1 se
consideraran “defectuosos”.
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7.1.3 Aceptacion del lote

Se considerard que un lote cumple los requisitos de la Seccion 7.1.1 cuando el nimero de envases
“defectuosos”, que se definen la Seccion 7.1.2, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

8 ETIQUETADO

8.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan etiquetarse de
conformidad con Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX
STAN 1-1985). Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

8.2 NOMBRE DEL PRODUCTO
8.2.1 El nombre del producto debera ser:
En el caso del producto segun se define en la Seccion 3.1.2 (a):
- Confitura;
- Confitura “Extra”;
- Confitura con alto contenido de fruta;
- Jaleg;
- Jalea “Extra”.
En el caso del producto segun se define en la Seccion 3.1.2 (b):
- Confitura (o fruta para untar);
- Jalea (o fruta para untar).
En el caso del producto segun se define en la Seccion 3.1.2 (c):
- Mermelada o mermelada tipo jalea.
En el caso del producto segun se define en la Seccién 3.1.2 (d):
- Mermelada de “X” (donde “X” es una fruta diferente a los agrios).
El nombre utilizado debera estar de conformidad con la legislacién del pais de venta al por menor.

8.2.2 El nombre del producto debera indicar la(s) fruta(s) utilizada(s), en orden decreciente de acuerdo al
peso de la materia prima utilizada. En el caso de los productos elaborados con tres 0 mas frutas distintas, se
podra utilizar la frase “mezcla de frutas” u otras palabras similares o por el numero de frutas.

8.2.3 El nombre del producto puede indicar la variedad de fruta utilizada, p.ej. ciruela “Victoria” y/o puede
incluir un adjetivo que describa las caracteristicas especificas del producto, p.ej., “sin semillas (pepitas)”,
“sin hebras (fibras)”.

8.3 DECLARACION DE LA CANTIDAD DE FRUTA Y AZUCAR

8.3.1 De acuerdo con la legislacion o con los requisitos del pais de venta al por menor, los productos
regulados por las disposiciones de esta Norma pueden indicar el contenido de fruta utilizada como
ingrediente, mediante la frase: “elaborado con X g de fruta por 100 g” y el contenido total de azlcar con la
frase: “contenido total de aztcar de X g por 100 g”. Si se indica el contenido de fruta, éste debera estar en
relacién con la cantidad y tipo de fruta utilizada como ingrediente en el producto a la venta, con la deduccién
del peso del agua utilizada en la preparacion de los extractos acuosos.
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8.4 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el envase
o0 en los documentos que lo acompafien, excepto que el nombre del producto, la identificacion del lote y el
nombre y direccién del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las instrucciones
para el almacenamiento, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y
direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran sustituirse por una marca de
identificacion, a condicién de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo

acomparnan.

9 METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicion Meétodo Principio |Tipo
CAC/RM 46-1972
Llenado del envase (Método General del Codex Pesaje I
para las frutas y hortalizas elaboradas)
Llenado del envase en envases metalicos 1SO 90.1:1999 Pesaje I

Sélidos solubles

AOAC 932.14C
1SO 2173:2003
(Método General del Codex
para las frutas y hortalizas elaboradas)

Refractometria

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIPIENTE
(CAC/RM 46-1972)

1 AwmBITO
Este método se aplica a los recipientes de vidrio.

2 DEFINICION

La capacidad de agua de un recipiente es el volumen de agua destilada a 20°C que cabe en el

recipiente cerrado cuando esta completamente lleno.
3 PROCEDIMIENTO
3.1 Elegir un recipiente que no presente ningun defecto.

3.2 Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.

3.3 Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta el nivel superior y pesar el recipiente llenado de

este modo.

4 CALCULO Y EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Restar el peso encontrado en el 3.2 del peso encontrado en 3.3. La diferencia debe considerarse como

el peso de agua necesaria para llenar el recipiente. Los resultados se expresan en mililitros de agua.
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Planes de Muestreo

El nivel apropiado de inspeccidn se selecciona de la siguiente manera:
NIVEL DE INSPECCION | Muestreo Normal

NIVEL DE INSPECCION Il Disputas
tamafio de la muestra para fines de arbitraje en el marco del
Codex
cumplimiento o necesidad de una mejor estimacion del lote.

PLAN DE MUESTREO 1
(Nivel de inspeccion I, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A1 KG (2,2 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamafo de la Muestra (n) NuUmero de aceptacion (c)
4.800 0 menos 6 1
4.801 - 24.000 13 2
24.001 - 48.000 21 3
48.001 - 84.000 29 4
84.001 - 144.000 38 5
144.001 - 240.000 48 6
mas de 240.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2,2 LB) PERO NO MAS QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamafio de la Muestra (n) Numero de aceptacion (c)

2.400 0 menos 6 1

2.401 - 15.000 13 2

15.001 - 24.000 21 3

24.001 - 42.000 29 4

42.001 - 72.000 38 5
72.001 - 120.000 48 6

mas de 120.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4.5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamarno de la Muestra (n) NuUmero de aceptacion (c)

600 0 menos 6 1

601 - 2.000 13 2
2.001 - 7.200 21 3
7.201 - 15.000 29 4
15.001 - 24.000 38 5
24.001 - 42.000 48 6
maés de 42.000 60 7
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PLAN DE MUESTREO 2
(Nivel de inspeccion 11, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamarfio del Lote (N)

Tamario de la Muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

4.800 0 menos 13 2
4.801 - 24.000 21 3
24.001 - 48.000 29 4
48.001 - 84.000 38 5
84.001 - 144.000 48 6
144.001 - 240.000 60 7
maés de 240.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2,2 LB) PERO NO MAS QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N)

Tamafo de la Muestra (n)

NuUmero de aceptacion (c)

2.400 0 menos 13 2

2.401 - 15.000 21 3
15.001 - 24.000 29 4
24.001 - 42.000 38 5
42.001 - 72.000 48 6
72.001 - 120.000 60 7
maés de 120.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N)

Tamafio de la Muestra (n)

NuUmero de aceptacion (c)

600 0 menos 13 2
601 - 2.000 21 3
2.001 - 7.200 29 4
7.201 - 15.000 38 5
15.001 - 24.000 48 6
24.001 - 42.000 60 7
mas de 42.000 72 8
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HABILITACIONES PARA USO INDUSTRIAL

CAPITULO |
GENERALIDADES

Articulo 1.- Son Habilitaciones para uso Industrial aquellas destinadas
predominantemente a la edificacion de locales industriales y que se realizan sobre
terrenos calificados con una Zonificacion afin o compatible.

Articulo 2.- Las Habilitaciones para uso Industrial pueden ser de diferentes tipos, los
cuales se establecen en funcion a tres factores concurrentes:

a) Usos permisibles.
b) Calidad minima de obras.
¢) Modalidad de ejecucién.

Articulo 3.- Los usos permisibles corresponden la Zonificacion Urbana y en
consecuencia de ella se establece las dimensiones minimas de los Lotes a habilitar,
de conformidad con el Plan de Desarrollo Urbano.

Articulo 4.- En funcién de los usos permisibles, las Habilitaciones para uso Industrial
pueden ser de cuatro tipos, de acuerdo al siguiente cuadro:

TIPO AREA MINIMA FRENTE TIPO DE
DE LOTE MINIMO INDUSTRIA
1 300 M2. 10 ML. ELEMENTAL Y COMPLEMENTARIA
2 1,000 M2. 20 ML. LIVIANA
3 2,500 M2. 30 ML. GRAN INDUSTRIA
4 *) *) INDUSTRIA PESADA BASICA

1. Son proyectos de Habilitacion Urbana que corresponden a una actividad
industrial no molesta ni peligrosa, de apoyo a la industria de mayor escala, a
ser ejecutadas en Zonas Industriales 11.

Los predios calificados con Zonificacion Comercial que planteen una
habilitacion urbana de uso mixto deberan cumplir con los aportes
correspondientes a este tipo de Habilitacién Industrial

2. Son proyectos de Habilitacion Urbana que corresponden a una actividad
industrial no molesta ni peligrosa, orientada al area del mercado local y la
infraestructura vial urbana, a ser ejecutadas en Zonas Industriales 12.

Estas habilitaciones admiten hasta 20% de lotes con las caracteristicas y uso
correspondientes al Tipo 1

3. Son proyectos de Habilitacion Urbana que corresponden a una actividad
industrial que conforman concentraciones con utilizacion de gran volumen de
materia prima, orientadas hacia la infraestructura vial regional, produccion a
gran escala, a ser ejecutadas en Zonas Industriales 13.

Estas habilitaciones admiten hasta 20% de lotes con las caracteristicas y uso
correspondientes al Tipo 2 y 10% de lotes con las caracteristicas y uso
correspondientes al Tipo 1

4 (*) Son proyectos de Habilitacion Urbana que corresponden a una actividad
industrial de proceso basico a gran escala, de gran dimension econdmica,
orientadas hacia la infraestructura regional y grandes mercados, a ser
ejecutadas en Zonas Industriales 14.
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Articulo 5.- De acuerdo a su tipo, las Habilitaciones para uso Industrial deberan
cumplir con el aporte de habilitacion urbana, de acuerdo al siguiente cuadro:

TIPO PARQUES

ZONALES

OTROS FINES

1%

2%

1%

2%

1%

2%

Hlw|IN|F-

1%

2%

Articulo 6.- De acuerdo a las caracteristicas de las obras, existirdn 4 tipos diferentes

de habilitacion industrial, de acuerdo a lo consignado en el siguiente cuadro:

TIPO | CALZADAS ACERAS AGUA ENERGIA
(PISTAS) (VEREDAS) POTABLE DESAGUE | ELECTRICA | TELEFONO
A CONCRETO CONCRETO CONEXION CONEXION PUBLICA Y PUBLICO
SIMPLE DOMICILIARIA | DOMICILIARIA | DOMICILIARIA | DOMICILIARIO
B ASFALTO CONCRETO CONEXION CONEXION PUBLICA Y PUBLICO
SIMPLE DOMICILIARIA | DOMICILIARIA | DOMICILIARIA | DOMICILIARIO
C ASFALTO ASFALTO CONEXION CONEXION PUBLICA Y PUBLICO
CON SARDINEL DOMICILIARIA | DOMICILIARIA | DOMICILIARIA
D SUELO SUELO ESTABILIZADO | CONEXION CONEXION PUBLICA Y PUBLICO
ESTABILIZADO CON SARDINEL DOMICILIARIA | DOMICILIARIA | DOMICILIARIA

Articulo 7.- La calidad minima de las obras propuesta podra ser mejorada al momento
de la ejecucion de la habilitacién urbana, a criterio del responsable de ellas.

Articulo 8.- La calidad minima de obras en las Habilitaciones Tipo 3 y 4 sera la tipo C
0 superior.

Articulo 9.- De acuerdo a la modalidad de ejecucion las Habilitaciones podran ser
calificadas como:

a) Habilitaciones para uso Industrial Convencional
b) Habilitaciones Industriales con Construccion Simultanea.

Articulo 10.- Las Habilitaciones para uso Industrial con Construccién Simultanea, son
aquellas en las que la edificaciébn de locales industriales se realiza de manera
simultdnea a la ejecucion de obras de habilitacion urbana.

Articulo 11.- Las Habilitaciones para uso Industrial podran proponer soluciones
individuales para los servicios de agua para uso industrial, agua potable, alcantarillado
y energia eléctrica, las que deberan contar con opinion favorable de las empresas
prestadoras de servicio.

Articulo 12.- Las Habilitaciones para uso Industrial deberan contar con los estudios de
impacto ambiental que permitan identificar los impactos y medidas de mitigacion de
contaminacion atmosférica, sonora, manejo de residuos sélidos y el impacto vial que
determinaran el disefio de la habilitacion.

Articulo 13.- La dimensidon maxima de un frente de manzana sera de 400 m. Con
excepcion de las habilitaciones tipo 4.

El ancho minimo de las Vias Locales Secundarias seréa de 16.80 m.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Articulo 14.- Las Habilitaciones Industriales de nivel |I-2 deberan estar aisladas de las
zonas residenciales circundantes mediante una Via Local Secundaria. Las
Habilitaciones Industriales TIPO 3, deberan estar aisladas de los sectores no
vinculados a la actividad industrial, por lo menos mediante una Via Local que incluira
un jardin separador de 30.00 ml. de seccién minima.

Las Habilitaciones Industriales TIPO 4 deberan cumplir con las especificaciones que
determinen los Estudios de Impacto Ambiental, de circulacion y de seguridad
correspondientes.
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FICHA TECNICA
FREJOL CANARIO
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APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacioén del bien : FRIJOL CANARIO

Denominacioén técnica : FRIJOL CANARIO

Grupo/clase/Familia . Alimentos, bebidas y productos de tabaco
/Verduras secas /Fréjoles secos /Fréjoles secos
anasazi

Nombre del Bien en el Catalogo del SEACE : FREJOL CANARIO

Cddigo : A5042180100004647

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion General : EI frijol canario también conocido como

"Peruano” o "Mayocoba", es el grano maduro
amarillo azufrado procedente de los géneros
Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

El Frijol Canario de acuerdo a sus caracteristicas de sanidad y aspecto se clasificara en los
siguientes grados de calidad:

a.- Primera.
b.- Segunda.
c.- Tercera.

Caracteristicas fisico — organolépticas

El Frijol canario debera estar exento de olores y sabores extrafios.

a) Uniformidad: El frijol canario debera estar conformado por una misma variedad, es decir
un mismo color, de forma oval alargada.

b) Contenido de humedad: El frijol canario deberan tener un contenido de humedad méaximo
del 15%.

c) Sanidad y Aspecto: El frijol canario debera cumplir con los requisitos de sanidad y aspecto
gue se especifican en la Tabla de Requisitos de Sanidad.

Requisitos de sanidad, aspectos y tolerancias respectivas para el frijol

Grado de Calidad
Primera Segunda Tercera

Caracteristicas

1. Grano enfermo, max. 0.0 0.5 1.0
2. Grano picado, max. 0.0 1.0 2.0
3. Otros defectos (grano abierto, arrugado,

descascarado, germinado, manchado, partido, 2.0 4.5 7.0
roido y sucio), max.

Total grano dafiado max. 2.0 6.0 10.0
4. Clase contrastante, max. 0.0 1.0 2.0
5. Variedad contrastante, max. 1.0 2.0 4.0
6. Materias extrafias, max. 0.0 1.0 2.0
Total, maximo 1.0 4.0 8.0
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El frijol canario sin germen debera cumplir con los requisitos microbiolégicos siguientes:

. ) i Limite por g
Agente microbiano Categoria |Clase |n C m M
Mohos 2 3 5 2 10* 10°

n: Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos,
para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular.

m: Es un criterio microbiolodgico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena
calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena
calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y
valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiolégico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad
marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

c: Es el numero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra
cantidades mayores de este nimero el lote es rechazado.

Para cada grado de calidad se debe aceptar como maximo el porcentaje total acumulado de
defectos por sanidad, aspecto, clase contrastante, variedad contrastante y materias extrafias
gue se establezcan en la Tabla Requisitos de Sanidad.

No se deben aceptar en ninguno de los grados de calidad Frijol Canario que presenten granos
infestados con insectos vivos en cualquiera de sus estados, ni granos hongueados.

El Frijol Canario que no cumpla con los requisitos de sanidad y aspecto para ninguno de los
grados de calidad, seran considerados fuera del grado.

REQUISITOS

Registro Sanitario otorgado por DIGESA.

CERTIFICACION

Obligatorio.

OTRAS ESPECIFICACIONES

Envase

El frijol debera ser envasado en bolsas de polietileno o sacos de polipropileno de primer uso,
segun corresponda por el peso de la presentacion y conforme a lo sefialado en el registro
sanitario, de tal forma que permita mantener sus caracteristicas y su muestreo e inspeccién y

sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte. Para asegurar un buen
apilamiento, el tamafio de los envases debera ser del mismo tamafio.
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U
kilogramos, segun el requerimiento de la entidad convocante, indicandose esta presentacion en
las bases.

El medio de transporte empleado no debera transmitir al frijol, caracteristicas indeseables que
impidan su consumo.

Rotulado

En el rotulado de los envases de frijol canario se debera indicar lo siguiente:

El nombre del producto, indicando la clase o variedad.

El grado de calidad, indicando como "Primera", "Segunda", o "Tercera".

El ndmero de registro sanitario.

La masa aproximada, en kilogramos.

Indicar el afio y mes de envasado.

La informacion requerida deberd inscribirse en idioma castellano, pudiendo llevar ademas
inscripciones en otro idioma siempre que no aparezca en forma mas destacada.

El rotulado se hard de acuerdo a la norma técnica nacional vigente para el rotulado de los
alimentos envasados destinado al consumo humano.
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ANEXO 6

FICHA TECNICA
COBERTURA DE CHOCOLATE
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TONAL Lo Nestle

FICHA TECNICA Fecha: 31/01/08
Anula a: 25/03/03

428356 COBERTURA CHOCOLATE NEGRO 31.5 %

DESCRIPCION: Cobertura de chocolate segtin especificaciones del cliente.

DENOMINACION EN ETIQUETADO: Cobertura de chocolate o cobertura de chocolate
negro.

INGREDIENTES:
AzuUcar
Pasta de cacao
Manteca de cacao
Emulgente: lecitina de soja
Aroma: vainillina

* Puede contener trazas de leche

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS:

Cacao: minimo 50 %
Sdélidos desgrasados del cacao: minimo 18 %
Manteca de cacao: minimo 31 %
AzUcar: maximo 50 %
Materia grasa total: 325+1,5%
Humedad: maximo 1,0%

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Gérmenes totales: maximo 10000/g
Coliformes: ausencia en0,1g
E. coli: ausencia eni1g
S. aureus: ausencia en1g

PRESENTACION: Caja de cartén con bolsa de plastico conteniendo 10 kg de producto en
gotas, en palets de 54 cajas (540 kgs).

CONSERVACION: Minimo 24 meses a partir de la fecha de fabricacién -fecha de consumo
preferente indicada en la etiqueta- en su embalaje original, en ambiente fresco y seco, y
evitando los olores fuertes.
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ANEXO 7

FICHA TECNICA
HARINA DE KIWICHA EXTRUIDA
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L& ;“% FICHA TECNICA

(*
AGROLAC r.A.C. HARINA DE KIWICHA EXTRUIDA FECHA : NOVIEMBRE 2016

ALMENTOFN ACROOLAF ¥ LACTEOS KA

CODIGO :FT-HKE

\,thd
0001 .h

VERSION: 05

Descripcion fisica:

Producto elaborado a partir de granos de Kiwicha seleccionado los cuales son sometidas al proceso de extrusion, en donde se
aplica alta temperatura y presién, por un breve espacio de tiempo, produciéndose una serie de cambios en la forma, estructura 'y
composicion del alimento. Obteniendo un producto gelatinizado, cocido y de reconstitucion instantanea.

Ingredientes:

Granos de kiwicha seleccionados

Caracteristicas Fisico — Quimicas :

PRUEBA ESPECIFICACION
Humedad < 5%

Acidez (Exp. En acido sulfurico) < 0.4%
Gelatinizaciéon > 94%
Aflatoxinas No detectable en 5.ppb

Caracteristicas Microbiol6gicas:

PRUEBA ESPECIFICACION
Aerobios mesofilos < 10000 ufc/g
Mohos < 100 ufc/g
Levaduras < 100 ufc/g
Coliformes <10 ufc/g
Bacillus cereus < 100 ufc/g
Salmonella/25g ausente/ 259

Caracteristicas Fisicas:

PRUEBA ESPECIFICACION
Sabor Caracteristico
Olor Caracteristico
Color caracteristico
Apariencia Harinas homogéneas

Caracteristicas adicionadas por el proceso :
producto de consistencia polvorienta y aspecto homogéneo, obtenido a través de un proceso productivo que asegura la ausencia

de gérmenes patégenos, resultando un preducto estable y seguro

Envase

Bolsas de polietileno coextruido blanco opaco de alta densidad, bolsa de polipropileno biorientado (BOPP) selladas
herméticamente, de capacidad de 0.250 kg hasta 50 kg. Empacadas en bolsones de polietileno transparente de alta densidad con
capacidad de 25 a 50 unidades.

Intencién De Uso Del Consumidor
Es utilizado para su censumo directo en la preparacion de desayunos, También es utilizado como insumo para la obtencién de

productos como bebidas en polvo de consumo inmediato, cereales, extruidos, etc.

Vida util
6 meses mientras se mantenga el envase cerrado a temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido de la luz solar,

humedad y de olores intensos

informacién nutricional (por cada 100 gr)

Especificacion
Energia total 364 Kcal
Proteinas 12.60
Carbohidratos 67.4
Grasa 5.9
Fibra 2.8
Elaborado por: Jefatura de planta || Revisado por .Jefatura de planta Aprobado por: Gerencia general

Prohibida La Reproduccion Total O Parcial De Este Documento Sin Autorizacion De Agrolac Sac
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ANEXO 8

FICHA TECNICA
INSUMOS
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Office cartcavio
FICHA TECNICA

AZUCAR BLANCA CARTAVIO
|
‘ .
cartavio
BEUC
BlanNncE __ﬂ

~ s |
o, M, A SN
ncar'taw ;\ cartavio | ‘1 cartavio
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Azucar blanca elaborado con 100% jugo de cafa de azucar de los campos
nortefios del Perd. Azldcar blanca embolsada Cartavio, calidad garantizada libre
de contaminacion y con el peso comprobado.

Presentacion:
Bolsa de 5 kg, 2 kg, 1 kg, 500 g y 250 g.

TNGREDIENTES S
PRINCIPALES Coaaha
INGREDIENTES B i
SECUNDARIOS faphca
Apariencia Granulada
CARACTERISTICAS c'::;::l::_r IE:;T::]EL
FISICAS DE LA MATERIA sab S
PRIMA Y/O INSUMO EEHOT L
Ph Mo
Textura Dura granulada
ESTADO DE LA MATERLA Liquido
PRIMA Y/O INSUMO Solido Granulada
Caseasdo
EMPAQUES ¥ A
PRESENTACIONES Bolsa de polietileno
CANTIDAD Bolsa de 5 kg, 2 kg, 1 kg, 500 gy 250 g.
INSTRUCIOMNES EMN LA Consérvaess en un lugar fresco y seco

ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO

SAMNITARIO (S1 APLICA) haaplica
VIDA UTIL ESPERADA 12 Meses
TEMPERATURA DE R‘?‘rrf"h'e"tf"é ot L2
ALMACEMNAMIENTO e e
Congelacidn

NORMATIVIDAD QUE

RIGE LA MATERLA PRINA NTC 611
WO INSUMO

COMSIDERACIONES Y

RECOMEMNDACIONES DE i
ALMACEMNAMIENTO Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad

) D‘ » Calle Ricardo Angulo Ramirez 873, Urbanizacidn Corpac, San Iskiro, Lima -Per
lmerc Central 711-2300 - Fax 711-2310

» Av. Los Forestales Mz. F - Lt. 6 - Villa el SalvadorAlmacenes C2, C4 ,CB.


http://www.google.com.pe/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=e8ig1w2g0zEEjM&tbnid=CaxCD7aeTvmyxM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.dimerc.cl/b2bcl/servicios/carta-cobranza&ei=r_XDU_TuPI2JogT5-oKIDQ&bvm=bv.70810081,d.cWc&psig=AFQjCNHwhi2nL1XxGBTe1FUPjdc578n2Kw&ust=1405437726468633
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Cl-260/012
FICHA TECNICA | version 002

N ®
C I m pas.a.s. SORBATO DE Pagina1de3

POTASIO

Insumos y tecnologla para la Industria alimentarla Fecha de Emisién: 05-05-15

Descripcion

Polvo cristalino blanco o amarillo claro, punto de fusion 270°C (separacion). Facilmente
soluble en agua (67.6g9/100ml, 20°C), en 5% de agua salada (47.5g/100ml, temperatura
ambiente), 25% en agua con azucar (51g/100ml, temperatura ambiente). Soluble en
propilenglicol (5.8g/100ml), en alcohol (0.3g/100ml). Valor de pH de la solucidn al 1%: 7 ~ 8.

Areas de aplicacién

El producto se utiliza principalmente en la conservacion de alimentos en general, tabaco,
medicina, y cosmética, se considera como baja toxicidad, alta eficacia conservante de
alimentos a nivel internacional. Se puede inhibir notablemente de putrefaccion bacteriana,
mohos, levaduras y bacteriana aeroébica.

Beneficios

Conservante.
Inhibidor de levaduras en bebidas y productos en general.

Dosis

0.05% - 0.1 % gramos/litro 0 Kg y/o segun el producto a elaborar y su formulacién.
Composicion

Sorbato de potasio.

Especificaciones fisico-quimicas

Apariencia: Granular blanco o en polvo
Identificacion: Cumple con los requerimientos
Pureza: 98.0% - 101.0%

Alcalinidad (como K2CO3): 1.0% max.
Acidez (como acido sérbico):  1.0% max.
Aldehido (como formaldehido): 0.1% max.

Pérdida en seco: 1.0% max.
Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 www_(impa_com_(o Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
Bogota D.C. Km 1 Via Mosquera - Bogota
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POTASIO
Insumos y tecnologla para la Industrla alimentarla Fecha de Emisién: 05-05-15

Especificaciones microbioldgicas
No aplica.

Especificaciones de metales pesados

Metales pesados (Pb) 10 mg/kg max.
Plomo (Pb) 2 mg/kg max.
Mercurio (Hg) 1 mg/kg max.
Arsenico 3 mg/kg max.

Datos nutricionales
No aplica.
Almacenamiento

Conservar en el envase de origen, en lugar fresco y seco. No exponer directamente a la luz
solar.

Embalaje

Caja de carton con forro de PE-. Peso neto 25 kg o 50 libras.

Purezay legislacién

Deben siempre consultarse las regulaciones alimentarias locales respecto al estatus legal de
este producto, asi como la legislacion relativa a su uso en alimentos, ya que puede variar de
un pais a otro. Se puede obtener informacion acerca del estado legal de este producto bajo
peticion.

Seguridad y manipulacion

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen

China

Certificacion Kosher

Disponible segun requerimiento.

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 www_cimpa_com_co Bodega 97 -98 .Tel: 091 894 82 25
Bogota D.C. Km 1 Via Mosquera - Bogota
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Insumos y tecnologla para la Industria alimentarla

Fecha de Emision: 05-05-15

GMO
No aplica.
Alérgenos

El producto no contiene ninguno de los ingredientes de |a lista de aléergenos de la EC.

CONTROL DE CALIDAD CIMPA S.A.S, declara que los  resultados
- reportados en el presente certificado, son

LA SATISF
@ﬂwﬁmu =Lcion tomados de la informacién suministrada por

“ nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta

en sus técnicas de analisis autorizados. Dicha
infor ion no i aN t Cli t de
realizar sus propios anilisis.

cimpas.
REVISADO

T e s
=TioN pe CALIY

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 www_cimpa_com_co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
Bogota D.C. Km 1 Via Mosquera - Bogota
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A amtex

Colombia

Carrera 51 No. 13-66
Medellin, Colombia

tel +57 (4) 444-9991
fax +57 (4) 265-7252

www.amtex.com.co

FICHA TECNICA DE LA CARBOXIMETIL CELULOSA
DE SODIO
GELYCEL F1-4000 - Especificacion 10031

1. Nombre del Producto

Carboximetil Celulosa de Sodio (CMC)

2. Descripcion
Eter celuldsico de caracter aniénico, soluble en agua, usado en
la industria como estabilizante y espesante de alimentos.

3. Caracteristicas Fisicoquimicas

Humedad: 8.0 Maximo

Pureza: 99.5 Minimo

DS: 0.70-0.90

PH solucion 1%: 6.5-8.5

Viscosidad LVF 1%,cps 25°C : 3.000 - 4.000

Retencion (w/w) M-40 10.00 Maximo

Retencion (w/w) M-80 50.00 Maximo
4. Caracteristicas Sensoriales

Color: Crema - blanco

Olor: Inoloro

Sabor: Insaboro

Textura: Polvo fino
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5. Consumidores Potenciales
Este tipo de CMC es utilizada como espesante, estabilizante y
agente de retencion de agua en las industrias alimenticias.

6. Empaque y Presentacion
La CMC viene en sacos de 25 kg. con bolsa interior de
polietileno y bolsa exterior de polipropileno o empaque de
papel valvulado con liner interno para la proteccién de
humedad.

El empaque de polipropileno 6 el empague de papel esta
marcado con el logotipo de Amtex S.A. y la lectura Medellin -
Colombia, ademas el nombre del producto, el nimero de
especificacion, la fecha de elaboracién y vencimiento,
opcionalmente el destino y el nimero de lote compuesto de
cuatro cifras las tres primeras corresponden al consecutivo de
elaboracién y el ultimo nimero a la ultima cifra del afio.
Ejemplo: 0019, seria el lote nimero uno del afio 1999.

7. Almacenamiento
Almacénese en sitio fresco y seco; no almacenar a la
intemperie. La CMC es un solido Higroscopico que puede
absorber humedad del ambiente por lo tanto se deben mantener
los sacos cerrados. En cuanto se abran y se consuman
parcialmente es necesario volverlo a cerrar lo mas
herméticamente posible.

8. Vida Util
La vida util de la CMC es de 24 meses.

NOTA

Esta informacion esta basada en nuestro estado presente de conocimiento. Por lo tanto no
deberia ser interpretada como garantia de las propiedades especificas de los productos
descritos 0 su conveniencia para un uso particular. Se da a titulo de orientacion y sin
garantia de nuestra parte debido a que la aplicacion, procesamiento y uso de nuestros
productos estan fuera de nuestro control. Es responsabilidad del cliente efectuar sus
propios ensayos para determinar las condiciones de trabajo mas adecuadas a sus
necesidades o pedir asistencia a cualquiera de nuestro personal técnico.
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ANEXO 9

CARTILLAS SENSORIALES

Y
ENCUESTA
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CARTILLA SENSORIAL
OLOR

Nombre: Fecha:

Muestra

1- Se presentara 3 muestras diferentes.

2- Debe observar y establecer su grado de preferencia.

3- Sabiendo que el rango edonico es del 1 — 10 valorice la muestra, escriba el
coédigo de muestra y su porcentaje.

Me gusta
extremadamente

Me gusta mucho 8

Me gusta 7 Cdédigo muestra Porcentaje
moderadamente

Me gusta
levemente
No me gusta, ni
me disgusta
Me disgusta
levemente
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta
mucho
Me disgusta
extremadamente

Observaciones:
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CARTILLA SENSORIAL
COLOR

Nombre: Fecha:

Muestra

4- Se presentara 3 muestras diferentes.

5- Debe observar y establecer su grado de preferencia.

6- Sabiendo que el rango edonico es del 1 — 10 valorice la muestra, escriba el
coédigo de muestra y su porcentaje.

Me gusta
extremadamente

Me gusta mucho 8

Me gusta 7 Cdédigo muestra Porcentaje
moderadamente

Me gusta
levemente
No me gusta, ni
me disgusta
Me disgusta
levemente
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta
mucho
Me disgusta
extremadamente

Observaciones:
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CARTILLA SENSORIAL
SABOR

Nombre: Fecha:

Muestra

7- Se presentara 3 muestras diferentes.

8- Debe observar y establecer su grado de preferencia.

9- Sabiendo que el rango edonico es del 1 — 10 valorice la muestra, escriba el
coédigo de muestra y su porcentaje.

Me gusta
extremadamente

Me gusta mucho 8

Me gusta 7 Cdédigo muestra Porcentaje
moderadamente

Me gusta
levemente
No me gusta, ni
me disgusta
Me disgusta
levemente
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta
mucho
Me disgusta
extremadamente

Observaciones:
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CARTILLA SENSORIAL
TEXTURA

Nombre: Fecha:

Muestra

10-Se presentara 3 muestras diferentes.

11-Debe observar y establecer su grado de preferencia.

12-Sabiendo que el rango edonico es del 1 — 10 valorice la muestra, escriba el
coédigo de muestra y su porcentaje.

Me gusta
extremadamente

Me gusta mucho 8

Me gusta 7 Cdédigo muestra Porcentaje
moderadamente

Me gusta
levemente
No me gusta, ni
me disgusta
Me disgusta
levemente
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta
mucho
Me disgusta
extremadamente

Observaciones:

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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ENCUESTA N°

Nombre: Sexo: F__ M__
Edad: (5-30) Nivel educativo: P_ S U

1. ¢,Con que frecuencia consume alimentos saludables?
a) Diariamente

b) Semanalmente

¢) Quincenalmente

d) Mensualmente

2. ¢Le gusta consumir Leguminosas?

Si_ No_

3. ¢Al momento de elegir un alimento para consumirlo prefiere?
a) Que contenga vegetales

b) Que contenga harinas

c) Que contenga frutas

d) Que contenga fritos

4. ¢Que tan frecuente consume menestras?
a) Diariamente

b) Semanalmente

¢) Quincenalmente

d) Mensualmente

5. ¢Probaria Usted una crema untable a base de frejol?

Si__ No

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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6. ¢ En la preparacion de sus alimentos a utilizado Frejol (Leguminosa)?
¢Como uno de sus ingredientes?
Si_ No

7. Conoce Leguminosas que contengan fibray carbohidratos?

Si No ¢, Cual?

8. Cuando va a buscar un producto alimenticio, ¢Qué busca?
a) Precio

b) Complemento nutritivo

c) Cantidad

d) Todas las anteriores

9. ¢Conoce alguna marca que distribuya crema untable a base de frejol?

Si No ¢Cual?

10. Conoce algun producto untable?
Si_ No__
11. Conoce las propiedades nutritivas del frejol?

Si No

iGracias por su gentil colaboracion!
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ANEXO 10

FICHA TECNICA
MAQUINARIAS
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UNIVERSIDAD
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TESIS UCSM DE SANTA MARIA
FICHA TECNICA N° 1

ELEMENTO: BALANZA DIGITAL

CANTIDAD: TRES (03)

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FECHA: Septiembre 18 de 2017

ITEM DESCRIPCION GENERAL
Esta balanza se usa para ejercer control de pesaje en las areas de proceso y de
empaque de producto terminado en las diferentes plantas de transformacion
alimentaria.
e Botones de tara y puesta a cero

Resistente e higiénica.
Debe ser portatil con soportes ajustables.
Capacidad 60 kg.
Precision de 0,1 a 0.5 gramo.
Acumulador interno de energia recargable. (bateria recargable)
lluminacion del display
Lectura facil y rapida.
Funcidn de alarma de peso.
Patas autonivelantes.

MATERIAL DE Plato en acero inoxidable. Demés estructura del equipo en materiales higiénico
CONSTRUCCION sanitarios aprobados por la normatividad sanitaria vigente.

e Dimensiones maximas
DIMENSIONES DEL EQUIPO Ancho 0,3.m — Largo Alto 0,8 m
RED ELECTRICO r

RED HIDRAULICO
RED SANITARIA -

RED NEUMATICO [N ——
RED VAPOR Nogo” o 4 A\ N
I'. l‘

DESCRIPCION TECNICA

DATOS TECNICOS

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

RED DE GAS
ACCESORIOS

DESCRIPCION REQUERIMIENTO

INATALACION El proveedor debe entregar instalado y en perfecto funcm
A 7~~~ r™ A 1 A

R = A | 7 91500 o Ve

"puesta archa equipd contra=te manufactura y caracteristicas

El proveedor debe garantizar soporte técnico y mantenimiento preventivo minimo,

SOPORTE TECNICO Y por el periodo de la garantia. El proveedor debe ofrecer la venta de repuestos
y demés accesorios para el funcionamiento durante un periodo minimo de cinco
MANTENIMIENTO afos.

Se debe ofrecer una induccion sobre el manejo y mantenimiento preventivo.
CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacion, operacién y mantenimiento en
idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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TESIS UCSM DE SANTA MARIA
FICHA TECNICA N° 2

ELEMENTO: BANDA TRANSPORTADORA
CANTIDAD: UNO (01)
APLICACION:PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FECHA: Septiembre 18 de 2017
ITEM DESCRIPCION GENERAL
Banda para realizar trabajos de seleccion y clasificacién de frutas con el fin de
gue los operarios escojan materias primas adecuadas para los procesos
requeridos.

DESCRIPCION TECNICA

Banda transportadora sobre mesa de 1,5 metros de longitud.
e Con dos guias externas y dos separadores o guias internos a lo largo
DATOS TECNICOS de la banda, en acero inoxidable 304 y de una altura de 5 cm.
e Moto reductor de 0,5 a 1 HP de potencia.
Con variador y controlador de velocidad.
Capacidad 500 kg /h

e Banda construida en material higiénico-sanitario de color blanco para
contacto con alimentos aprobados por la normatividad sanitaria.

e Estructura tubular de mueble en acero inoxidable 304 calibre 10 a 16

e Dimensiones
R R Ancho 0,7 m—Largo1,5m—Alto 0,9 m

RED ELECTRICO | Sistema eléctrico 220 voltios monofasica

RED HIDRAULICO | No aplica
RED SANITARIA | No aplica A
RED NEUMATICO li I a= '

MATERIAL DE
CONSTRUCCION

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

RED VAPOR
RED DE GAS —
ACCESORIOS No aplie?™ " / |
|
DESCRIPCION
INSTALACION ' fect iento los equipos.
0 J S a partir de Ia
E RN puesta en marcha del . aLacteristicas
técnicas.
rove : yarantiz ) antenimiento preventivo minimo
SOPORTE TECNICO Y | perfoda ¢ lad gare ia. ; cer Ie} venta qe repuestos
MANTENIMIENTO aﬁOSema accesorios nte periodo minimo de cinco

Se debe ofrecer una induccién sobre el manejo y mantenimiento preventivo.
CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacion, operacién y mantenimiento en
idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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TESIS UCSM DE SANTA MARIA
FICHA TECNICA N° 3

ELEMENTO: BASCULA DE PISO

CANTIDAD: TRES (03)

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FECHA: Septiembre 18 de 2017

ITEM DESCRIPCION GENERAL

Esta balanza se usa para ejercer control en el area de recepcién mediante
pesaje de materias primas que ingresan a ser procesadas en las diferentes
plantas de transformacién alimentaria.

Capacidad: 200 a 300 Kg
Modulo electrénico con soporte a la plataforma para lectura facil y
exacta.
e Funcidn de tara
Precision entre 30 y 50 gramos.
De facil limpieza y resistente.

DESCRIPCION TECNICA

DATOS TECNICOS

MATERIAL DE
CONSTRUCCION

DIMENSIONES DEL EQUIPO

Plataforma Construida en acero inoxidable

e Dimensiones maximas
Ancho 1.2 m — Largol.2 m— Alto 1,5 m

RED ELECTRICO | Sistema eléctrico 110 voltios monofasica
RED HIDRAULICO | No aplica

RED SANITARIA | No aplica 2
RED NEUMATICO ca A

RED VAPOR

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

RED DE GAS \
ACCESORIOS en material que no afecten la
DESCRIPCION REQUERIMIENTO
INSTALACION er%’e func miento los equipos.
p 0S a partir de la
SRR puesta en marcha del equipo contra defectos de manu cteristicas

técnicas.

agitenimiento preventivo minimo

SIS LIS iSO > : a. ; Acer la venta de repuestos
MANTENIMIENTO "y demasTaccesorios para él funcionamiento durante uh periodo minimo de cinco
afnos.

Se debe ofrecer una induccién sobre el manejo y mantenimiento preventivo.

CAPACITACION Entrega de
manuales originales de instalacion, operacion y mantenimiento en idioma

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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TESIS UCSM DE SANTA MARIA
FICHA TECNICA N° 4

ELEMENTO: CARRO TRANSPORTADOR CON BANDEJAS ABIERTO
CANTIDAD: CINCO (05)

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

FECHA: Septiembre 18 de 2017

ITEM DESCRIPCION GENERAL
Se usa para el transporte de materias primas, producto en proceso, producto
DESCRIPCION TECNICA terminado, envases, instrumentos entre otros, dicho transporte se realiza dentro
de la plata de produccién de alimentos.

e Sistema de empuje manual en tubo de acero inoxidable ubicado en la
parte superior a lo ancho.
Bandeja superior y dos entrepafios con bordes externos.
Carro abierto
Carro de facil limpieza.
Sistema de 4 ruedas (2 fijas y 2 giratorias) rodachinas, en material
higiénico sanitario para transporte interno en plantas de procesamiento
de alimentos
e Capacidad de 100kg - 150kg

MATERIAL DE Elaborado en acero inoxidable 304, calibre 10 al 16.
CONSTRUCCION Estructura en acero inoxidable.

DIMENSIONES DEL EQUIPO | Dimensiones

Ancho 0,5 m= Largo 0,7:5 Alto 0,9 m
RED HIDRAULICO li

RED ELECTRICO
1
RED SANITARIA I .
— NS

DATOS TECNICOS

RED NEUMATICO
RED VAPOR
RED DE GAS

ACCESORIOS

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

=

i N
DESCRIPCION REQUERIMIENT

INSTALACION El proveedor debe entregar instalado y en perfectom

La\garauti gada poriL NJ Alesidef[R) afios a partir de la puesta
GARANTIA L Aa?@ﬁAcN JE]%S dSEfN racteristicas técnicas.

El proveedor debe garantizar soporte técnico y mantenimiento preventivo
SOPORTE TECNICO Y minimo por el periodo de la garantia. El proveedor debe ofrecer la venta de

MANTENIMIENTO repuestos y demas accesorios para el funcionamiento durante un periodo
minimo de cinco afios.

Se debe ofrecer una induccién sobre el manejo y mantenimiento preventivo.
CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacién, operacién y mantenimiento en
idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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TESIS UCSM DE SANTA MARIA
FICHA TECNICA N° 5

ELEMENTO: CUARTO FRIO DE REFRIGERACION
CANTIDAD: UNO (01)

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FECHA: Septiembre 18 de 2017

ITEM DESCRIPCION GENERAL
El cuarto frio se usa para la conservacion y refrigeracion de materias primas perecederas
DESCRIPCION TECNICA como las cérnicas, lacteas, frutas y hortalizas, graduando su temperatura ideal para dar

el tratamiento de refrigeracion requerido.

e Sistema de iluminacion interna con lampara fluorescente protegidas con accesorios
del tipo de seguridad en caso de rupturas.
Pantalla digital de visualizacion de temperatura.
Unidad refrigeradora
* Unidad 220 Voltios minima de 1/2 HP hermética, con gas refrigerante
ecoldgico.
= Sistema con controlador digital, que sirva como termdmetro visible con
DATOS TECNICOS control de temperatura entre dos rangos pre programado o diferencial.
=  Sistema gque maneje descongelamiento automatico y proteccién de altibajos
de corriente y ahorro de energia.
=  Sistema 220 voltios trifasica.
=  Temperatura de refrigeracion: rango entre 2 a 11 °C graduable a eleccion.
Puerta batiente en acero inoxidable con cierre de seguridad.
Sistema de paneles desarmables.
Piso en acero inoxidable antideslizante.

MATERIAL DE . friotelidad en aceroiinoxidable 304. Calibre 16 al 18
CONSTRUCCION 2 minimo de 2 pulgada de espesor.

DIMENSIONES DEL EQUIPO . etria para su instalacion)

RED ELECTRICO $ i
RED HIDRAULICO i
RED SANITARIA e edr ep avados y eond dos®
RED NEUMATICO lo aplica 4 { Y - E
RED VAPOR i

T
=2

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

RED DE GAS 0 aplica
ACCESORIOS Cortina traslapada
Tablero ge"eontral y mango conjtodas suqconpnmt S (IAcluida proteccidn interfase).
Il A (AR AI A “YCINNA
DESCRIPCION REQUERIMIENTO
INSTALACION El proveedor debe entregar instalado y en perfecto funcionamiento los equipos.
GARANTIA La garantia entregada por LA GRANJA SENA es de (2) afios a partir de Ia
puesta en marcha del equipo contra defectos de manufactura y caracteristicas
técnicas.
SOPORTE TECNICO Y El proveedor debe garantizar soporte técnico y mantenimiento preventivo minimo
MANTENIMIENTO por el periodo de la garantia. El proveedor debe ofrecer la venta de repuestos y

demas accesorios para el funcionamiento durante un periodo minimo de cinco afios.

Se debe ofrecer una induccion sobre el manejo y mantenimiento preventivo.
CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacién, operacion y mantenimiento en
idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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FICHA TECNICA N° 6

ELEMENTO: DOSIFICADORA PARA ENVASADO DE LIQUIDOS EN ENVASES
CANTIDAD: TRES (03)

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

FECHA: Septiembre 18 de 2017

ITEM DESCRIPCION GENERAL

Equipo semiautomético cuya funcion es la de dosificar y envasar bebidas
alimenticias, desde agua hasta productos lacteos como el yogurt, operado por
accion de aire comprimido y versatilidad de depositar diferentes volimenes de
producto.

e Graduacion volumétrica del envasado.

e Capacidad de dosificacion graduable entre 100 - 1000 centimetros
cubicos.

e Sistema de accionamiento neumatico por accién de pedal y/o rodillera
y/o sistema semiautomatico.

DATOS TECNICOS e Sistema minimo de dos boquillas para llenado de envases.

e Bogquillas para la dosificacion en diferentes tipos de empaque. (
pulgadas de diametro)

e Sistema de tanque de retorno con su respectiva electrobomba sanitaria
para retorno de producto.

e Tolvade alimentagjon con capacidad minima de 100 litros
MATERIAL DE p . Y
CONSTRUCCION * 4 ConstrurM WOiiwd en acero inoxidable 304

Dimensiofles maxin@s
DIMENSIONES DEL EQUIPO A 0,7 m-— Lar —Alto 1,7 m

RED ELECTRICO g

RED HIDRAULICO apli
RED SANITARIA [ N ica
RED NEUMATICO |#Aire compri

DESCRIPCION TECNICA

1/2, 3/4
12, 3/ yl

ido para movimiento de pistones © . .

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

RED VAPOR —
RED DE GAS No aplica
ACCESORIOS Incluir sistema de roscado de tapa.
e pie By tﬁmn& cPydmio con a fnea de aie
o rimi io jala S.
DESCRIPCION REQUERIMIENTO
INSTALACION El proveedor debe entregar instalado y en perfecto funcionamiento los equipos.
La garantia entregada por LA GRANJA SENA es de (2) afios a partir de la puesta
GARANTIA . o L
en marcha del equipo contra defectos de manufactura y caracteristicas técnicas.
El proveedor debe garantizar soporte técnico y mantenimiento preventivo
SOPORTE TECNICO Y minimo por el periodo de la garantia. El proveedor debe ofrecer la venta de
MANTENIMIENTO repuestos y demas accesorios para el funcionamiento durante un periodo minimo

de cinco afios.
Se debe ofrecer una induccién sobre el manejo y mantenimiento preventivo.

CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacién, operacién y mantenimiento en
idioma espariol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccién.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

FICHA TECNICA N° 7

ELEMENTO: FILTRADOR DE LIQUIDOS POR PLACAS
CANTIDAD: UNO (01)

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FECHA: Septiembre 18 de 2017

ITEM DESCRIPCION GENERAL

Su funcién es la de filtrar fluidos alimentarios como bebidas carbonatadas,

DESCRIPCION TECNICA  |[zumos, jarabes, vinos, licores entre otros, reteniendo toda particula solida

suspendida en los productos.

e Aplicacion en clarificacion de bebidas carbonatadas, néctares, zumos,
jarabes, vinos, licores y otras bebidas alimenticias.
Capacidad de filtrar y refinar productos liquidos.

DATOS TECNICOS . Elacas elaboradas.en po_Iimero :(ermoplés,ticp rigido y/u otro matgrial, _
inerte y de alta resistencia mecéanica y quimica, con aplicacién alimentaria.
Incluir kit de placas necesarios para filtracion de diferentes bebidas
(Vinos, néctares de fruta, jugos)

o Caudal de filtrado minimo de 300 L/

MATERIAL DE e Estructura en acero inoxidable 304 y/o material aprobado por la

CONSTRUCCION legislacion alimentaria.

DIMENSIONES DEL EQUIPO i DireeTiSioges iaiiias

Ancho 0,5 m— Largo 0,7 mg Alto 0,7 m
RED ELECTRICO | Sistema e|éctriWco.
RED HIDRAULICO -] i

RED SANITARIA
RED NEUMATICO

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

RED VAPOR
RED DE GAS
ACCESORIOS : alimentacion al filtro de
uir bandeja recolectora de residuos
e Sistemas de rodachinas para su movilizacién.
A ~"DARNIIA CITCAILA
DESCRIPCION REQUERIMIENTO
INSTALACION El proveedor debe entregar instalado y en perfecto funcionamiento los equipos.
GARANTIA La garantia entregada por LA GRANJA SENA es de (2) afios a partir de la puesta

en marcha del equipo contra defectos de manufactura y caracteristicas técnicas.

El proveedor debe garantizar soporte técnico y mantenimiento preventivo minimo
SOPORTE TECNICO Y por el periodo de la garantia. ElI proveedor debe ofrecer la venta de repuestos VY

MANTENIMIENTO gggnsas accesorios para el funcionamiento durante un periodo minimo de cinco
Se debe ofrecer una induccidon sobre el manejo y mantenimiento preventivo.
CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacién, operacién y mantenimiento en

idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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FICHA TECNICA N° 8

ELEMENTO: LAVADORA Y ENJUAGADORA DE ENVASES
CANTIDAD: UNA (1)

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS FECHA:
Septiembre 18 de 2017

ITEM DESCRIPCION GENERAL
Caracteristicas generales: Maquina de pequefio porte para lavar con
DESCRIPCION TECNICA temperatura y enjuagar, botellas interior y exterior, de gran eficienciay
rendimiento.
e Electrobomba en acero inoxidable de alta presion y gran caudal.

Sistema de generacion de agua hasta 80 °C.
Sistema de calentamiento de agua a través de resistencia eléctrica.
Regulacién de caudal o eficiencia; interior/exterior.
Para envases de variedad de tamarios.
Capacidad de lavado minimo 2 envases en simultanea.
Provisto de cdmara hermética de lavado de botellones.

MATERIAL DE Elaborado totalmente en acero inoxidable 304, minimo lamina calibre 12
CONSTRUCCION al 18.

e Dimensiones maximas
DIMENSIONES DEL EQUIPO Ancho 1,2 m — Profundidad 0,6 m — Alto 1,6 m

RED ELECTRICO | Sistema eléctrico 220 v, trifasico.

RED HIDRAULICO | Conexién de agua par 0
RED SANITARIA | Red para evacum
RED NEUMATICO ol =
RED VAPOR i I .

RED DE GAS ( — N ‘
ACCESORIOS o ' g i e asude instalacion de puntos hidraulico

DATOS TECNICOS

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

DESCRIPCION REQUERIMIENTé

INSTALACION El proveedor debe entregar instalado y en pem.

La\gar eftregdtla porfL NJ sldef2) afios a partir de la puesta
GARANTIA Anara@e %LACN JEI%S dS%?NaAracteristicas técnicas.

El proveedor debe garantizar soporte técnico y mantenimiento preventivo

SOPORTE TECNICO Y minimo por el periodo de la garantia. El proveedor debe ofrecer la venta de
MANTENIMIENTO repuestos y demdas accesorios para el funcionamiento durante un periodo minimo

de cinco afios.

Se debe ofrecer una induccidon sobre el manejo y mantenimiento preventivo.

CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacién, operacién y mantenimiento en

idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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TESIS UCSM DE SANTA MARIA

FICHA TECNICA N°9

ELEMENTO: LICUADORA INDUSTRIAL DE 100 LITROS
CANTIDAD: DOS (02)

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FECHA: Septiembre 18 de 2017

ITEM DESCRIPCION GENERAL
Licuadora en acero inoxidable tipo industrial empleada para desarrollar el
triturado de alimentos, por medio de sistemas de cuchillas de giro a alta
velocidad.
e Capacidad del vaso minima de 100 litros
e Sistema de volcado con pin de seguridad, que se inclina por medio de
manija para desocupar el vaso sin necesidad de desmontarlo.

DESCRIPCION TECNICA

DATOS TECNICOS e Tapa con cierre de seguridad.
e Patas con niveladores de altura.
e Motor trifésicode 220 V, potencia minimo de 5 HP.
e Revoluciones minimas del motor de 5200 RPM.
MATERIAL DE e Construida en su totalidad en acero inoxidable 304.
CONSTRUCCION

e Dimensiones maximas
Ancho 0,45 m — Largo 0,45 m — Alto 1,20 m

RED ELECTRICO e Sistema eléctri 220 volties trifasico
RED HIDRAULICO [

RED SANITARIA I = .
RED NEUMATICO ,

RED VAPOR I 1 DS
REDDEGAS _Jlica” o 4 B |\ N N
ACCESORIOS P _# Basetubular enacer ble.

< . — LN
DESCRIPCION REQUERIMIENTO

INSTALACION El proveedor debe entregar instalado y en pw
GARANTIA Laygara gada porjLA GRANJ s de @) afos 'a .partlr'deila puesta
ar C fi s de uf racteristicas técnicas.

El proveedor debe garantizar soporte técnico y mantenimiento preventivo

SOPORTE TECNICO Y minimo por el periodo de la garantia. El proveedor debe ofrecer la venta de
MANTENIMIENTO repuestos y demas accesorios para el funcionamiento durante un periodo minimo

de cinco afios.

Se debe ofrecer una induccidn sobre el manejo y mantenimiento preventivo.

CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacién, operacién y mantenimiento en

idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

DIMENSIONES DEL EQUIPO

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

1IN E =

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPQSITORIO DE ik UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

FICHA TECNICA N° 10

ELEMENTO: MESA EN ACERO INOXIDABLE 2M X 1.2M X 0.9M
CANTIDAD: CUATRO (04)

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

FECHA Septiembre 18 de 2017

ITEM DESCRIPCION GENERAL
Mesas de trabajo pesado usadas como sitio de trabajo en diferentes etapas de
DESCRIPCION TECNICA la transformacién de alimentos carnicos, lacteos y frutas

Disefiada para trabajo pesado 100% en acero inoxidable.
Soldada con refuerzos en acero inoxidable 304.

e Estructura de soporte de tubo de 1 ¥z pulgadas en acero inoxidable, con
DATOS TECNICOS niveladores.

Pie nivelador.
Con un entrepafio a 30 cm del suelo.

MATERIAL DE e Material de fabricacion en lamina de acero inoxidable 304. Calibre 16
CONSTRUCCION
DIMENSIONES DEL EQUIPO e Dimensiones

Ancho de frente 2 m —Profundidad 1.2 m — Alto 0,9 m
RED ELECTRICO | No aplica

RED HIDRAULICO | No aplica A
RED SANITARIA | No aplica ne

RED NEUMATICO

SERVICIOS
QUE
REQUIERE

REpDEGAs | Nl NS
ACCESORIOS P’ o 4 B\ NN N
DESCRIPCION s REQUERIMIENTO
INSTALACION - "a%mo los equipos.
GARANTIA La garantia entregada por LA GRANJA SENA es de (2) afos

ep\marg;a.d uipo centr, fegtos d :inufwwawaracteristicas técnicas.

fl—\oro@o nt opo EECI\M mantenimiento preventivo
SOPORTE TECNICO Y “minimo por el periodo de Ta garantia: proveedor debe ofrecer la venta de

MANTENIMIENTO repu_estos Y demas accesorios para el funcionamiento durante un periodo minimo
de cinco afios.

Se debe ofrecer una induccion sobre el manejo y mantenimiento preventivo.
CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacién, operacién y mantenimiento en
idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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CANTIDAD:  UNO (1)

FICHA TECNICAN° 11

ELEMENTO: TANQUE DE LAVADO POR INMERSION Y ASPERSION

APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FECHA: Septiembre 18 de 2017

ITEM

DESCRIPCION GENERAL

DESCRIPCION TECNICA

Se usa para el lavado frutas y hortalizas manejando un tanque de inmersién con
turbulencia para retirar residuos soélidos y contaminantes para luego pasar a una
ducha de aspersion para garantizar el lavado del producto, recirculando el agua
para disminuir los costos de operacion.

DATOS TECNICOS

Soldaduras interiores con superficies lisas.

Capacidad minimo de lavado de 300 Kg / hora.

El tanque de inmersion debe generar turbulencia con volumen de 0,5 m3.
La aspersion debe hacerse por ducha plana.

Elevador para retirar el producto.

Bomba para recirculacién del agua y sistema de filtro para soélidos.
Potencia de la bomba 1,5 HP minimo.

Potencia del motorreductor 1,2 HP. minimo.

Controles independientes para encendido de la bomba, del
motorreductor, variador de velocidad del reductor y parada de emergencia.

MATERIAL DE
CONSTRUCCION

e FElaborado en su totalidad en acero inoxidable 304 calibre 14 — 16.

DIMENSIONES DEL EQUIPO

RED ELECTRICO

4 . p—— ———
@ RED HIDRAULICO ” A A w
gga RED SANITARIA . Al Salidd paradrenaje de 1 plilgada.
L . . & . = =
E O | RED NEUMATICO :
7) RED VAPOR
RED DE GAS No aplica

ACCESORIOS AAeso?O's‘pi?’nﬂlaﬁ nFjlaﬁcongs rﬁqidﬁ a cero metros.
Saf N

DESCRIPCION REQUERIMIENTO
INSTALACION El proveedor debe entregar instalado y en perfecto funcionamiento los equipos.
GARANTIA La garantia entregada por LA GRANJA SENA es de (2) afios a partir de I

puesta en marcha del equipo contra defectos de manufactura y caracteristicas
técnicas.

SOPORTE TECNICO Y
MANTENIMIENTO

El proveedor debe garantizar soporte técnico y mantenimiento preventivo minimo
por el periodo de la garantia. El proveedor debe ofrecer la venta de repuestos
y demds accesorios para el funcionamiento durante un periodo minimo de cinco
afnos.

CAPACITACION

Se debe ofrecer una induccion sobre el manejo y mantenimiento preventivo.
Entrega de manuales originales de instalacion, operacién y mantenimiento en
idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

ELEMENTO: TINAS DE REMOJO
CANTIDAD: DOS (02)
APLICACION: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FECHA: Septiembre 18 de 2017
ITEM DESCRIPCION GENERAL
Se usa para el remojo de frutas y hortalizas manejando un tina de remojo
los costos de operacion.

DESCRIPCION TECNICA

e Soldaduras interiores con superficies lisas.
e Capacidad maxima de 200 litros
DATOS TECNICOS e Laaspersion deb_e hacerse por ducha plana.
e Elevador para retirar el producto.
e Sistema de filtro para sélidos.
MATERIAL DE . . .
CONSTRUCCION e Elaborado en su totalidad en acero inoxidable 304 calibre 14 — 16.
e Dimensiones maximas
DIMENSIONES DEL EQUIPO e Ancholilm-Largo2,25m—Alto1.4m
,|_RED ELECTRICO No aplica
8 " % e Suministro de agua potable y agua fria
O>>5 RED HIDRAULICO e Conentradad potable de 4 pulgada
E o 8’ RED SANITARIA e Valvulad j 1y g
o B
W & RED NEUMATICO | Noap ' .
RED VAPOR e
RED DE GAS e
ACCESORIOS idas a cero metros.

DESCRIPCION . REQUERIMIENTO
INSTALACION

i ‘&ilie?ﬁto los equipos.

La garantia entregada por LA GRANJA SENA es de (2) al

ErlRbl sta cha, del eguipo ,contr anufactura y caracteristieas
|ca A
= 1
SOPORTE TECNICO Y EI [:’rovédbr d opbérte dntehimiento preventivo minimo

por el periodo de la garantla El proveedor debe ofrecer la venta de repuestos

MANTENIMIENTO y demas accesorios para el funcionamiento durante un periodo minimo de cinco
afos.
Se debe ofrecer una induccién sobre el manejo y mantenimiento preventivo.
CAPACITACION Entrega de manuales originales de instalacion, operacién y mantenimiento en

idioma espafiol. Entrega de protocolos de limpieza y desinfeccion.

FIRMA:

HARRISON MORENO PENA
Asesor de venta Agroindustrial — La Granja SENA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




FICHA TECNICA

VERSION: 02
AUTOCLAVE AUTOMAT 15000 FECHA: octubre 13 de 2017

CODIGO: FT-22

C.| DENTAL XRAY S.AS

g HR
i i i
# s B ol

AUTOCLAVE

DESCRIPCION

Autoclave con capacidad de 250 litros,
totalmente automatico con 4 programas
para diferentes aplicaciones y usos.

CARACTERISTICAS

e Garantia absoluta por 1 afio en
cambio de componentes vy
repuestos.

e Servicio técnico por 3 afios de
mantenimiento preventivo y
correctivo.

e Control por microprocesador de
temperatura y presion.

e Cuatro programas: Instrumental
empacado, instrumental libre, telas
y liquidos.

e Tanque de reserva de agua con
sensores de nivel.

e Valvula de seguridad.

e Alarma de sobrecalentamiento.

e Alarma de errores durante el ciclo
de esterilizacion.

e Ciclo de secado automatico.

e Céamara de acero inoxidable.

e 5 bandejas.

e Conexiébn con USB o0 impresora
para registro del ciclo.

MEDIDAS INTERNAS DE LA
CAMARA
Diametro: 90 cm
Profundidad: 120 cm

PANEL DE CONTROL

C.| DENTAL XRAY S.AS

PRESSURE PSI

My s

STE o E
TEMR  TIME  TIME
[} ] ]

]
PROGRAM

ouT
WATER
r

IN
WATER
)
a)

C1ncK

CARACTERISTICAS DE OPERACION

Temperatura de 121°C
operacion

Presion de trabajo: | 25 — 35 psi
Presion Maxima: 70 psi.




cl.
0 =g = |
/ l. ag SAS.

FICHA TECNICA
AUTOCLAVE AUTOMAT 15000

CODIGO: FT-22
VERSION: 02
FECHA: octubre 13 de 2017

ESPECIFICACIONES
TECNICAS DEL EQUIPO

Modelo AUTOMAT 15000
Fabricante Dental X Ray S.A.S.
Capacidad 250 litros

Corriente de Entrada: |23 Amp

Consumo de Potencia |4500 Vatios

Breakers del Circuito 40 A

Voltaje de la linea 220V

Frecuencia de la linea |50 - 60Hz

Ancho:1.10 cm
Alto: 85 cm
Largo: 130 cm

Medidas externas

Medidas internas Diametro: 90 cm
(camara de

esterilizacion) Profundidad: 120 cm

CARACTERISTICAS DE LA IMPRESORA
PARA REGISTRO DE CICLO:

Impresora térmica de papel continuo,
imprime el tipo de programa, la fecha y
hora de inicio del ciclo, la temperatura y el
tiempo de todo el ciclo de esterilizacion.

Si durante el ciclo se produjo algun error o
anomalia que no permita estar seguros de

la valides del ciclo de esterilizacion, esto
quedara reflejado en el informe; por el
contrario, si el ciclo fue exitoso, se imprime
el mensaje “Esterilizacién OK”.

Utiliza papel estandar de 50mm x 57mm.

OPCION DE REGISTRO DE VALIDACION
CON TRANSMISION DE DATOS AL
COMPUTADOR CON PUERTO USB.

ll(‘ﬂ.ﬂ

UNIVERSAL SERIAL BUS

Esta opcion reemplazar la impresora, para
el registro de los datos se transmite la
informacion de validacion del ciclo
directamente a un computador, conectado
a través de un puerto USB, en el cual se
instala un programa donde podra
almacenar los datos y consultarlos en
cualquier momento.




FAGOR %

900 Series

Boling pans 900

GAS BOILING PAN, MG9-15

DIMENSIONS Article Packed GAS BOILING PAN, MG9-15
Made of stainless steel.
Length lay 850,00 L Bottom of the well in stainless steel AISI-316-L.
Depth mm 900,00 1.040,00 Capacity: 150 litres.
Height mm 850,00 1.240,00 Counterweighted folding lid.
Weigth Kg 135,00 172,00 Stainless steel burner, with safety valve and thermocouple.
Volumen m3 0,65 1,15 Piezoelectric ignition.
Cold and hot water filling tap.
ELECTRICITY Drainage tap.
Electric power KW 0,05 Power: 19800 kcal/h. (23 kW).
230V -1+N 2x1,5+T -2 A Electrical connection: 230 V -1+N+E.
230V - Il Dimensions: 850 x 900 x 850 mm.
400V - llI+N
WATER
Not used
GAS
Power KW 23,00
Kcal/h 19.780,00

LPG Consumption (kg/h) 1,82

Pressure (g/cm2) 37,00
Natural Gas Consumption (m3/h) 2,31

Pressure (g/cm2) 18,00
STEAM Not used
AIR Not used
Certificate EQNET- CE 99AP55
Connections points X Y z Diameter Information
ELECTRICITY 645 860 500 Valvula electromagnética
DRAIN 300 860 110
COLD WATER 190 860 110 172" Prever llave de corte en la toma
SOFT HOT WATER 120 860 110 1/2" Prever llave de corte en la toma
GAS 820 660 110 R.3/4"G Prever regulador y llave de corte

individual
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NTS N~071 MINSA/DIGESA-V.01.
NORMA SANITARIA
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De conformidad con lo establecido en el Decreto
Ley M® 25877- Ley General de Pesca y su Reglameanto,
aprobado por Decreto Supremo N° 012-2001-PE, el
Reglamento de Ordenamiento Pesquero de Jurel
Caballa a ado por Decreto Supremo N° 011-2007-
PRODUCE y la Ley N® 27444 - Ley del Procedimiento
Administrative General;

En uso de las atrbuciones conferidas en el articulo
118" del Reglamento de la Ley General de Pesca,
aprobado por Daecrelo Sul N® 012-2001-PE y el
literal c) del articulo 21* del Reglamento de Orgamadﬁn
y Funciones del Ministerio de la Produccidn la.%obado
mediante Dacreto Supremo N® 002-2002-PRODUCE:;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Declarar Inadmisible el recurso de
reconsideracion interpuesto contra las Resoluciones
Directorales Nros. 152, 153, 154, 155, 158, 1567 y 158-
2008-PRODUCE/DGEPP por el sefor 'CESAR TORRES
CARRILLD, por las razones expuestas en la pare
considerativa de la presente Resolucidn Directoral.

Articule 2°.- Transcribase la prosenta Resolucidn
Directoral a la Direccidn General de Seguimlento, Control
¥y Vigilancia del Ministerio de la uccién y deberd
consignarsa en el portal de la pagina web Www.produce,
gob.pe.

Reglistresa, comuniguese y publiguase.
MARCO ANTONIO ESPINO SANCHEZ
Director General de Extraccion y
Procesamiento Pasquero

244434-8

SALUD

Aprueban “Norma Snnjtar{n que
establece los criterios microbiolégicos
de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo
humano"

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 591-2008/MINSA

Lima, 27 de agosto del 2008

Visto: el Expediente N* 07-051670-002, que contlene
el Oficle N* 2008/DG/DIGESA, cursado por la
Direccién General de Salud Ambiental;

GDNSIDEH‘.ANDD‘

CQue, el artrwh 82" de la Ley N* 26842, General
de Salud establece que la Autoridad de Salud de nivel
nacional s la mrgada antre otros, del control sanitario
de i:rs allmenlm

a) da=| mimlu 25" de la Ley N® 27657,
Lu[.r dal Mlnml.arlu de Salud, sefala que la Direccibn
Ganeral de Salud Amblental-DIGESA e= el Grgano técnico-
normativo en los aspectos relacionados al saneamiento
basico, salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y
proteccion del amblente;

Que, el literal c) del articulo 49° del

y Funciones del Ministerio de Salud, apmbadu

Supremo N° 023-2005-54, establece como
mclﬁﬂ general de la Direccion de Higiene Alimentaria y
Zoonosis de la DIGESA, concertar y articular los
umlmymnuummnmﬂad de inoculdad de los
alimentos, bebidas y de prevencitn de |a zoonosis;

Que, madiante Rmmuﬁn Ministerial N* 615-2003-
SA/DM, se aprobaron los “Criterios Microbiolbgicos
de Calidad Sanitaria & Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humana®, en el cual se sefialan los
criterios microbioldgicos que deben cumplir los alimentos
y babidas en estado natural, elaboradeos o procesados,
para ser considerados aptos para el consumo humana,
eslableciendo que la verificacion de su cumplimiento estard

a cargo de los organismos eumpatenlas en vigllancia
sanitaria de alimentos v bebidas a nivel nacional;

Clue, por Resolucidn Ministerial M° 709-2007/MINSA,
s dispuso que la Oficina General de Comunicaciones
efectie la publicacion en el portal de Internat del Ministerio
de Salud, hasta por un pericdo de ftreinta (30) dias
calendario, del proyecto de la NTS N -MINSA/DIGESA
- V01 *Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiologicos de calidad sanitaria & inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano”, con la finalidad
de poner a disposicidn de la opinién pablica interesada, asl
como de recepcionar las sugerencias o recomendacionas
que eran contribuir a su perfeccionamianto;
ue, con [nforme N° 1746-2008DHAZ/DIGESA,

. emitido por la Direccion de Higiene Alimentaria y Zoonosis

da la DIGESA, informa que los aportes y opiniones fuesron
revisados y analizados conjuntaments con el &rea de’
laboratorio de imc:.nlidlad de ]Tii alimentos de la DIGESA,
concluyendo que el informe técnico recoge los

de la opinidn pdblica, los cuales han m avalumﬁ
incorporados en lo pertinenta al mismo;

Estando a lo propuesto por la Direccion General de
Salud Ambilental;

Con el visado del Direclor General de (a Direccion General de
Salud Ambiental, de la Directora General de la Qﬁt:na General
mmmyﬂaw

Iltaml ?)Ludaﬁmh .

De conformidad con ﬁ.loab
de la Ley N* 27657, Ley del
5E RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N* C7T1-MINSA/DIGESA-
V.01, "Norma Sanitaria que establace los crileros
microbioldgicos de calidad sanitaria = inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano” que forma
parte inla?o rante dﬂ la presente resclucion.

La Direccién General de Salud Ambiental

ahmﬁsdahﬂiﬂmﬁndaH iane Alimantaria
ww&hmMeﬁhﬂmmdénczhm

A.rticulu 3*.- Derogar la Resolucitn Ministerial N® 615-

2003-SADM.

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunlcaciones
dispondrd la publicacidn de la referida Morma Técnica
contenido en la Resolucion en el Portal de

Internet del erustanu dﬂ Sadud an la dlrauct-bn h.tl'pjf

Hagrstrasa. nomuniquaaa ¥ publlquesa oy

HERNAN GARRIDO-LECCA MONTANEZ
Ministro de Salud

244988-5

Autorizan viajes de inspectores de la
Direccién General de Aeronautica Civil
a Ecuador y EE.UU.,, en comisién de
servicios y sin irrogar gastos al Estado

RESOLUCION SUPREMA
N°® 109-2008-MTC

Lima, 28 de agosto de 2008
VISTOS:

El Informe N°® 482-2008-MTC/M2 del 12.08.08,
emitido por la Direccion General de Asrondutica Civil y
el Informe N? 047-2008-MTCM2.07 del 08.08.08 emitido

r la Direccion de Bartrﬁcadmsa:utunzamnnaﬁ de Ie.
Bnmacl.ﬁn General de Aeronautica

CONSIDERANDO:

Que, la Ley N°® 27619, en concordancia con su norma
reglamentaria aprobada por Decrelo Supremo N°® 047-




MINISTERIO DE SALUD No.27{-2008/hiNSA

e Visto: el Expediente N® 07-051670-002, que contiena el Oficio N° 5868-
2008/DG/DIGESA, cursado por la Direccion General de Salud Ambiental, '

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 92° de la Ley N° 26842, Ley General de Salud establece
ue la Autoridad de Salud de nivel nacional es la encargada entre otros, del
control sanitario de los alimentos y bebidas;

Que, el literal a) del articule 25° de la Ley N° 27857, Ley del Ministerio de
Salud, sefiala que la Direccion General de Salud Ambiental-DIGESA es el
6rgano técnico-normativo en los aspectos relacionados al saneamiento basico,
salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccién del ambiente;

Que, el literal ¢} del articulo 49° del Reglamento de Organizacion y
Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por Decreto Supremo N° 023-2005-
SA, establece como funcion general de [a Direccion de Higiene Alimentania vy
Zoonosis de la DIGESA, concertar y articular los aspectos técnicos y normativos
" en materia de inocuidad de les alimentos, bebidas y de prevencién de la
ZDONOSIS;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 615-2003-3A/DM, se aprobaron
los “Criterios Microbiclégicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los Alimentos
y Bebidas de Consumo Humanco”, en el cual se sefalan los criterios
micrebicldgicos que deben cumpiir los alimentos y bebidas en estado natural,
elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo
humano, estableciendo que la verificacion de su cumplimiento estara a carge de
los organismos competentes en vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas a
nivel nacional; '

Que, por Resolucidn Ministerial N° 708-2007/MINSA, se dispuso que la
Oficina General de Comunicaciones efectue la publicacion eit el portal de
Internet del Ministerio de Salud, hasta por un periodo de treinta (30) dias
calendario, del proyecto de la NTS N° -MINSA/DIGESA - V.01 "Norma Sanitaria
que establece los criterios microhioiégicos de calidad sanitaria e inocuidad para
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los alimentos y bebidas de consumo humanc”, con !a finalidad de poner a
disposicion de la opinién publica interesada, asi como de recepcionar las
sugerancias o recomendaciones que pudieran contribuir a su perfeccionamiento,

~Que, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA, emitido por la Direccién
de Higiene Alimentaria y Zoonosis de la DIGESA, informa que los aportes y
opiniones fuercn revisados™ y analizades conjuntamente con el area de
laboratorio de inocuidad de los alimentos de ta DIGESA, conciuyendo que el
informe técnico recoge los aportes de la opinién publica, los cuales han sido
evaluados e incorporadeos en |o pertinente al mismo;

Estando a lo propuesto por a Direccion General de Salud Ambiental;

Con el visado del Director General de la Direccion General de Salud

Ambiental, de la Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y
dei Viceministro de Salud; v,

De conformidad con lo dispuesto en el literal 1) del articulo 8° de la Ley N°
27657, Ley del Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° O F{ - MINSA/DIGESA-V.01. “Norma
Sanitaria gue establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentes y bebidas de consumo humane” que forma parte
integrante de la presente resolucion.

Articulo 2°.- 1.a Direccion General de Salud Ambiental a través de la
Direccién de Higiene Alimentaria y Zoonosis se encargara de la difusion e
implementacion de la citada nerma.

Articulo 3°.- Derogar la Resclucion Ministerial N° 615-2003-SA/OM:

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones dispondré la
publicacién de |a referida Norma Técnica contenido an |a presente Resolucién en
al Portal de Internet del Ministerio de Salud, en la direccion:
http:/Awww. minsa.gob.pe/portal/06transparencia/normas.asp.

Registrese, comuniquese y publiquese

\JAA AL L

‘ _ l ‘-’ N
HERNAN GARRI

MINISTRO DE SALUD




NTSN* O07{ .MINSA/DIGESA-V.01.

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO

{

1. FINALIDAD

La presente norma sanitaria se establece para garantizar Ia seguridad sanitaria de los
alimentos y bebidas destinados al consumo humano, siendo una actualizacion de la Resolucion
Ministerial N® 615-2003-SA/DM gue aprobd los "Criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humana”.

2. OBJETIVO

Establecer fas condiciones microbiclégicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumpiir
los alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados
aptos para el consumo humano.

3 AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de obligatorio cumplimienta en todo el territorio nacional, para
efectos de todo aspecto relacionado con la vigilancia y control de la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos.

4. BASE LEGAL Y TECNICA

Base legal
* Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremoa N° 007-88-SA.

Base técnica
+ Principios para el establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los
Alimentos del Codex Afimentarius (CACIGL-21, 1997).
- » Microorganismos de los Alimentos 2. ‘Métodos de muestreo para analisis
J HERNARDEZG microbiolégicos: Principios y aplicaciones especificas. ICMSF. 2da. Edicion. 1999,

5. DISPOSICIONES GENERALES
&8.1. DEFINICIONES OPERATIVAS
Para fines de la presente Norma Sanitaria se establecen las siguientes definiciones:

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentas gue cumplen con los criterios de calidad
sanitaria e inocuidad establecidos por la norma sanitaria.

Alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluide el chicle y cualesguiera otras sustancias que se utilicen en la elaboracién,
preparacion o tratamiento de "alimentos", pero no incluye los cosméticos, el tabace ni las
sustancias gue se utilizan unicamente como medicamentos.

Alimentos para regimenes especiales: Alimentos elaborados o preparados especialmente
para satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o fisioldgicas particulares. La
composicidn de esos alimentos es fundamentalmente diferente de la composicion de los
alimentos ordinarics de naturaleza analoga Estan incluidos los alimentos de uso infantil,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion (PSA).

Alimento acide: Todo alimento cuyo pH natural sea de 4,6 o menor.
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Alimentos de baja acidez: Todo alimento, excepto las bebidas alcohdlicas, en ef que uno de
los componentas tenga un pH mayor de 4 6 y una actividad de agua mayor de 0,85

Alimento de baja acidez acidificado: Todo alimento que haya sido tratado para obtener un pH
de equilibrio de 4,6 o menor, después de! tratamiento termico.

Allmento elaborade: Son todos aquellos preparados culinariamente, en crudo o precocidos o
cocinado, de uno ¢ varios alimentos de origen animal o vegetal, con o sin la adicién de otras
sustancias, las cuales deben estar debidamente auterizadas. Podra presentarse envasado o no
y dispuesto para su consumo.

Alimento en conserva: Alimento comercialmente estéril y envasado en recipientes
herméticamente cerrados.

Calidad sanitaria. Es el conjunto de requisitos microbiclogicos, fisico-quimicos vy
organolépticos que debe reunir un aiimenic para ser consideradc apto para el consumo
humano.

Criterio microbiolégico. Define la acepiabilidad de un producto o un lote de un alimento
basada en la ausencia o presencia, o en la cantidad de microorganismos, por unidad de masa,
volumen, superficie o lote.

Chocolate sucedaneo: Es el producto en el que ta manteca de cacao ha sido reemplazads
parcial o totalmente por materias grasas de origen vegetal, debiendc poseer los demas
ingredientes del chocolate. En la rotulacién de estos productos debera destacarse claramente
Sabor a chocolate.

Esterilidad comercial: Condicion de un alimento procesade térmicamente obtenida por:

{i) Aplicacion de calor gue hace que e! alimento esté libre de: {a) Microorganismos capaces de
reproducirse en el alimento bajo condicienes normales de almacenamiento y distribucién no
refrigeradas; y (b) Microorganismos viables (incluyendo esporas) de importancia para la salud
publica; o ’

(i) Control de ia actividad de agua y la aplicacién de calor, que hace que el alimento esté libre
de microorganismos capaces de reproducirse en el mismo, bajo condiciones normales (ne
refrigeradas) de aimacenamiento y distribucion,

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta que incluye, tallos, raices, tubercu!os
bulbos, flores y semillas.

Inocuidad: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
fabriguen, preparen y consuman de acuerdo con el Uso a que se destinan.

, Jalea real Es una secrecién fluida que elaboran las abejas cbreras en sus glandulas
faringeales a partir de miel, néctar y agua que recogen del exterior, mezclandola con saliva,
hormonas y vitaminas en su interior. El producio se presenta como una emulsién semifluida, de
color blancuzeco o blanco amarillento, de sabor acido ligeramente picante, absolutamente no
dulce, de olor fendlico y con reaccidon claramente Acida {pH:. 3,5-4,5), que se utlliza para
alimentar a las larvas de la colmena durante sus tres primeros dias de edad y a la reina durante
toda su vida.

Leche UHT {Uitra High Temperature) o UAT (Ultra Alta Temperatura} o Leche larga vida: Es
el producto obtenido mediante proceso térmice en flujo continuo a una temperatura entre 135
°C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a Ia leche ¢ruda o termizada, de tal forma
que se compruebe la desfruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido
inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes
estériles con barreras a la luz y al oxigenc, cerrados herméticamente, para su posterior
almacenamiento, con ef fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera
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esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolepticas, la cual puede
ser comercializada & temperatura ambiente.

Leche ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediante procese térrmico en fluje continua
con una combinacidn de temperatura enire 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos,
aplicado a la leche cruda o termizada, seguido inmediatamente de enfriamiento hasta la
temperatura de refrigeracién y envasado en condiciones de alta higiene, en recipientes
previamente higienizados y cerrados herméticamente, de tal manera que se asegure la
inocuidad microbiolégica del producto sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus
caracteristicas fisicoquimicas y organolepticas, la cual debera ser comercializada bajo
condiciones de refrigeracion.

Lote: Es una cantidad delerminada de producto, supuestamente elaborado en condiciones
esancialmente iguales cuyos envases tignen, normalmente, un cédigo de iote que identifica la
produccion durante un intervalo de tiempo definido, habitualmente de una linea de produccién,
de un autoclave u otra unidad critica de procesado. En el sentido estadistico, un lote se
considera como un conjunto de unidades de un producto del que tiene que tomarse unha
muestra para determinar la aceptabilidad del mismao.

Miel: Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a partir del néctar o exudaciones
de otras paries vivas de las flores o presentes en elia, que dichas abejas recogen, transforman
y. combinan con sustancias especificas propias, almacenan y dejan en o panales para gque
sazone. La miel se compone esencialmente de diferentes azicares, predeminantemente
glucosa y fructosa; su color varia de casi incoloro a pardo oscuro y su consistencia puede ser
fluida, viscosa o cristalizada, total o parcialmente, Su sabor y aroma reproducen generalmente
los de la planta de la cual proceden.

MMP: Numerc mas probable.

\ Pasteurizacién: Tratamiento térmico aplicado para conseguir la destruccion de

microorganismos sensibles al calor; se emplean temperaturas inferiores a 100° C, suficientes
para destruir las formas vegetativas de un buen numero de microorganismos patdgenos y
saprofitos. Las bacterias esporuladas y otras denominadas termo resistentes, normalmente
sobreviven a este proceso. E! procese de pasteurizacion no es sinénimo de esterilizacian,
porque no destruye a todos los microorganismoes. Muchos alimentos, como bebidas, se
pasteurizan; la leche es el ejemplo mas clasico, su caducidad es corta y requisren ser
conservados en frio.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en un alimento, o condicién de dicho
alimento, que pueden ocasionar un efecta nocivo para la salud.

Plan de muestreo. Establecimiento de criterios de aceptacidon que se aplican a un lote,

- basandese en el analisis microbiolégice de un nimero requerido de unidades de muestra. Un

plan de muestreo define la probabilidad de deteccidn de microorganismos en un lote, Se
debera considerar gue un plan de muestrec no asegura la asusencia de un determinado
arganismao.

Riesgo: Funcion de probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de [a presencia de un peligro o peligres en los
alimentos.

Semiconservas: Son alimentos envasados donde el tratamiento térmico u otros tratamientos
de conservacion que reciben, no son suficientes para asegurar su esterilidad comercial, siendo
susceptibles de una proliferacion excesiva de microorganismos patogenos en el curso de su
larga duracién en almacen, por lo cual requieren ser mantenidos en refrigeracion para
prolongar su vida (til ya que la refrigeracién es una barrera importante para retardar e! deterioro
de los alimentos y la proliferacion de la mayoria de los patégenos.
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Sucedaneo: Se entiende 2| alimento que se parece a2 un alimento usual en su apariencia,
textura, aroma y oior, ¥ gue se destina a ser utilizado como un sustitutivo completo o parcial
{extendedor o diluyente) del alimento al que se parece.

UFC: Unidad formadora de colonia.

5.2. Conformacion de los criterios microbiolégicos
Los criterios microbiolégicos estan conformades por:

a) El grupo de alimento al que se aplica el criterio.

b) l.os agentes microbiclogicos a controfar en los distintos grupes de alimentos.
c) E! plan de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos.

d) Los limites microbioldgicos establecides para los grupos de alimentos.

5.3.  Aptitud microbiclégica para el consumo humano

Los alimentos y bebidas seran considerados microbiologicamente aptos para el consumo
humano cuando cumplan en toda su extension con los criterios microbioldgicos establecidos en
la presente norma sanitaria para el grupo y subgrupo de alimentos al que pertenece.

54, Planes de muestreo )

Los planes de muestrec solo se aplican a lote o lotes de alimentos y bebidas; se sustentan en
el riesgo para la saiud y las condiciones normales de manipulacion vy consumo del alimento.
Los planes de muestreo se expresan en términcs de planes de muestreo de dos y tres clases
gue dependen del grado del peligro involucrado. Un plan de muestrec de dos clases se usa
cuando no se puede tolerar la presencia o ciertos niveles de un microorganismo en ninguna de
las unidades de muestra. Un plan de muestreo de tres clases se usa cuando se puede tolerar
cierta cantidad de microorganismos en algunas de las unidades de muestra

Los sfmbolos usados en los planes de muestreo y su definicidn:

Categoria: grado de riesgo que representan 1os microorganismes en retacion a tas condiciones
previsibles de manipulacion y consumo del alimento.

“n"  {minuscuia), Numerc de unidades de Mmuestra seleccionadas al azar de
de un lote, que se analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado plan de
muestreo. .

"¢ Numero maximo permiftida de unidades de muestra rechazables en un plan de muestreo de
2 clases o nimero maximo de unidades de muestra que puede contener un nlrmero de
microorganismos comprendidos entre “‘m” y "M” en un plan de muestreo de 3 clases. Cuando
se detecte un numero de unidades de muestra mayor a “¢” se rechaza el lote.

"m" {minGscula): Limite microbiologico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En
general, un valor igual © menor a "m®, representa un producto aceptable y los valores
supericres a "m” indican lotes aceptables & inacepiables.

"M" (mayuscula): Los valores de recuentos microbiancs superiores a "M” son inaceptables, el

alimento representa un riesgo para la salud.

PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE
RIESGO PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION (*).

Condicicnes esperadas de manipulacion y consume del alimente o

Grado de importancia en bebida ivego del muestreo,
relacién con la utilidad vy el - L. Condiciones que
riesgo sanitario Condiciones que | Condiciones que no pueden aumentar el

reducen el riesgo modifican el riesgo

riesgo
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Sin riesgo directo para la Aumento de vida 0til | Sin modificacién Disminucien de vida
salud. Categoria 1 Categoria 2 atil
Utilidad, (por ej. Vida util y 3 clases 3 clases Categoria 3
alteracion) n=5,¢=3. N=5 c=2 3 clases
n=35 c=1.
Riesgo para la salud bajo, Disminucion det Sin modificacion Aumento dei riesgo
indirecto. riesgo Categorta 5 Categoria 6
(indicadores). Categoria 4 3 clases 3 clases
3 clases n=25 c=2. n=5¢c=1
n=5 ¢=3.
Moderado, directo Categoria 7 Categoria 8 Categoria 8
diseminacion limitada. 3 clases 3 clases 3 clases
n=5 ¢c=2. n=5, c=1. n=10c=1.
Moderadgo, directo, Categoria 10 Categoria 11 Categorla 12
diseminacion 2 clases 2 clases 2 clases
potencialmente extensa. n=5, c=0. n=10c=0. n=20¢=0.
Grave directo Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
2 clases 2 clases 2 clases
n=15 c=0. h =30 ¢=0. n = 60 c=0,

(") Fuente: Meétodos de muestreo para anabsis micrebinlégicos. Principios y aplicaciones especificas. International
Commission on Microbiclogical Specification for Foods (ICMSF). 2® ed. Pag. 68. 1999,

5.5. Excepciones en que “n” es diferente de 5

a) Niimero de unidades de muestra para Registro Sanltarlo de alimentos y bebidas,
El nimero de unidades de muestra de alimentos y bebidas (n} para la inscripcion en el
Registro Sanitario podra ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los limites
mas exigentes (m) indicados en la presente disposicién para ese tipo de afimento o
bebida.

Numero de unidades de muestra para la verificacion del Plan HACCP

Para la verificacion del Plan HACCP, el namero de unidades de muestra de los planes
de muestreo podra ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los limites mas
exigentes (m) indicados en la presente disposicion para ese tipo de alimento o bebida
Esto procedera, si una persona natural & juridica que opera o intervenga en cualquier
proceso de fabricacién, elaboracion e industrializacidon de alimentes y bebidas,
demuestre mediante documentacion histdrica con un minimo de 6 meses, que cuentan
con procedimientos eﬂcaces basados en los principios del sistema HACCP.

e

| HERN;NDEI c

c) Ndimero de unidades de muestra para la vigilancia sanitaria de alimentos
preparados.
Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimenics y bebidas preparados provenientes
de establecimientos de comercializacion, preparacion y expendio, se podra tomar una
unidad (n=1) de muestra por cada tipc de alimento preparado gque deberan ser
calificadas con los limites mas exigentes (m), indicados en ta presente disposicion.

5.6. Grupos de microorganismos
Como referencia para los criterios microbioldgicos, en general los microorganismos se agrupan
como:

Microorganismos indicadores de alteracion: las categorias 1, 2, 3 definen los microorganismos
asociados con la vida atil y alteracidon del producto tales como microorganismos aerobios
mesofiics, bacterias bheterotroficas, aerobios mesoéfilos esporulados, mohos, levaduras,
levaduras osmofilas, bacterias acido lacticas, microorganismaos lipoliticos.

Microorganismos _indicadores de higiene: en las categorias 4, 5, y 6 se encuentran los
microorganismes no patogenos que suelen estar asociados a ellos, como Coliformes (que para
efectos de la presente norma sanitaria se refiere a Coliformes totales), Escherichia coli,
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anaerobios sulfito reductores, Enterobacteriaceas, (a excepcian de "Preparaciones en polvo o
formulas para Lactantes” que se consideran en el grupo de microorganismos patogenos).

Microorganismos patogenos: son los que se hallan en las categorias 7 a ta 15. Las categorias
7. 8 y 9 corresponde a microorganismos patogencs tales como Staphyfococecus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrosidad para
causar enfermedades alimentarias. A partir de la categoria 10 corresponde & microorganismos
patogenos, tales como Salmonella sp, Listeria manocylogenes (%), (para el caso de alimentos
que pueden favorecer el desarrolio de L. monocytogenes), Escherichia coli O157:H7 y Vibrio
cholerae entre otros patdgencs, cuya sola presencia en los alimenios condiciona su
peligrosidad para la salud.

(*) Para el caso de alimentos que no favorecen la proliferacion de L. monocytogenes se considera m < 100.
{Referencia, Evaluacién de Riesgos de L. monocytogenes en alimenlos listos para el consumo. FAD/OMS 2004,
Comité del Codex sobre Higiene de ios alimentos, adoptade per la Comunidad Europea Reglamento CE 2073/2005 -
D.Q.U.E de 22112/05- relativo a los criterios microbiolégicas aplicables a los productos alimenticios),

5.7. Matodos de ensayos

Con el fin de que los resultados puedan ser comparables y reproducibles, los métedos de
ensayo utllizados en cada una de las determinaciones, deben ser métodos internacionales o
nacionales normalizados, reconccidos y acreditados por el organisma nacional de acreditacion
o bien pueden ser métodos internacionales modificados gue han sido validados y acreditados
por el organisme nacicnal de acreditacion, conforme a lo dispuesto por éste.

58. Reportes de ensayo

Los informes de Ensayc, Cenificados de Andlisis y otras formas de reporte emitidos por los
laboraterios, deberan indicar el método de andlisis empleado y la expresion de resultados
acorde con el meétodo debe expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP/g, NMP/mL, NMP/100 mL 6
Ausencia 6 Presencia /25 g o mL.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Grupos de alimentos

Para los efectos de la presente disposicion samtaria se establecen los grupos de alimentos y
bebidas considerando, su origen, tecnologia aplicada en su procesamiento o elaboracién y
grupo consumidor; entre otros; estos son: -

L. Leche y productos lacteos,
Il Helados y mezclas para helados.
113 Productos grascs.

V. Productos deshidratades: liofilizados o concentrados y mezclas.

V. Granos de cereales, leguminosas, quenopodiaceas y derivados (harinas y otros).
VI. Az(icares, mieles y productos similares,

Vil. Productos de confiteria.

Vill. Productos de panaderia, pasteleria y galleteria.

IX. Alimentos para regimenes especiales.

X Carnes y productos carnicos.

Xl Productos hidrobiolégicos.

XL Huevos y ovoproductos.

XNl Especias, condimenios y salsas.

- XIV.  Frutas, hortalizas, frutos secos y otros vegefales.
XV. Alimentes preparados.
XVl Bebidas.
XVI.  Estimulantes y fruitivos.
XVIN.  Semiconservas.
XiX. . Conservas.
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6.2

Criterios microbiolégices

Los alimentos y bebidas deben cumplit integramente con la totalidad de los criterios
microbiolégicos correspondientes a su grupo o subgrupo para ser considerados aptas para el

CONSUMC humano;

1. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

1.1 Leche cruda destinada solo al uso de la industria lactea.

Agente microbiano Calegoria | Clase n c mL}mlte por mL v
Aerabios mesdfilos 3 1 5x 10° 10°
Coliformes 4 3 10? | 10
.2 Leche y crema de leche pasteurizada.

Lirnile por g 6 mL

Agente microbiana Categoria | Clase n c ™ y
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 2x10° 5x 10*
Colifarmes () 5 3 5 2 1 10
{") Para crema de leche pasteurizada, m= <3
.3 Leche ultra pasteurizada.

Agente microbiano Categoria | Ciase n c Limite por_ml

m M
Aerobios mesofilas 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 1 10
.4 Leche y crema de leche en polvo.
Agente microbiano Categoria | Clase n G Limite pcr. g
m M
1 Aerobios mesofilos 3 5 2 3x10° 10°
Coliformes 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 | D AUSENCIa /25 G | -mea--en
1.5 Leche condensada azucarada y duices de leche (manjar, natillas, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g
m M
Mohos y levaduras osméfilas 2 3 5 2 | 10 107
1.6 Leches fermentadas y acidificadas (yogurt, leche cultivada, cuajada, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ Limite por g
m M
Colifarmes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10 107
Levaduras 2 3 5 2 10 10°

.7 Postres a base de leche
mazamorra de teche, otros).

no acidificados listos para consumir (flanes, pudines, crema volteada,

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:.lmne por 9 v
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras z2 3 ] 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 g -
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1.8 Quesos no madurados {queso fresco, mantecoso, ricotta, cabana, crema, petit suisse, mozarella,

ucayalino, otros).

. . i Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c

m M
Coliformes 5 3 5 2 5x10° 10°
Stuphylococcus aureus 7 3 5 2 10 107
Escherichia coli s} 3 5 1 3 10
L isteria monocytogenes 10 2 5 o Ausencia /25 g -
Salmonefla sp. 10 2 5 4 Ausencia /25 g

1.9 Quesos madurados {camembert, brie, roquefort gorgonzola, cuartirollo, cajamarca, tilsit, andino,

majes, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, paria, emmental,

amazdnico, parmesano, otros).

gruyere, cheddar, provolone,

Agente microbiano Categoria | Clase n c nl;'m“e por g -
Coliformes _ 5 3 5 2 2x10° 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Listeria monocytogenes 10 2 5 Q- Ausencia /25 g -
Salmonefta sp. | 10 2 5 a Ausencia /25 g ——
110 Quesos procesados (fundidos: laminados, rallados, en pasta, en polvo).

L imif
Agente microbiano Categoria | Clase n o e por 9 v
m )
Coliformes 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 3 3 5 1 10 10°
. HELADCS Y MEZCLAS PARA HELADOS.
i1 Helados a base de leche.
Limite por

Agente microbiano Categoria| Clase n c - por g M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10* 10°
Cofiformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -—
Listeria monacyfogenes 10 2 5 o < 100 -—
il.2 Postres a base de helados de leche con cobertura de mani, memelada, frutas confitadas u otros.

Limite por

Agente microbiano Categoria| Clase n c - pot & M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 10° )
Coliformes 5 3 5 2 10 o2 x10?
Staphylococcus sureus 8 3 5 1 10 10 -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia f25 g -
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia /25 g ---
.3  Helados a base de agua.

, . A ’ imi r

Agente microbiance Categoria | Clase n I mL mite por g v
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Salmonella sp. (1) 10 2 5 o Ausencia /25 g -
{*) Solo para ios gque contienen pulpa de fruta.

.4 Mezclas deshidratadas para helados,
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Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g "
, m
Aerobios masafilos 2 3 5 10* 10°
Coliformes 5 3 5 10 10°
Sulrmonelia sp. 10 2 5 Ausencia 125 g -
. PRODUCTOS GRASOS.
.1  Mantequillas y margarinas,
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g v
m
Mohos 2 3 5 2 10 107
Coliformes 4 3 5 3 10 10t
Staphylococeus aureus 7 a 5 2 10 I 107
IV. PRODUCTOS DESHIDRATADOS: LIOFILIZADOQS O CONCENTRADOS Y MEZCLAS.
IV.1  Sopas, caldos, cremas, salsas y puré de papas de uso instantaneo que no requieren coccion.
. \ . Limit
Agente microbiano Categoria | Clase n c - mie P g v
Escherichia cofi 5 3 5 2 10 10°
Staphylocuccus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 10°
Clostridium petfringens {*) 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia /25 g ———-
Mohos 3 3 5 1 10 107
{*y So6lo para productos que contengan carnes.
HERNANDEZC IV.2 Sopas, cremas, salsas y purés de legumbres u ofros deshidratados que requieren coccién.
Agente microbiano Categoria| Clase + N c Limite por g "
m
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10° 16°
Coliformes 4 3 a 3 10 107
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 10°
Clostridium perfringens (*) 8 3 5 1 10 10%
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —————
("} Solo para productos gue contengan carhes.
IV.3 Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g 7
m
Coliformes 5 3 5 2 10 10?
Staphylococcus aureus 8 . 3 5 1 10 10?
Bacilfus cereus (%) 7 3 5 2 10" 10°
Salmonella sp. ™) 10 2 5 4] Ausencia /125g | meeee
Mohos 3 3 5 1 10 10° -
(") Sdlo para productos que conlengan ceréales,
(**) 5&lo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.
IV.4 Mezclas en sece que reguieren coccién (pudines, flanes, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c r:lmlta por 9 v
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
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Coliformes 4 3 5 3 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacillus cereus (%) 8 3 5 1 10? 10°
Salmonella sp. ™) 10 2 5 0 Ausenciaf2bg |
{*) Séio para producios gue contengan leche o cereales.
{**} Sélo para productos que contengan leche, cacao yio hueva.
IV.5 Caldos concentrados en pasta {que requieren coccion).
Agente microbiano Categoria | Clase n G Limite por g =
m
Aerobios mesafiios 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 107
Clostridium perfringens 7 3 5 2 10° 10°
Salinonelfia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g | -
V. GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS, QUENOPODIACEAS Y DERIVADOS (harinas y
otros).
V.1 Granos secos.
Agente microbiano Categoria| Clase n G Limite por g v
m
Mohos 2 3 5 2 10* - 10°
V.2 Harinas y sémolas.
Limit
Agente micrabiano Categoria| Clase n G mieporg v
m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10
4 WERNANVEZC | maniius cereus (%) 7 3 5 2 10° 10
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia 25g | -—
(*) Soio para harinas de arroz yfo malz.
V.3 Féculas y almidones.
Agente microbiano Categoria | Clase n C Limite por g Y
m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 -5 2 10 167
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 1t
Saimonella sp 10 2 g D Ausencia /25 ¢ e
V.4, Pastas y masas frescas y/o precocidas sin relleno refrigeradas o congeladas (panes, precocidos,
masas pars wantan, para lasana, para fideos chinos, pre pizzas, masas crudas, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n € Limite por g M
m
Mchos 2 3 5 2 10° 10°
Staphylococous aureds 8 3 5 1 108 10°
Baciflus cereus () 7 3 5 2 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25q | -
(") S6lo para productos que contengan arroz yfo maiz.
V.5, Pastas y masas frescas y/o precocidas con relleno refrigeradas o congeladas (wantan, lasafa,
. g 9
ravioles, canelones, pizzas, minpao, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g -
m
Mohos 2 3 5 2 10° 10"
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Fscherichia coli 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus auraus 8 3 5 1 107 10°
Clostridium perfiingens (*) 8 3 5 1 10° 10°
Baciflus cereus (™) 7 3 5 2 10° 10t
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

(*) Para alimentos que contengan carnes y verduras.

{**} S¢lo para productos gue contengan arroz y/o maiz.

V.6  Fideos o pastas desecadas con o sin relleno {incluye fideos a base de verduras, al huevo, otros).

Agente microbianc Categoria | Clase n C lemlte porg v
Mohos 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Slaphylocoecus aureus 8 3 5 1 107 10°
Clostriditim perfringens (*) 8 3 5 1 10* 10°
Salmonella sp. 10 2 5 o] Ausencia /25 g -

{*} Soio para pastas con relieno de carne,

V.7. Productos instantaneos extruidos o expandidos proteinizados o no y hojuelas a base de granos

{gramineas, quenopodidceas y lequminosas) que no requieren ¢occion.

Agente microbiano Calegoria| Clase n c n‘j"lm“e por g v
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10* 10°
Mohos 2 3 5 2 107 13
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Baciflus cereus 8 3 5 1 10° 10°8
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

V.8 Hojuslas a base de granos (gramineas, guenopodidceas y laguminosas) que requieren coccién.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:_{mlte Porg v
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10* 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausenciaf25g | ——

VI. AZUCARES, MIELES Y PRODUCTOS SIMILARES.

V1.1 Azicar refinada domeéstica, blanco directo, en polvo, bianda, aziicares liquidos, jarabes, dextrosa,

fructosa, otros.

Agente microbiano Categoria | Ciase n c Limite por g v
m
Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10° 2x10°
Mohos 2 3 5 <10 10
Levaduras 2 3 5 < 50 50 -~
¥1.2. Aziacar rubia doméstica, chancaca.
! : Limite por

Agente microbiano Categoriaj Ciase n c p- 2 v
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 x10° 2x10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 10%

11
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Mohos | = 3 5 2 10 20

Levaduras | 2 3 5 2 10 10°

V1.3. Otros jarabes (de maple, de maiz, frutas, algarrobina, otros), edulcorantes.

Agente micrahiano Categoria [ Ctlase n c Limite por g 0 ml v
m
Aerobios mesafilos 2 3 5 2 10° 10°
Enterchacteracveas {7) 5 3 5 g o 10
Mohos _ 2 3 5 2 10 107
Levaduras osmofilas 2 3 5 2 10 10°
(") Para los de consumo directo. Para las que requieren dilucidn para sy analisis m = <10.
V.4 Miel, jalea real y similares.
Limite por

Agente microbiana Categoria | Clase n C o porg v
Aerobios mesafilos 2 3 5 2 10° 16°
Anaerobios sulfito reductores 5 3 5 2 107 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°
V1.5 Productos relacionados a la miel {polen, polimiel, propolio, otros).

Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c porg . v
m

Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10° 10*
Mohos 2 3 5 2 10 10*
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10

Vil. PRODUCTOS DE CONFITERIA.

HERNANDEZC

VIl  Chocolates de leche, blanco, para taza, de cobertura con o sin relleno (bombones, tejas y
chocotejas) y chocolate sucedaneo.

) —
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g M
m
Mohos (%) 2 3 5 2 107 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp. : 11 2 10 "™} 0 Ausenciaf25g
{*) 30lo en el caso de chocolates reilencs.
C. Rayes J. | (*") Hacer compdsito para n = 5,
Vil.2 Carameios duros {sin relleno).
. ’ . Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ o W
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10? 5 x 107
Mohos 2 3 5 2 10 5x10

VIi.3. Caramelos blandos, semiblandos y duros con relleno, goma de mascar, marshmallows
{matvaviscos) y otros productes de confiteria con o sin relleno, fruta confitada.

icrobi ' ' Limite po
- Agente microblano Categoria | Clase n C imite par g -
. m
Aerobios mesofilos (%) 2 3 | 5 2 10 10
Mohos 2 3 I 5 > 5 % 10 X 10

{") No se aplica para Marshmallows.

12



NTSN® 07/ . MINSAIDIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

Vil.4 Turron blando o duro de confiteria, harras de cereales.

: . Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n [ Por g "
m
Mohos 2 3 5 2 10° 3x10°
Staphylococcus aureus (™) 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus ("™} 8 3 5 1 107 10°
Saimonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —
(") Soio para productos que contienen leche.
{**) 5alo para productos que cantienen cereales,
VI.5 Cacao en pasta (Licor de cacao/Chocolate} y torta de cacao.
Limite por g &
Agente microbiano Categoria} Clase n c por g 6 mt Y
m
Salmonealia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —

VIil. PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA y GALLETERIA.

Vil.1 Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno y/o cobertura que no requieren refrigeracion
{pan, galietas y panes anriquecidos o fortificados, tostadas, bizcochos, panetén, queques, gailetas,

oblaas, otros).

Agente microbiano Categoria| Clase n c nl\.:mlte po 8 "
Mahas 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli (%) 8 3 5 1 3 20
Staphylococcus aureus (%) ] 3 5 1 10 107
Clostridium perfringens (**) 8 3 5 1 10 10?
Salmonella sp. (%) 10 2 5 ¢ Ausencia /25 g e

(") Para productos con rellenc.

(") Adicionaimente para productos con rellenos de came y/o vegetales.

Vill.2 Productos de pasteleria dulce y salado que requieren refrigeracién (pasteles, tortas, empanadas,

otros).
—
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g "
m

Mohos 3 3 5 i 107 10°
Eschenchia coli 6 3 5 9 10 20
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridiurn perfiingens (%) 8 3 5 9 10 10°
Saimanelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —-

(*) Para aquellas productas con rellenos de carne yfo vegetaies.

IX. ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES.

IX.1 Preparaciones en polvo para lactantes (férmulas infantiles y sucedanaos de la leche materna).

Agente microbiano Categoria | Clase n c lemlte PO g._._._' v
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 1ot
Enterobacteriaceas 8 3 5 1 <10, 10
Staphylococous aureus 8 3 5 1 <3 10
Bacillus cereus 8 3 5 1 < 10° 10°
Salmonelia sp. 12 2 60 (*) o Ausencia 125 g —

(*) Hacer composito para analizar n = 5.

13
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1X.2 Producto cocido de reconstitucion instantanea destinado a nifios entre € a 36 meses (papllia y
similares).
Agente microbiano Categorta | Clase n c Limite por g

_ m Y.
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohas 5 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10
Coliformes 6 3 5 1 10 10°
Staphvlococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus 9 3 10 1 10? 10*
Salmonella sp. 15 2 60 {M 0 Ausencia/25 g -

(") Hacer compésito para analizarn = 5.

1X.3 Productos cocidos de reconstitucion instantinea, como enriquecidos lacteos, sustitutos lacteos,

mezclas fortificadas, otros.

Agente microbiano Categoria | Clase n c ni_imlte porg "
Aerobios messfilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos 6 3 5 1 10° 10*
Levaduras 3 3 5 1 108 10*
Coliformes 1 s 3 5 1 10 10°
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacilius cereus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonelia sp. 12 2 20 (M 0 Ausencia 25 g -

{*) Hacer compésito para analizarn = 5.

1X.4 Productos crudes deshidratados y precocidos que reguiersn coccian, como hojuelas, harinas,
otros.
Limite por
Agents microbiano Categoria | Clase n c imre por 8 v
m
Aerobios mesofilos 2 3 "5 2 10 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Levaduras 5 3 5 2 10° 10*
.| Coliformes & 3 5 2 102 10°
Bacillus cereus 8 3 5 i 107 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 g Ausencia /25 g -

IX.5 Producto cocido de consumo directo, como extruidos, expa

ndidos, hojuela instantanea, otros.

Limite por
_Agente micrabianc Categoria | Clase n c Ror9
m M
Agrobios mesofilos 3. 3 5 1 10 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
| Levaduras 5 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Bacillus ceraus 8 3 5 R I I 102 . 10*
Salmonelia sp. 10 2 5 G | Ausencia /25'g -
IX.6 Productos dietéticos que requieren reconstitucién para su consumo.
Agente microbiano Categoria [ Clase n c Limite por g
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 5x10°

14
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Mohos (*} 2 3 5 2 10 3x 10
Coliformes o] 3 5 1 <3 10
Staphyiocoucus aureus 3 5 1 <3 10
Salmoneita sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g
{*} Para productas que contengan cereales.

1X.7 Productos dietéticos que requieren coccion antes de su consumo.

Agente microbiano Categoria | Clase n c lemlte porg "
Aercbios mesodfilos 3 5 2 10° 10°
Mohos (*} 3 5 2 10° 10°
Staphylococcus aureus 3 5 1 <3 10
Salmonella sp. 10 2 5 G Ausencia /25 g —
{*) Para productos que contengan cereales.

IX.8 Productos dietéticos listos para su consumo no comprendido en los anteriores.
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g
m M
Aerobios mesdfilos 3 5 2 10° 10*
Mohaos (%) 3 5 2 10 3x10?
Staphylococcus aureus 3 5 1 <3 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -—

("} Para productos que contengan ce

reales.

IX.9
cerrados.

Productos tratados térmicamente esterilizados y envasados en recipiente herméticamants

Deben estar exentos de microorganismos capaces de proliferar en el producte en condiciones normales no
refrigeradas de almacenamiento y distribucién. Procede aplicar lo eslablecido sefialado para el Grupo XIX.

Conservas.

X. CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS.

X.1 Came cruda de ave refrigarada y congelada (pollo, gallina, pavo, pato, avestruz, otras).
) Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c por g
m
Aerobios mesbfilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Safmenelle sp. 10 2 5 0 Ausenciaf2bg | -
X.2 Camnse de ave precocida congelada, que requiere tratamiento térmico antes de su consumo.
. . . Limite por g
Agente microbiang Categoria | Clase n c
- m M
Staphylococcus aursus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —_
X.3 ~Came cruda, de bovinos, porcines, ovinos, caprinos, camélidos, equinos, otros; refrigerada o
congelada.
, . Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c por3
m
Aerobios mesdfilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 | ...
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X.4 Visceras de aves, bovinos, ovinos, caprinos; refrigeradas y congeladas.

Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c Por9 v
m
Aerobios mesdfilos (30° C) 2 3 5 b 10° 10°
Eschenchia coli 5 3 5 pa 50 5 x10?
Salmonefia sp. 10 2 ] 5 o Ausencia /25 g o

X.5. Apéndices de aves, bovinos, porcinos, caprinos, ovinos, refrigerados

¥ congelados {cabeza, lengua,

patas y cola).
. ; . Limite por g

Agente microbiano Categoria | Clase n c

m | M
Aerobios mesafilos (30° C) 1 3 5 3 5x10° 107
Salmonella sp. i0 2 5 0 Ausenciaf25g9 | -
X.6 Carnes crudas picadas y molidas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c Lamlt:.'por g "
Aerobies mesafilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Escherichia coli 5 3 5 2 50 5 x 107
Staphylococcus aurcus 7 3 5 2 107 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /125 g —
Escherichia coli 0157.H7 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

empanizados o aderezados).

X.7. Carnes procesadas refrigeradas o congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas y otros

Agente microbiano Categoria | Clase n c r:mﬂe pord o
Aerobios meséfilos (30° C) 2 3 5 2 10% 10’
HERNANDEZC | Escherichia coli 6 3 5 1 50 5 x 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringens (*) 7 3 5 2 10 10?
Saimonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia 25g | -
Escherichia coli 015747 10 2 5 0 Ausencia /25g | -—-

{"} Solo para productos con embalaje, pallcuta impemeable o atmdsiera modificada o ai vaclo en lugar de aerabios meséfiios.

°}X.8 Carnes secas, seco-saladas (charqui, chalona, cecina).

G. R_des 4 Agente microbianc Categorta| Clase n c r:lmnc PoTg M
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10° 10°
Clastridium periringens g 3 5 1 10? 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g ---

X.9 Embutidos crudos (chorizos, saichicha tipo hu
serrano, jamén crudo, panceta, otros).

acho, otros) y piezas carnicas crudas curadas {jamén

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g M
m
Aerobios mesofitos (30° C) 1 3 "5 3 10f 107
Escherichia coli ] 3 5 1 50 5x 10°
| Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringans 8 3 5 1 10° 10°
Salmaonefia sp. 10 2 5 0 Ausencia /125 g -

X.10 Embutidos crudos madurados (salami, salchichén, otros),
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. Limite por
Agente microbiane Calegoria [ Clase n c por 9 "
m
Slaphyilococcus aureus g 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10° 10°
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g

¥X.11 Embutidos con tratamignto térmico (curados: jamén inglés, tocino, costillas, chuletas, otros;
escaldados: hot dog, salchichas y flambres: jamonada, jamén del pais, mortadela, pastel de jamén, pastel
de carne, longaniza, otros; cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de prensa, paté,

otros).
. . . Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c
m M

Aerobios mesofilos 3 3 5 1 5x 10 5 x10°
Escherichia colf 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 8 3 5 ( 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | -
Listeria monocylogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g | -

Xt. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.

X114 Productos hidrobioldgicos crudos {frescos, refrigerados, congelados, salpresos 6 ahumados en
frio).
Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c it "
m
Aerobios mesafilos (30° C) 2 a 5 2 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 107,
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10% 10°
Salmonella sp. 10 2 5 o Ausencia /25¢g | --——
Vibrio cholerae (%) 10 2 5 0 Ausencia /259 | -
Vibric parahaemolyticus 10 2 5 o Ausenciaf25g | -——-

{*) Para productos hidrobioldgicos crudos, frescos, refrigerados

y congelados.

X2
{producto final).

Producto hidrobiolégico precocido y cocido {congelados o refrigerados), de consumo directo

Agente microbianc Categeria | Clases n o} mLimlte Por 9 »
Aerobios mesdfilos (30° C) 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°

‘ Staphylococcus atreus B 3 5 1 10° 10°
Salmonefla sp. 10 2 5 3 Ausencia /1259 | e
Vibrio parahaemolyticiis 10 2 5 o Ausencia /25q | -
XL3 Moluscos y crustdceos crudos {frescos, refrigerados o congelados).

. . . Limite por g

Agente microbianc Categoria | Clases n c - v
Aerobios mesdafilos (30° C) 1 3 5 3 5x10° 10°

i s 230100g (* —
Esc!?ench.-a cofi 6 2 5 0 1 (“)g ©) 10 ()
Staphyiococcus aureus 7 3 5 2 10? 16°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 “Ausencia f25g | . e -
Vibrio parahaemolylicus 10 2 5 0 Ausenclaf25g | — —

{") Se debe considerar gue el resultado esta dado en NMP/QD g de misculo y liquido intervalvar y se trabaja con 5 tubos.

(") Peladas y descaberados.
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Xl.4 Moluscos y crusticeos precocidos y cocidos {refrigerados o congelados).

. Limit
Agente microbtano Categoria | Clases n c Imite por g v
m
Aerobios meséfilos (30° C) (%) 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 6 2 5 0 1 10
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 3x10° 10°
Saimonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /26g | -
{*} Productos desconchados excepto carne de cangrejom = 5 x 10° M= 5 x 10°, carne de cangrejo m = 1G° M=10",
Xi.5 Productos hidrobicldgicos ahumados en caliente.
. . . Limit
Agente microbiano Categoria | Clases n c eporg M
' m
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10* 10°
Enterobacteriaceas 2 3 5 2 107 10°
| Staphylococcus aurcus 1 3 5 1 10 107
Anaerobios sulfito reductores (%) 5 3 5 2 10° 10¢
Salmonetia sp. 10 2 5 o Ausencia /25 g —
{*} Soilo para preductos empacados al vacio.
X1.6 Productos hidrobiolégicos secos, seco-salados y salado.
Limi
Agente microbianc Categoria | Clase n C lte por g
m M
Aerobios meséfilos 1 3 5 3 10° 10°
Salmanella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g .
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10° 10°
Anaercbios sulfito reductores 5 3 | 5 2 10° 1¢°
X1.7 Productos hidrobiclégicos empanizados crudos congelados.
Limite f
Agente microbiano Categoria | Clase TN c meperg
m M
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 5x 10° 10°
i Escherichia coli 4 3 5 3 10 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 102 10°
XI.B  Productos hidrobioldgicos empanizados precocidos y coeidos congelados.
Limit
Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ mte par 9
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°

X1.8 Productos hidrobioldgicos deshidratados (con

centrados proteicos y otros de consumo humano).

' Agente microbiano Categoria | Clase n c mLimite pPorg M
Mohos C e 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Enterobactenaceas 5 3 5 2 10 10°
Salmonclia sp. 10 2 5 0 Ausencia f2bg | -
Xll. HUEVCS Y OVOPRODUCTOS.

Xil.1  Huevos con cAscara,
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Limite por g o mL

Agente microbiana Categorla | Clase n c y
m
Aerobios meséfilos (%) | 2 | = 5 2 10 10°
Salmonelia sp. (") | 10 2 5 0 Ause”‘ﬁ_” 25990 |

{"y Determinacitn en el contenido del huevo.
Xll.2 Huevo (clara y/o yema) y avo productos pasteurizados, liquidos, congelado y/o deshidratado.

Limite por g o mL

Agente microbiana Categorfa| Clase n <

m M

Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 5 x10° 10°
Mohos (*) 2 5 2 10 10°
Califormes 5 3 5 2 10 10%
Satmonelia sp. 10 2 5 0 A”SE"T:,?L’QE’ g6 |
{*) $6lo para productos deshidratados,

XIli. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y SALSAS.

Xlll.11 Mayonesa y otras salsas a base de huevos.

Agente micrabiano Categoria | Clase n < ni"m!te por 9 N
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10 5x10°
Levaduras 2 3 5 2 10 .10
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 16 2 5 G Ausencia /25 g o

Xill.2 Salsas (de tomate, picantes, de tamarindo, de mostaza) y aderezos industrializados.

Limite porg & mlL

Agente microbiano Categoria | Clase n G m

m
Mohos 2 3 5 2 10° 1¢0°
Levaduras 2 3 -1 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 107 108

XI.3 Productos a base de soja fermentada: soja fermentada, cuajada (queso de soja), pasta, salsa sillao,
otros,

. - Lirmi :
Agente microbiano Categoria | Clase n imite por g 6_ml

c
m M
Mohos 2 -3 5 2 10° 10
i3 o . 2 3
C. Reyes J. Coliformes 5 2 10 10
Salmonella sp 10 0 Ausencia /25 g —————e
Xil.4 Especias y condimentos deshidratados.
Agente microbiano Categeria | Clase n C Limite por g v
m
Aerabios mes6filos 2 3 5 2 . 10° 108
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 10° 16°
Escherichia coli (%) 5 3 5 2 10 10°
Saimonella sp. ) 10 2 5 0 . Ausencia /25 g —

{™y Soéio para los productos de consumeo directo. .

XIV. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y OTROS VEGETALES.
XIV.1  Frutas y hortalizas frescas (sin ningdn tratamisnto}.
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Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g v
m
Escherichia coli 5 3 5 2 107 10°
Saimonelta sp. 10 2 5 | o Ausencia /25 g _

XIV.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas {lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas ylo
precocidas) refrigeradas y/o congeladas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por |g v
m
Aerobios meséfilos 1 3 5 3 10* 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10?
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —
Listeria monocylogenes (*) 10 2 5 0] Ausencia /25q | e

(*) Solo para frutas y hortalizas de tierra {a excepcion de las precocidas),

XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:.lm:te Por g "
Mohas 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x 107
Salmonelia sp. 10 | 2 5 0 Ausencia /25 g -
XIV.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g v

m
Levaduras 3 3 5 1 10° 10*
XIV.5  Frutos secos [datiles, tamarindo, otros) y semillas {(castafias, mani, pecanas, nuez, almendras,
otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g v

m
Mohos : 3 3 ;5 1 10° 10
Levaduras 3 5 10° 10°
Escherichia coli 5 | 3 5 2 10 10°
XIV.6 Mermelada, jaleas y similares.
 HERWANDEZC Agente microbiano Categoria | Clase n c. Limite por g v
e m
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°

5| XV. ALIMENTOS ELABORADOS

Y XV.1. Alimentos preparados sin tratamiento térmico [ensaladas cnudas, mayonesas, salsa de papa
C. Reyss .. | huancaina, ocopa, adarezos, postres, jugos, yogurt de fabricacion casera, otros). Alimentos preparados
que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico {ensaladas mixias, palta rellena, sandwich, cebiche,
postres, refrescos, otros).

Agenie microbiano Categoria | Clase n ¢ Li::ite por g o L M
Aerobias meséfilos () 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10% 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Salmoneila sp. 10 2 5 0 Ausencia /256 g e

(") No procede para el caso de yogurt de fabricacion casera.
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XV.2 Alimentos preparados con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces, postres
cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros).

Limite porg 6 mL
Agente micrebiano Categoria | Clase n c - prgoem v
Aerobios measofiios 2 3 5 2 10* 108
Coliformes 5 3 5 2 10 10?
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 =3 |
Saimonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25¢ | -
XV]. BEBIDAS.
XVi.1 Bebidas carbonatadas.
Limi 1 L
Agente micrabianc Categoria | Clase n c mte por 100 m v
Aerobios meséiilos (%) 2 3 5 2 10 50
Mohos ' 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 3 | 5 2 10 30
{*) Para aquellas bebidas con menos de 3 aimésferas de CO-. En caso de no poder determinarse se realizara el analisis,
XV1.2 Bebidas no carbonatadas.
Limite por mL
Agente microbiano " | Categoria | Clases n = - P v
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 |
XVI1.3 Aguas envasadas carbonatadas (") y no carbonatadas.
. . ' imi ar mL
Agente microbiano Categoria | Clases n ¢ :;1 tep Y
Bacterias heterotroficas 2 3 5 2 10 100
Coliformes 8 2 5 0 <11 H00mL | -
) Fseudomonas seruginosa 10 2 5 0 Ausencia/100mL | -—--
HERNANDEZC {*) Los analisis se efectuaran solo para el caso de aguellas con pH = 3,5
XVl.4 Agua y hielo para consumo humano.
Agente microbiano Unidad de medida Limite maximo permisible
E;:_:terlas coliformes termotelerantes & Escherichia UEG 7 100 mL & 44, 5°C 0
Bacterias heterctroficas UFC/mbL&a35°C 500
C. Reyes J. Huevos de helmintos N°® /100 mL 4]
{*) En casa de analizar por el método da NMP =< 2.2 /100 mL.
XVIl. ESTIMULANTES Y FRUITIVOS.
XVIL1  Café (*) y sucedaneos de café.
Limite par
Agente microbiano Categoria| Clases n c P
o m M
Mohos 3 3 5 1 10 BRI
Bacillus cereus (**) 8 3 5 1 107 10"

("} Noincluye el café verde (estado natural),

{"") Para sucedaneos de café.

XVIl.2 Hierhas de uso alimantario para infusiones (té, mate, manzanilla, boldo, otros).
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Limile por g

Agente microbiano Categoria | Clases n c - v
Mohos ' 3 3 5 | 1 10° 10°
Enterabacteriaceas 5 3 5 | 2 10° 10°
XVIii. SEMICONSERVAS.

XvVill.4 Semiconservas de pH > 4,6
. . . Limite por g

Agente microbiano Calegoria | Clase n ¢ -

m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10 10°
Mohas (*) 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras (%) 2 3 5 2 10 10°
Enterobacteriuceas 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus (**) 8 3 5 1 10 ©10?
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10 . 10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 q. -
() Sclo para semiconservas de origen vegetal.
{**} Solo para semiconservas de origen animal.
XV1il.2 Semiconservas de pH < 4,6

Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c pots

m M
Bacterias &cido lacticas 2 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 10°

y—

Levaduras 2 3 5 2 10 10

XIX. CONSERVAS.

XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH > 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases sellados
herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

. Plan de muestreo .
Analisis Aceptacién Rechazo
n [
Prueba de esterilidad .. . .. .
comercial (*) L) 0 Estéril comercialmente No estérit comercialmente

(") De acuerdo con Métodos Normalizados ¢ métodos descritos por organizaciones con credibilidad internacionai
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asociacidon Americana de Salud Publica
(APHA)} sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e
indicadores microbiolagicos del mencionado mélodo, ios cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue na presenten ningun defecto visual, Si
luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH. el producto se
considerara "No estéril Comercialmente™.

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procedera con el Métode de analisis microbiologico para determinar las causas microbiologicas
dei deterioro segun meétodos establecidos en el Codex Afimeniarius, Manuai de Bacteriologia Analilica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA & Asociacién Americana de Salud Plblica APHA.

XiX.2 Alimentos acidos (frutas y hortalizas en conserva, compotas) y alimentos de baja acidez
acidificadoes {alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH < 4.5, procesados térmicamente y en
envases sellados herméticamente.

Andlisis Piann de muest;eo Aceptacidn Rechazo
Prueba de esterilidad . , . .
comercial (%) 5 0 Estéril comercialmente No estéril comercialmente
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(") De acuerdo con Mélodos Normalizados 6 métodos descritas por organizaciones can credibilidad internacional
tales como la Asocciacion Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), 6 Asociacidbn Americana de Salud Publica
(APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerande las temperaturas, tiempos de incubacién e
indicadores microbioldgicos del menciocnado método, los cuales deben especificarse en el informe de Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningdn defecto visual. Si
luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH, el producto se
considerara "No estéril Comercialmente”. ) .

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procederd con el Método de analisis microbiciégice para determinar las causas microbiologicas
del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de |2
Administracion de Alimenios y Drogas FDA & Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

7. RESPONSABILIDADES

A nivel nacional la autoridad sanitaria responsable de vigilar ei cumplimiento de la presente
norma es el Ministerio de Salud & traves de la Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
y por defegacion, las Direcciones de Salud {DiSAS) a nivel regional, las Direcciones
Regionales de Salud {DIRESA) y a nivel local las Municipalidades.

8. DISPOSICIONES FINALES

Primera: Queda derogada la norma sobre “Criterios Microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”, aprobado por Resclucién
Ministerial N® 615-2003-SA/DM, toda vez que ia presente Norma Sanitaria la actualiza y la
reemplaza.

. Segunda: La Autoridad Sanitaria de! nivel nacicnal, regional y local supervisara el
cumplimiento de la aplicacién de la presente norma sanitaria en resguardo de la salud de la
poblacion.

Tercera: La Autoridad Sanitaria podra realizar y solicitar muestreos y analisis adicionales con al
fin de detectar y/o cuantificar otros micreorganismos, sus toxinas o metabolitos, a efectos de
verificar procesos, de evaluar riesgos, con fines epidemiclégicos ante brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentes {(ETA), de alertas sanitarias, de rastreabilidad, por denuncias y
operativos, entre ofras, necesarias para el resguardo de la salud de la poblacién,

En caso ETA, especialmente en la investigacion de la eticlogia de toxi-infecciones, la autoridad
sanitaria en inocuidad de alimentos debe procurar obtener todos los restos de alimenios
sospechosos y los analisis microbiologicos a realizar deben.estar de acuerdo a 1os
antecedentes clinicos y epidemiolégicos del brote.

C. Reyes J.
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INFORME DE ENSAYO

4 N° DE INFORME: ANA14L17.003092
Nombre del Cliente : Diege Emilic Sardon Manrigue
Direccion del Cliente s Vinatea Reinoso | 302 JLBY R
RUC : No corresponde
Condicién del Muestreado : Por el cliente
Descripcion : Pasta untable de frejol
Tamafio de muestra : 1000 g
Fecha de Recepcidn 21401212017
Fecha de Inicio del Ensayo 14202017
Fecha de Emision de Informe  : 19/12/2017
Pagina :1de
I. ANALISIS FISICO — QUIMICO:

ANALISIS a RESULTADO
DETERMINAGION DE PROTEINAS (%) N
I Meétodo Kjgldahl, A O.A.C. Official Methods of I\nalrms 13 th Edition, 1984,
DFTFRMINACIDN NF HUMEDAD (%)
Ofﬁmal Methods of Analysis. 1990, Association of Official Analytical Cheinists. 65,94
15th ed. Vol Il Method $25.450. USA. p. 1010 - 1041

2,78

TDETERMINAGION DE GRASA %) DR

Adaptado del Metode gravimetico NTP 209.263.2001 L
DETERMINACION DE CENIZA (%) = TS
Método gravimélnco adaptado de NTP 209 265 2001 e
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONG (%)

Alimentos Cocidos De Reconstitucidn Instantanea, Por calculo a8
CONTENIDC CALORICD (KCAL %) PR
For céalculo s

i, ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO

 NUMERACION DE MOHOS (UFC/g) 10
ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 166-167(1rad, 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

MUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g)

ICMSF Val | Ed.Il Met | pag 166-167{Trad. 1978} Reimp 2000, Ed Acribia) G

OBSERVACIONES:

- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacidn, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacian otargada por INACAL DA,

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser ulilizadeos come ung certificacion de confonmidad con normas de producte o como
certificade del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorization escrita del Laboratorio de Ensayo v Control de Calidad

WO
q‘_f-“m PR g, ('“4,
& a%
G ' i
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LEYENDA

Area de Produccién

1 Almacén de Materia Prima

2 Area de Seleccion

3 Area de Lavado y Remojado

4 Area de Coccién Licuado y Colado
5 Almacén de Insumos

6 Area de Esterilizado y Envasado
7 Almacén de Envasado

8 Almacén de Producto Terminado
9 Area de Control de Calidad

10 Area de Desinfeccion

Area de Mantenimiento y Control

11 Area de Mantenimiento
12 Area de Panel de Control

Area Administrativa

13 Recepcion

14 Gerencia

15 Contabilidad
16 Logistica

17 Sala de Juntas
18 Archivo

Area de Servicio

19 Vestidores y Bafio de Personal
20 Almacén de Limpieza

21 Banios Oficina

22 Barios de Cafeteria

23 Cocina de Cafeteria

Otras Areas
24 Cafeteria
25 Estacionamiento Administrativo
26 Garita
27 Estacionamiento de Carga

PLANO DE DISTRIBUCION DE PLANTA

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIA ALIMENTARIA

BACH. DIEGO SARDON MANRIQUE
BACH. ANGELO DE LA CRUZ BALDERA

ESC 1/200
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