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RESUMEN

El presente estudio de investigacion plantea realizar la implementacion de mejoras en la
produccion de chocho con estdndares de calidad para cumplir la norma con un plan para
notificacion sanitaria. Inicia en afio 2007 con una etapa diagndstica para la cual se considera la
utilizacion de una lista de verificacion integrada con la Norma NTE INEN 2390:2004 leguminosas
grano desamargado de chocho. Una vez determinda la idea principal y tener la evidencia de las
falencias del sistema de gestion con las herramientas antes mensionadas. Se trabajo con
evalucacion sensorial se lo realizo con 30 panelistas a traves de la escala heddnica y asi conocer
la satisfaccion o insatisfaccion del producto la cual nos lleva alos resultados obtenidos a través de
la recopilacién de la informacion necesaria del manejo del sistema de gestion de la calidad dentro
de la Empresa, y su procesamiento nos permite diagnosticar en primera instancia las necesidades
de mejora.

Palabras Claves: Leguminosas, hedonica, desamargado, chocho, estandares, procesamiento,

mejora.



SUMARY

The present research study proposes to implement improvements in the production of with quality
standards to comply with the norm with a plan for sanitary notification. It begins in 2007 with a
diagnostic stage for which the use of a checklist integrated with the NTE INEN 2390:2004
Standard legumes debitter grain of is considered. Once the main idea has been determined and the
evidence of the shortcomings of the management system with the aforementioned tools has been
obtained. We worked with sensory evaluation with 30 panelists through the hedonic scale and thus
know the satisfaction or dissatisfaction of the product which leads us to the results obtained
through the collection of the necessary information of the management system of the quality within
the Company, and its processing allows us to diagnose in the first instance the needs for
improvement.

Key Words: legumes, hedonic, debittered, standards, processing, improvement.
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Implementacion de mejoras en la produccion de chocho.

Introduccion
La empresa elegida para el desarrollo de esta tesis es La empresa "DON CHOCHO" en la
Parroquia de Pintag la cual fue creada en el afio 2007 y desde entonces ha tenido una serie de
cambios, dentro de los cuales tenemos mejoramiento del proceso, expansion de las éreas.
Actualmente tiene areas de recepcion de la materia prima, hidratacion, coccidn, desamargo,
seleccion, pesaje, envasado, sellado y almacenamiento, las cuales cuenta con equipos acorde a

las exigencias del sistema de gestion. Con el fin de brindar bienestar al consumidor.

Planteamiento del problema
El Ecuador se encuentra inmerso en nuevas corrientes de globalizacion, por ello la
implementacion de mejoras en la produccion de chocho con estandares de calidad, es una
herramienta indispensable que permite un avance para las organizaciones e instituciones que
brindan sus servicios de control sanitario, y favorece el desarrollo de las industrias en general,

para este caso del sector alimentario.

Formulacién del problema

Como implementar la mejora en la produccion de chocho con estandares de calidad para

cumplir la norma.
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Objetivo General
Implementar mejoras en la produccidén de chocho en base a los estandares de calidad de
la norma NTE INEN 2390:2004 LEGUMINOSAS GRANO DESAMARGADO DE CHOCHO
con un plan para la notificacion sanitarik No. ARCSA-DE-067-2015-GGG NORMATIVA
TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS para la empresa "DON

CHOCHO" en la Parroquia Pintag.

Objetivos Especificos
e Implementar mejoras en la produccién de chocho en base a los estandares de calidad
de la norma de la empresa "DON CHOCHO™" en la Parroquia Pintag.
e Plan de notificacion sanitaria para la empresa "DON CHOCHO" en la Parroquia

Pintag.

Justificacion

En busca de mejorar la calidad de vida de las personas es expone una alternativa para
cuidar la salud, empleando un producto alto en propiedades nutricionales que es necesario
incorporar en la dieta diaria.

Este proyecto se desarrolla en Pichincha parroquia Pintag, la propuesta es implementar
mejoras en la produccion de chocho en base a los estandares de calidad de la norma ya que es un
producto con alto valor nutricional, y que actia como un controlador del calcio, para mantener el
sistema 6seo, actividad del musculo cardiaco y producir energia. Entre los microelementos, en el
chocho sobresale el hierro, mineral basico para producir hemoglobina, transportar oxigeno e

incrementar la resistencia a las enfermedades.
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El consumo de chocho ayuda a mantener los indices de glucosa en la sangre valores
normales. La recomendacion para que los beneficios del chocho sean efectivos es la de consumir
entre 140 y 300 gramos por semana. Se busca también garantizar la inocuidad del producto con

una notificacion sanitaria.

Hipotesis
Hipotesis alternativa (Ha): Las formulaciones de la produccion del chocho si influye
sobre el olor, color, sabor y consistencia.

Hipotesis nula (Ho): Las formulaciones de la produccion no influye sobre el olor, color,

sabor y consistencia.
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Capitulo 1 - Marco Teorico

Contextualizacion del Espacio Temporal del Problema

Analisis Macro

El Cultivo De Chocho. El chocho es de origen sudamericano y fue mejorando Yy cultivado
por la civilizacion Incaica, actualmente continla su cultivo a nivel comercial en Ecuador, Perly
Bolivia y a nivel experimental en otros paises sudamericanos y europeos como asi también en
Nueva Zelanda. Es originario de la regién andina de Ecuador, Pert y Bolivia ya que en ella se
encuentra la mayor variedad genética.

El chocho (Lupinus mutabilis Sweet), es una de las leguminosas mas nutritivas, gracias a
sus caracteristicas bromatoldgicas que posee, por la que la industria esta demandando materia
prima de calidad, para la alimentacién humana, donde la uniformidad de esta leguminosa v las

entradas regulares son requisitos basicos para alimentar a la humanidad.

Analisis Meso

EL chocho se cultiva en &reas agroecoldgicas secasy arenosas ubicadas entre los 2600 y
3400 m s.n.m. con precipitaciones de 300 a 600 mm anuales, es decir en ambientes relativamente
secos. La temperatura debe fluctuar en 7'y 14°C, tolera nubosidad, sequia y granizo leve. Es
susceptible a excesos de humedad (>a 1000 mm anuales) Yy es ligeramente tolerante a heladas
(temperaturas < 0°).

Suelo. Los suelos apropiados son los arenosos francos arenosos y se adapta muy bien en
suelos con pH de 5,5 a 7,6 es decir de &cidos a ligeramente alcalinos.

Etapas Fenoldgicas. Las etapas fenoldgicas y sus definiciones son aquellas que

determinan os diferentes estados vegetativos de la planta desde la siembra hasta la cosecha.
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1). Emergencia: Cuando los cotiledones emergen del suelo.

2). Cotiledonar: los cotiledones empiezan a abrirse en forma horizontal a ambos lados,
aparecen los primeros foliolos enrollados en el eje central.

3). Desarrollo: Desde el aparecimiento de hojas verdaderas hasta la presencia de la
inflorescencia (2 cm de longitud).

4). Floracion: Iniciacion de apertura de flores.

5). Reproductivo: Desde el inicio de la floracion hasta la maduracion completa de la
vaina.

6). Envainamiento: Formacion de vainas (2 cm de longitud).

7). Cosecha: Maduracion (grano seco).

Epoca De Siembra. Sefiala que las mejores épocas de siembra se han definido de la
siguiente manera:

Sierra norte (Carchi, Imbabura y Pichincha): Noviembre a febrero

Sierra central (Cotopaxi y Chimborazo) Diciembre a marzo

Rotacion De Cultivos. La rotacion de cultivos es una préctica que ayuda principalmente
a conservar la fertilidad del suelo y a romper el ciclo bioldgico de muchos patdgenos que causen
pudriciones de raiz. En el caso de chocho se recomienda rotar cereales (cebada, centeno, quinua,
maiz, etc.) y tubérculos como papa, en areas en donde este cultivo es parte del sistema de
produccion de chocho, porque aprovecha el remanente de fertilizante del cultivo de papa.

Preparacion Del Suelo. Las labores principes se pueden realizar con tractor, yunta o
manualmente y con arado (en caso necesario), rastrada, cruzada y surcada. El nimero de labores

dependera de la clase de terreno, topografia y cultivo anterior, pero debe realizarse con la debida
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anticipacion para que los restos de las cosechas anteriores y malezas puedan incorporarse al
suelo.

Como una préactica alternativa para reducir costos de produccion y reducir problemas de
erosion del suelo por viento y agua, se podria sembrar chocho con labranza minima a cero, en
donde el sistema de produccién incluye pastos.

Semilla. Se recomienda el uso de semilla certificada o seleccionada de buena calidad.

La seleccion de la semilla después de la trilla por tamafio, sanidad, madurez, pureza y
vigor.

Siembra. Una vez preparado el suelo se precede al trazado de los surcos que pueden ser
con tractor o utilizando yuntas, los surcos deben tener una distancia de 70 a 80 cms Cuando la
siembra se realiza en suelos sueltos y en pendiente deberd llevarse a efecto en surcos de contorno
para evitar la erosion de los suelos.

Una vez trazado los surcos se realiza en semillado colocando en medio de los surcos dos
a tres semillas por golpe distanciados entre 15 a 20 cms, entre golpes a una profundidad cercana
a los tres centimetros, a mayor profundidad puede ocasionar la muerte de la planta por falta de
vigor para emerger Y las siembras muy superficiales pueden originar la latencia de la semilla por
falta de humedad para germinar. Finalmente viene el tapado de los surcos que puede ser a mano
0 con yuta o tractor dependiendo de la disponibilidad de estas herramientas. La cantidad de
semilla se utiliza aproximadamente de 80 kg/ha.

Combate De Malezas. Se recomienda realizar una primera deshierba o rascadillo entre
los 30 y 45 dias después de la siembra y luego un aporte a los 60 dias; el mismo que sirve como

segunda deshierba. Estas labores son de mucha importancia ya que dan aireacion a las raices de
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la planta y favorecen el crecimiento. Para simbras comerciales, en sitios con abundante maleza,
se recomienda hacer un control quimico.

Fertilizacion. En cuanto a la fertilizacion el tarwi no requiere mayores niveles de
nitrdgeno, en cambio es necesario fertilizar con fosforo y potasio. Algunos especialistas
recomiendan fertilizacion quimica con un nivel de 00-60-60; otros prefieren prescindir de ella.

Cosecha. Sefiala que la cosecha se realiza cuando la planta los racimos estan
completamente secos. Para grano comercial se recomienda cortar los racimos de vainas con hoz
o manualmente. Para semillas, se deben seleccionar plantas sanas y cosechar por separado los
ejes centrales(racimos).

Para El Grano Comercial. Se recomienda arrancar las plantas y exponerlas al sol para
conseguir un secado uniforme de tallos y vainas.

También se puede cortar Unicamente los racimos de vainas, usando una hoz o
manualmente; cuando presente una coloracion café y estén completamente secas.

Para Semillas. Se recomienda seleccionar plantas sanas, que presenten buena
arquitectura. Se deben cosechar por separado los ejes centrales. Para el almacenamiento de debe
utilizar bodegas con ventilacién (secas) y libre de insectos. El grano debe tener una humedad
inferior al 13%.

Eliminacion De Alcaloides. Para la eliminacion de alcaloides de chocho se realiza tres
procesos: hidratacion (24 horas) coccién (4 horas) desamargado (4 dias). En este tipo de proceso

recomienda utilizar agua purificada.
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Investigaciones Previas.

Estudio de implementacién de mejoras en la produccion de chocho con estandares de
calidad para cumplir la norma con un plan para notificacion sanitaria la empresa "Don chocho™
en la parroquia de Pintag. Quien llega a las siguientes conclusiones:

e La determinacion de tiempo de hidratacion, coccidon y desamargado con mayor

aceptacion fueron, hidratacion (24 horas) coccién (4 horas) desamargado (4 dias).
Estas combinaciones dieron resultado después del desarrollo de pruebas de
evaluacion sensorial.

e El proceso para la elaboracion del producto, es la utilizacion de operaciones
preliminares como son la recepcion, hidratacion, coccion, desamargado, clasificacion,
pesado y empacado. Una vez realizadas las operaciones de adecuacion de la materia
prima se procede a la unificacion de ambas lineas para la conservacion del producto

final.

La elaboracion se comienza a partir de la recepcién, hidratacion, coccién, desamargado,
clasificacion, de la materia prima hasta alcanzar el producto final que es la produccion de chocho
e inmediatamente se realiza las pruebas de evaluacion sensorial.

Aplicacion de la NTE INEN 2390:2004 LEGUMINOSAS GRANO DESAMARGADO
DE CHOCHO

Aplicacion de la No. ARCSA-DE-067-2015-GGG NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS

” Quien Llega A Las Siguientes Conclusiones:

En el presente trabajo se identificaron todas las pruebas e instrumentos que constan en la

normativa vigente (NTE INEN 2390:2004). Cadauna de las pruebas y/o test descritos en esta
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norma fueron acondicionados a la etapa de seleccion lo que aseguré un alto margen de
confiabilidad en los resultados.

En el presente trabajo se identificaron todas las pruebas e instrumentos que constan en la
normativa vigente (No. ARCSA-DE-067-2015-GGG). esta norma sera acondicionada para un
alimento preparado destinado al consumo humano y se expenda de forma directa al plblico para
su consumo  inmediato.

Cuerpo Teorico —Conceptual

Chocho

Es una leguminosa herbacea erecta de tallos robustos, algo lefiosa, alcanza una altura de
1,8 a2 m. Se cultiva principalmente entre los 2000 y 3800 metros de altura, en climas templados
y frios. El chocho es un producto que los pueblos andinos estiman y saben usar sus propiedades.
Se cultiva chocho cuando la tierra no tiene suficientes nutrientes, por su caracteristica fertilizante
pues logra que se fije el nitrogeno atmosferico al suelo.

La planta del chocho entra en su méxima floracion en los meses de febrero y marzo, por
lo que la flor del chocho simboliza para las culturas andinas del norte del Ecuador, la época de
florecimiento-primavera y abundancia de granos tiernos para comer, época que es celebrada en la

fiesta del Pawkar Raymi.

Aspectos nutricionales del chocho
Es una leguminosa con mayor porcentaje de proteina (42-51%).
Considerado un super alimento en el mundo.

Posee calcio, fosforo. Hierro, Omega 3y 6.
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Caracteristicas de los ingredientes

Producto comestible limpio himedo, que ha sido sometido a un proceso de
desamargamiento (térmico - hidrico), de color predominante blanco-crema, sabor y olor
caracteristico, libre de olores extrafios y del sabor amargo.

Sus propiedades son: tiene de 41 a 51% de proteinas, 28.2 % de carbohidratos, 7.1% %
de fibra, 15% de calcio 10% de hierro.

El chocho debe tener las caracteristicas propias la cual procede, normativa vigente (NTE
INEN 2390:2004

La caracteristica del chocho dependerdn mucho de la materia prima que se utilice, color
predominante, sabor y olor caracteristico, libre de olores extrafios y del sabor amargo, contiene
proteinas, carbohidratos, fibra, calcio. Hierro es de facil digestion y digerible.

Caracteristicas organolépticas del chocho se los detecta mediante los érganos de los
sentidos como: consistencia, color, olor, sabor. El grano de chocho desamargado para el

consumo humano debe estar libre de contaminantes quimicos.
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Tabla 1
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Requisitos fisicos — quimicos del chocho desamargado NTE INEN 2390:2004.

REQUISITOS UNIDAD VALOR
Chocho dafiado (clima). max. %° 0,2
Chocho dafiado (insectos). max. % 0,2

con alteracién de color, max. % 0,2
Material vegetal extrafio, max. % 0,05
Material mineral. max. % 0,001

Elaborado por: Magaly Acosta

Tabla 2

Composicion quimica proximal del chocho desamargado NTE INEN 2390:2004.

REQUISITOS UNIDAD VALOR METODO DE ENSAYO

Humedad % 72-75 INEN 1235

Materia seca % 28-25 INEN 1235

Proteina % 50-52 AOAC 955.04

Grasa % 19-24 AOAC 920.85

Fibra % 7-sep AOAC 962.09

Cenizas % 1,9-3,0 AOAC 942.05

ELN. (ver nota 1) % 12,0-22.0 Por diferencia

Energia callg 5369-6476  Aplicacion de la Ecuacion 1
Von Baer, D.y colaboradores. 1979

Alcaloides % 0,02-0,07 (ver nota 2)

Nota 1: ELN. = Extracto Libre de Nitrégeno = 100- [fibra + proteina + grasa + cenizas].

Nota 2: Método modificado por Vera, C., Escuela Politécnica Nacional, 1982, Quito.

Elaborado por: Magaly Acosta
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Tabla 3

Analisis microbioldgico del chocho desamargado.
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REQUISITOS UNIDAD VALOR METODO DE ENSAYO
Recuentos aerobios totales UFC/g 18x10%2 — 1x103 NTE INEN 1 529-5
Recuentos coliformes totales NMP/g 10-102 NTE INEN 1 529-7
Recuento de hongos y levaduras UFC/cm3  0-5x 102 NTE INEN 1 529-10
Escherichia coli Ausencia NTE INEN 1 529-8
Tipificacion E. Coli 0157 HT Ausencia NTE INEN 1 529-8

UFC= Unidades Formadas de
colonias
NMP = NUmero Mas Probable.

Elaborado por: Magaly Acosta

Norma INEN

Objetivo

Esta norma establece los requisitos de calidad que debe cumplir el grano de chocho

desamargado para consumo humano.

Definiciones

Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE

INEN 2 389y, las que a continuacion se detallan:

Grano desamargado. Producto comestible limpio himedo, que ha sido sometido a un

proceso de desamargamiento (térmico-hidrico), de color predominantemente blanco-crema,

sabor y olor caracteristico, libre de olores extrafios y del sabor amargo.

Grano imperfecto. Grano de chocho no hidratado, manchado interna o externamente,

decolorado, delgado o desnudo y todo pedazo de grano de chocho, cualquiera que sea su tamafio.
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Grano dafado. Grano que ha sufrido deterioro, debido a la accion de microorganismos y
otras causas.

Grano dafiado por microorganismos. Grano que ha sido alterado en sus caracteristicas
organolépticas debido a la accion de microorganismos dafinos.

Granos desnudos y/o pelados. Comprende todo grano de chocho desprovisto total o
parcialmente de su cascara (testa o cubierta).

Olores objetables. Todos aquellos olores diferentes del caracteristico del grano de chocho
desamargado.

Chocho infectado. Grano con presencia parcial o total de microorganismos vivos como
hongos, bacterias y levaduras.

Chocho limpio. Aquel que no contiene impurezas.

Grado muestra. Es el grano de chocho que no cumple con los requisitos de calidad
establecidos en esta norma.
Clasificacion

El grano de chocho de acuerdo al porcentaje que queda retenido en los tamices de 9 mm
(28/64 plg.), 8 mm (26/64 plg.) y 7 mm (25/64 plg.) (NTE INEN 1 515) se clasifica en los
siguientes tipos:

Grano de chocho tipo I. Es aquel formado por granos de color uniforme, retenidos en una
criba o zaranda de 9,0 mm de diametro.

Grano de chocho tipo 1. Es aquel formado por granos de color uniforme, que pasan la criba

de 9,0 mm y quedan retenidos sobre la criba de 7,0 mm
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Disposiciones Generales
Designacién, el grano de chocho desamargado para el consumo humano se designa por su
nombre Y tipo seguido de la norma de referencia.

Ejemplo: Grano de chocho desamargado Tipo I. NTE INEN 2 390.

Requisitos

Requisitos Especificos

El grano de chocho desamargado para el consumo humano debe cumplir los requisitos indicados
en las tablas 1,2y 3.

Tabla 4

Composicion quimica proximal del chocho desamargado.

REQUISITOS UNIDAD VALOR METODO DE ENSAYO

Humedad % 72-75 INEN 1235

Materia seca % 28-25 INEN 1235

Proteina % 50-52 AOAC 955.04

Grasa % 19-24 AOAC 920.85

Fibra % 7-sep AOAC 962.09

Cenizas % 1,9-3,0 AOAC 942.05

ELN. (ver nota 1) % 12,0-22.0 Por diferencia

Energia callg 5369-6476  Aplicacion de la Ecuacion 1

Alcaloides % 0,02-0,07 Von Baer, D. y colaboradores. 1979 (ver nota 2)

Nota 1: ELN. = Extracto Libre de Nitrégeno = 100- [fibra + proteina + grasa + cenizas].

Nota 2: Método modificado por Vera, C., Escuela Politécnica Nacional, 1982, Quito.

Elaborado por: Magaly Acosta
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Tabla 5

Analisis microbioldgico del chocho desamargado.
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REQUISITOS UNIDAD VALOR METODO DE ENSAYO
18x102

Recuentos aerobios totales UFC/g 1x103 NTE INEN 1 529-5

Recuentos coliformes totales NMP/g 10-102 NTE INEN 1 529-7

Recuento de hongos vy

levaduras UFC/cm3 0-5x 102 NTE INEN 1 529-10

Escherichia coli Ausencia NTE INEN 1 529-8

Tipificacion E. Coli 0157 HT Ausencia NTE INEN 1 529-8

UFC= Unidades Formadas de

colonias

NMP = Numero Més Probable.

Elaborado por: Magaly Acosta

Tabla 6

Analisis fisico del chocho desamargado.
REQUISITOS UNIDAD VALOR
Chocho dafiado (clima). max. % 0,2
Chocho dafiado (insectos). max. % 0,2
con alteracion de color, méx. % 0,2
Material vegetal extrafio, max. % 0,05
Material mineral. max. % 0,001

Elaborado por: Magaly Acosta

El grano de chocho desamargado para el consumo humano debe estar libre de

contaminantes quimicos. El color, sabor, olor del grano de chocho desamargado para el consumo

humano se determina por evaluacion sensorial, de acuerdo con las especificaciones de calidad

del producto, establecidas en la tabla 7.
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Tabla 7

Especificaciones de calidad del producto desamargado mediante el proceso térmico-hidrico

Descripcion Producto comestible limpio himedo

Presentacion Natural, uniforme, color blanco-crema preferentemente
Olor Caracteristico, libre de olores extrafios

Sabor Caracteristico del chocho, libre del sabor amargo

Elaborado por: Magaly Acosta

Requisitos complementarios
La temperatura ambiente en el area de pesado, empacado y sellado no debe pasar de los

17°C.

Comercializacion
Seleccidn. El grano de chocho desamargado debe ser seleccionado antes del empacado; en
esta etapa se elimina granos de mala calidad. El grano debe presentar un color blanco-crema
preferentemente, uniforme, sabor y olor caracteristicos. EIl grano de color azulado y/o verde, al
igual que otros defectos detectables visualmente en estado himedo, debe ser separado y desechado.
Pesada. La pesada debe realizarse en forma aséptica, para evitar que el grano se

contamine.

Disposiciones sobre la presentacion
Contenido. El contenido de cada envase debe ser homogéneo Yy estar constituido

Unicamente por granos de chocho desamargado del mismo origen genético, calidad vy tipo.
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Almacenamiento. Para prolongar la vida Util del producto al granel o en bolsas de plastico,
el grano se debe mantener en refrigeracion. También se puede congelarlo, en este caso se produce

una ligera modificacion de la textura a partir de los seis meses de almacenamiento.
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Inspeccion
Muestreo

El muestreo se efectuard de acuerdo ala NTE INEN 1 233.

Aceptacidn o rechazo

Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma,
se considera no apta para el consumo humano Yy se rechaza el lote. En caso de discrepancia, se
repetirdn los ensayos sobre la muestra reservada para tales efectos.

Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, serd motivo para rechazar el lote.

La inspeccién del grano desamargado de chocho para consumo humano debe ser efectuado
por la autoridad competente, quien elaborara su informe basado en las normas establecidas en

nuestro pais o pais de origen.

Métodos de ensayo

Célculo de laenergia.

Se realiza aplicando la siguiente ecuacion:

E = ((Grasa » 0.0972) + (Proteina * 0.0539) + (Fibra  0.0458) + (ELN * 0.0422))
*100
(Ec.1)
En donde:
E = Energia,cal/g

Los resultados obtenidos son similares a los realizados con la bomba calorimétrica.
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Determinacion de alcaloides
Determinacion cuantitativa de alcaloides [Bon Vaer D. y colaboradores, 1979 (Método

modificado por la Escuela Politécnica Nacional, por Vera, C. Julio, 1982, Quito)]

Procedimiento

a) Pesar 0,2 g de muestra de chocho previamente molida y homogenizada en un mortero.

b) Agregar 0,6 g de Oxido de Aluminio Basico, mezclar bien hasta formar un polvo
impalpable.

c¢) Anadir 0,2 ml de KOH al 15%, mezclar bien hasta formar una pasta homogénea.

d) Transferir a tubos de centrifuga y agregar 6 ml de cloroformo p.a. Mezclar con una
varilla y centrifugar por 2 minutos (entre 1 500 y 3 000 rpm).

e) Recibir la fase cloroférmica en vasos perfectamente limpios provistos de embudos con
algodon en la base del cono, repetir las extracciones por lo menos 10 veces, hasta que 1 ml del
Utimo extracto evaporado a sequedad en un vaso de 50 ml, suspendido en 4 o 5 gotas de &cido
sulfirico 0,01N presente reaccion negativa con 3 0 4 gotas del reactivo de Dragador.

f) Se lava el embudo por dentro y por fuera con aproximadamente 15 ml de cloroformo.

g) Se recogen todos los lavados en el vaso de los extractos, evaporar con calor suave sin
llegar a sequedad, dejando en la etapa final 1 ml, que desaparecera rapidamente al enfriar en un
recipiente con agua fria.

h) Se agrega 5ml de &cido sulfurico 0,01N, dos gotas de rojo de metilo y se titula el exceso
de &cido con NaOH 0,01N.

i) El contenido de alcaloides se reporta como lupanina.
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Calculos

1 ml de H2SO4 0,01N equivale a 2,48 mg de lupanina.

V H2504 gastado * N H2504 = 24,28 * Factor de correcion

%Alcaloides =
oAlcaloldes Masa de la muestra

Ec.2

Envasado

Los granos de chocho desamargados deben envasarse de tal manera que se proteja
adecuadamente el producto. El material empleado dentro de los envases debe ser nuevo, limpio y
de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Los envases deben satisfacer
las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion vy resistencia para asegurar una manipulacion,
transporte y conservacion adecuados de los granos de chocho desamargado. Los envases deben
estar exentos de cualquier materia u olor extrafios. ElI empacado se debe realizar en condiciones
asépticas.
Rotulado

Si el producto no es visible para el consumidor, el contenido de cada envase debe llevar
una etigueta con el nombre del alimento, pudiendo constar también el nombre de la variedad. Se
permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, que lleven las especificaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxicos. Se
verificara el sellado y etiquetado correcto de los empaques. En la etiqueta debe constar la fecha de
elaboracion, caducidad, peso neto e informacion nutricional del grano.

Fecha de caducidad (expiracion):

— En funda de polietileno y en condiciones ambientales: 2 dias
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— En funda de polietileno y en refrigeracion: 15 dias

— En funda de polietileno y en congelacion: 180 dias

El grano de chocho desamargado para el consumo humano debe estar libre de
contaminantes quimicos.

El color, sabor, olor del grano de chocho desamargado para el consumo humano se
determina por evaluacion sensorial, de acuerdo con las especificaciones de calidad del producto,

establecidas en la tabla 4:

Tabla 8

Especificaciones de calidad del producto desamargado mediante el proceso térmico-hidrico

Descripcion Producto comestible limpio humedo

Natural, uniforme, color blanco-crema

Presentacion
preferentemente
Olor Caracteristico, libre de olores extrafios
Sabor Caracteristico del chocho, libre del sabor amargo

Elaborado por: Magaly Acosta
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CAPITULO I

Marco Metodoldgico

La evaluacion sensorial para la produccién de chocho se realizd en la Parroquia de Pintag
a la escuela Gabriel Norofia ubicada en la Parroquia que se escogio a 30 nifios al azar oscilan entre
los 8 a 12 afios de edad. La escuela seleccionada se encuentra alrededor de mi residencia y esto

facilito para realizar el andlisis sensorial de las 3 formulaciones desarrolladas.

Enfoque Metodoldgico de la Investigacion

Este trabajo esta realizado por medio de la investigacion cualitativa que ayuda a recopilar
datos que en su mayoria no son numéricos y que permiten obtener informacion sobre la aprobacion
o0 desaprobacion del trabajo por parte de las personas seleccionadas.

En la produccion de chocho se pudo crear un producto que va beneficiar al consumidor con
sus caracteristicas organolépticas y nutricionales que va a contribuir beneficios a la salud de las

personas que lo consuman.

Métodos Empiricos y Tecnicas Empleadas para la Recoleccion de Informacion
Identificar las principales investigaciones estd basado en métodos, técnicas y herramientas

las cuales nos ayuda para realizar una recopilacién de informacion la cual necesitamos saber.

Método Deductivo
Las conclusiones es el razonamiento en una ley universal para encubrir en una

investigacion cientifica desconocida para llegar a un método conocido.
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Método Experimental
En la planta realizamos los ensayos de la transformacion de la materia prima en producto
terminado y ver las caracteristicas Fisicas-Quimicas y Microbiologicas del producto, ver si cumple

de acuerdo a la normativa.

Técnicas de Recoleccionde Datos

Permite interpretar las caracteristicas que tiene los alimentos deacuerdo a su evaluacion
que son: olor, color, sabor,las cuales son percibidos por el consumidor.

La evaluacion sensorial se realiza mediante los sentidos: vista, olfato, gusto, tacto, oido,

para permitir un control del producto al inicial y final.

Método de Ensayo

En la elaboracion de chocho se trabaja de acuerdo a las normas NTE INEN 2390:2004
vigentes.

La formulacion para la elaboracion de chocho se utilizd la siguiente:

Hidratacion (24 horas)

Coccion (4 horas)

Desamargado (4 dias).
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Materiales e insumos

Equipos

o Balanza

o Cocina

o Selladora
Utensilios

o Fundas plasticas

o Ollas

o Cernidero

o Mesa de acero inoxidable

o Recipiente
Insumos

o Chocho

. Agua

Variables

Variables independientes
e Chocho

e Obtencion Chocho para el consumo

Variables dependientes
e Andlisis sensorial Consistencia, Sabor Color, Olor.

e Anélisis Microbiolégicos y Fisico-Quimicos.

24
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Disefio Experimental

Se realizo tres formulaciones con diferentes tiempos de hidratacién, coccion y desamargo,
se aprueba la mejor formulacién mediante el ensayo del andlisis sensorial, de acuerdo al resultado
obtenido de dicho ensayo se realiza el andlisis fisico-quimico, microbioldégico y ficha de
estabilidad.

Tabla 9

Formulacion con diferentes tiempos de Hidratacion, Coccioén y Desamargo.

Muestra # 1 Muestra # 2 Muestra # 3

Materia prima Horas Materia prima  Horas/dias Materia prima Horas/dias

Hidratacion 24 Hidratacion 24 Hidratacion 24

Coccion 7 Coccidn 5 Coccion 4
Desamargo 17 Desamargo 43 Desamargo 68

TOTAL 48 TOTAL 72 TOTAL 96

Elaborado por: Magaly Acosta

Prueba de Friedman

Es un test alternativo no paramétrica, en la cual nos dara un valor numérico para saber
caracteristicas sensoriales diferentes como, por ejemplo: 4 Me gusta mucho, 1 Me disgusta mucho.
Por favor califique la calidad de nuestro producto Chocho cual de las muestras N° 1, N° 2, N° 3

es de tu preferencia de acuerdo a la escala siguiente.



Implementacion de mejoras en la produccion de chocho.

Tabla 10

Calificacion en la escala heddnica

26

Alternativa Caracteristica
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 Me gusta mucho
4 Me gusta

Elaborado por: Magaly Acosta

Analisis de Varianza o Anova

El analisis de varianza tiene por objetivo comparar los datos obtenidos en los ensayos

fisico-quimicos y andlisis sensoriales como olor, color, sabor.

Técnicas Analiticas

Una vez elaborado el Chocho tenemos que hacer el control de calidad del producto final.

Se realiza mediante la norma vigente NTE INEN 2390:2004 esta norma establece los requisitos

de calidad que debe cumplir el grano de chocho desamargado para consumo humano (Norma

Técnica Ecuatoriana Voluntaria NTE INEN 2 390:2004 2005-09).
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Preparacion de la muestra de ensayo
La preparacion de la muestras para realizar los ensayo de la elaboracion de chocho.
Es la siguiente:
1. Recepcion materia prima.
2. Pesaje materia priman
3. Hidratacion materia prima
4. Coccion
5. Desamargado

6. Formulaciones

Analisis de Resultados
Prueba de Friedman

llustracién 1
COLOR

R'2 COLOR 3 T= D
2,00 3,00 1E30 <0,0001

ignificativa entre suma de rangos = NAN,

Ranks) Media(Ranks) n

Yo son significativamsnte difes

Elaborado por: Magaly Acosta
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llustracién 2

Sabor

Elaborado por: Magaly Acosta

Tabla 11

Resultado de analisis sensorial Color

COLOR
Alternativa Muestra 1 % Muestra 2 % Muestra 3 %
Me disgusta mucho 10 33 8 27 0 0
Me disgusta 18 60 17 57 0 0
Me gusta 2 7 5 17 7 23
Me gusta mucho 0 0 0 0 23 77
Total 30 100 30 100 30 100

Elaborado por: Magaly Acosta

llustracién 3

Color

Elaborado por: Magaly Acosta

28
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Tabla 12

Resultado de analisis sensorial Sabor

SABOR
Alternativa Muestra 1 % Muestra 2 % Muestra 3 %
Me disgusta mucho 14 47 14 47 0 0
Me disgusta 7 23 9 30 0 0
Me gusta 8 27 5 17 11 37
Me gusta mucho 1 3 2 7 19 63
Total 30 100 30 100 30 100

Elaborado por: Magaly Acosta

lustracién 4

Sabor

Elaborado por: Magaly Acosta
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Tabla 13

Resultado de andlisis sensorial Olor

OLOR
Alternativa Muestra 1 % Muestra 2 % Muestra 3 %
Me disgusta mucho 15 50 17 57 0 0
Me disgusta 8 27 5 17 0 0
Me gusta 5 17 7 23 6 20
Me gusta mucho 2 7 1 3 24 80
Total 30 100 30 100 30 100

Elaborado por: Magaly Acosta

llustracién 5

Olor

Elaborado por: Magaly Acosta

Analisis Fisico-Quimico y Microbiolégico

30

Para realizar los ensayos Fisico-Quimico y Microbiologico se elabord la Produccion de

chocho y se obtuvieron los siguientes resultados:
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Tabla 14

Resultado analisis Fisico-Quimico

Cliente: AGUIRRE PERALTA ANA MARIA
DEL PILAR
Direccion: Pintag
DATOS DE LA MUESTRA

Nombre de la CHOCHO DESAMARGADO Lote: 0042023

muestra “DON CHOCHO”

Tipo de muestra: | Chocho Fecha 10/04/2023
Elaboracion:

Muestreado por: | CLIENTE Fecha 25/04/2023
Vencimiento:

Color: CARACTERISTICO Contenido 500 g
Declarado:

Olor: CARACTERISTICO Contenido 500 g
Encontrado:

Estado: Solido Fecha 19-04-2023
Analisis:

Descripcion del | Funda de polietileno de baja

envase: densidad y polietileno lineal

RESULTADOS FISICOS QUIMICOS

31

PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO DE ANALISIS
*Humedad 73.67 % PA-FQ-113/A0AC 925.10
*Materia seca 26.22 % PA-FQ-182/A0AC 920.51
*Grasa 6.31 % PA-FQ-105/A0AC 2003.06
*Ceniza 0.59 % PA-FQ-58/AOAC 923.03
*Proteina 13.22 % PA-FQ-160/A0AC 2001.11
*Fibra 1.88 % PA-FQ-88/INEN 522
*Carbohidratos 4.33 % CALCULO
*Calorias 126.99 kcal/100g CALCULO
532.09 kJ/100g CALCULO
*Sodio 156.08 mg/kg PA-FQ-179/SM 3030 B,3111B
*Colesterol 0.00 mg/100g HPLC
Azucares Totales 0.00 % HPLC

Elaborado por: Magaly Acosta
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Tabla 15

Resultado andlisis Ficha Técnica
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INFORMACION DEL CLIENTE

Cliente: AGUIRRE PERALTA ANA MARIA DEL PILAR

Direccion: Pintag

Tipo de Muestra: Chocho

Tipo de Producto: Chocho

Fecha de Elaboracion: 10-04-2023 | Fecha de caducidad: ~ 25-04-2023
Lote: 0042023

Contenido Declarado: 5009

Material Envase:

Funda propileno baja densidad

Tiempo de vida (til:

25 dias

Descripcion de la
muestra:

Contiene: Chocho

INFORMACION DE LA MUESTRA

Cadigo: 001 | contenido encontrado: 5009

Fecha de recepcion: 10-04-2023 | Fecha inicio Ensayo: 25-04-2023
Organoleptico Método Resultado

Olor Sensorial Caracteristico, libre de olores extrafios

Color Sensorial Natural, uniforme, color blanco-crema

Sabor Sensorial Caracteristico del chocho, libre de sabor amargo

Elaborado por: Magaly Acosta

Tabla 16

Resultado analisis Microbiologico

Cliente: AGUIRRE PERALTA ANA MARIA
DEL PILAR
Direccion: Pintag

DATOS DE LA MUESTRA
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Nombre de la CHOCHO DESAMARGADO Lote: 0042023
muestra “DON CHOCHO”
Tipo de muestra: | Chocho Fecha 10/04/2023
Elaboracion:
Muestreado por: | CLIENTE Fecha 25/04/2023
Vencimiento:
Color: CARACTERISTICO Contenido 500 g
Declarado:
Olor: CARACTERISTICO Contenido 500 g
Encontrado:
Estado: Solido Fecha 19-04-2023
Analisis:
Descripcion del Funda de polietileno de baja
envase: densidad y polietileno lineal
RESULTADOS MICROBILOGICOS
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO DE
ANALISIS
Recuento de Aerobios 20 UFC/g PA-MB-18/A0AC
Totales 990.12
Recuento de Coliformes 40 UFC/g AOAC 991.14
Totales
Recuento de Mohos 10 UFC/g AOAC 997.02
Recuento de Levaduras 90 UFC/g PA-MB-32/A0AC
2003.07
Recuento de E. coli 10 UFC/g PA-MB-24/A0AC
991.14

Elaborado por: Magaly Acosta

Interpretacion de la tabla de frecuencia

Color

33

De 30 panelistas, el 77% dice que me gusta mucho de la muestra # 3 y el 23% declaran que

me gusta de la muestra # 3, con esto determinamos que las caracteristicas sensoriales del color de

la muestra # 3 es la que tiene mejor aceptabilidad que pertenece al 100% del total.
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Sabor

De 30 panelistas, el 63% dice que me gusta mucho de la muestra # 3 y el 37% declaran que
me gusta de la muestra # 3, con esto determinamos que las caracteristicas sensoriales del sabor de
la muestra # 3 es la que tiene mejor aceptabilidad que pertenece al 100% del total.

Olor

De 30 panelistas, el 80% dice que me gusta mucho de la muestra # 3 y el 20% declaran que
me gusta de la muestra # 3, con esto determinamos que las caracteristicas sensoriales del olor de
la muestra # 3 es la que tiene mejor aceptabilidad que pertenece al 100% del total.

linterpretacion de la Prueba de Friedman

Color

Segun los datos obtenidos por la prueba de Friedman, se obtiene como resultado que se
acepta la hipdtesis alternativa y se rechaza la hipdtesis nula, dando como resultado el valor de p
que es iguala a 0,0001 siendo menor que 0,05, es decir que en el desarrollo del producto chocho si
influye en el color, sabor por lo tanto se concluye que los panelistas si encuentran diferencia
significativa entre las formulaciones.

Sabor

Segun los datos obtenidos por la prueba de Friedman, se obtiene como resultado que se
acepta la hipdtesis alternativa y se rechaza la hipétesis nula, dando como resultado el valor de p
que es iguala a 0,0001 siendo menor que 0,05, es decir que en el desarrollo del producto chocho si
influye en el sabor, por lo tanto, se concluye que los panelistas si encuentran diferencia

significativa entre las formulaciones.
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Olor

Segun los datos obtenidos por la prueba de Friedman, se obtiene como resultado que se
acepta la hipdtesis alternativa y se rechaza la hipdtesis nula, dando como resultado el valor de p
que es iguala a 0,0001 siendo menor que 0,05, es decir que en el desarrollo del producto chocho si
influye en el olor, por lo tanto, se concluye que los panelistas si encuentran diferencia significativa

entre las formulaciones.

Verificacion de hipotesis

Se acepta la hipdtesis de alternativa y se rechaza la hipétesis nula.



36
Implementacion de mejoras en la produccion de chocho.

CAPITULO 11l

Propuesta

Descripcién de la propuesta

Implementacién de mejoras en la produccion de chocho con estandares de calidad para
cumplir la norma con un plan para notificacién sanitaria, se realiza 3 formulaciones con diferentes
tiempos. Se elige la mejor formulacion mediante la aplicacion del andlisis sensorial y la tabulacion
del resultado con la aplicacion del Sistema Estadistico INFOSTAT, con un disefio experimental
de bloques completamente al azar y la Prueba de Friedman.

Con la mejor formulacion se realiza los analisis fisico-quimico, microbioldgico y el estudio
de estabilidad del chocho.

Antecedentes de la Empresa

Mision
Producir Choco para satisfacer y ayudar a mejorar la salud de las personas, brindando un

producto de calidad a precio accesible para el desarrollo de nuestro pais.

Vision

Construir una microempresa encaminado a la mejora continua con un equipo de trabajo
eficiente y sélida consolidando a ser productor y distribuidor de chocho.

Problematica: el principal problema para el producto es que no cuenta con registro
sanitario, el mismo que abala la calidad del producto para su consumo.

Solucién para obtener el registro sanitario se sigue los siguientes Pasos:
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Obtencién del permiso sanitario

A partir del 21 de diciembre de 2015, por Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, los

alimentos procesados requieren Notificacion Sanitaria en lugar de Registro Sanitario, para su

distribucion y comercializacion en el Ecuador.

Los alimentos procesados que cuenten con registro sanitario vigente mantendran dicho
cddigo, una vez terminada la vigencia del mismo en el proceso de reinscripcion
realizaran la notificacion sanitaria 0 en caso de contar con el certificado de Buenas
Préacticas de Manufactura realizardn la inscripcién de alimentos procesados elaborados
segun la linea de produccion.

Los alimentos procesados una vez terminada la vigencia del registro sanitario y
obtengan la notificacion sanitaria 0 un nuevo cddigo por la inscripcion de alimentos
segin la linea certificada en Buenas Practicas de Manufactura podran solicitar
agotamiento de etiquetas.

La Notificacion Sanitaria de Alimentos Procesados es un certificado que permite
su importacion y comercializacién bajo los requisitos de la normativa vigente, para
garantizar que sea inocuo para el consumo humano.

Alimento procesado. Es toda materia alimenticia natural o artificial que para el
consumo humano ha sido sometida a operaciones tecnoldgicas necesarias para Su
transformacion, modificacion y conservacion, que se distribuye y comercializa en
envases rotulados bajo una marca de fabrica determinada. El término alimento
procesado, se extiende a bebidas alcohdlicas y no alcoholicas, aguas de mesa,

condimentos, especias y aditivos alimentarios.


https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2018/03/ARCSA-DE-067-2015-GGG_Alimentos-Procesados_incluye-RESOL-019-y-010-2.pdf
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1. La Planta de Alimentos debera tener Permiso de Funcionamiento Arcsa vigente.

2. Ingresar a VUE para realizar la solicitud.

Registro de Representante Legal o Titular del Producto

Registro del Representante Técnico

3. En el sistema se consignara datos y documentos:

Descripcion e interpretacion del codigo de lote.

e Disefio de etiqueta o rétulo del o los productos.

e Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase, bajo cualquier formato
emitido por el fabricante o distribuidor.

e Descripcion general del proceso de elaboracion del producto.

e En caso de maquila, declaracion del titular de la notificacion obligatoria.

e Para productos organicos se presentara la Certificacion otorgada por la Autoridad

competente correspondiente.

4. El sistema emitird una orden de pago de acuerdo a la categoria que consta en el Permiso de
Funcionamiento otorgado por la Agencia, el cual debe ser acorde al tipo de alimento a notificar.

5. Después de la emision de la orden de pago el usuario dispondra de 5 dias laborables para
realizar cancelacion, caso contrario serd cancelada dicha solicitud de forma definitiva del
sistema de notificacion sanitaria. El comprobante debe ser enviado a la siguiente direccion:
arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para la confirmacion del pago.

6. El Arcsa revisard los requisitos en funcion del Perfil de Riesgo del Alimento, en 5 dias

laborales.


http://www.controlsanitario.gob.ec/emision-de-permisos-de-funcionamiento/
https://portal.aduana.gob.ec/
http://www.controlsanitario.gob.ec/representantes-tecnicos-de-plantas-procesadoras-de-alimentos/
http://www.controlsanitario.gob.ec/clasificacion-de-alimentos-procesados-por-riesgo/
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e Riesgo alto: se realizard la revision documental y técnica (verificacion del
cumplimiento de acuerdo a la normativa vigente);

e Riesgomedio y bajo: se realizara revision del proceso de elaboracién del producto y
en caso que no corresponda al producto declarado se cancelara la solicitud; y se
realizard una revision de los ingredientes y aditivos utilizados, verificando que sean
permitidos y que no sobrepasen los limites establecidos; el usuario, posterior a la

notificacion, podra solicitar la revision de los documentos ingresados.

7. Una vez realizado el pago, la Agencia podra emitir observaciones si fuera el caso. Las
rectificaciones se deberan hacer en maximo 15 dias laborables y Unicamente se podrén realizar
dos rectificaciones a la solicitud original, caso contrario se dard de baja dicho proceso.

(Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria, s.f.)
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Factibilidad Técnica

Caracterizacion del producto

El chocho es un producto alto en valor nutrional

Tabla 17

Ficha Técnica del Producto

PRODUCTO

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE

CHOCHO

DESCRIPCION FISICA

Comestible Natural, uniforme, color blanco -crema libre
de olores extrafios libre de sabor amargo.

INGREDIENTES
PRINCIPALES

Chocho

CARACTERISTICAS
FISICAS QUIMICAS

NTE INEN 2 389 leguminosas. grano amargo de chocho

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

NTE INEN 2 389 leguminosas. grano amargo de chocho

ALMACENAMIENTO

Condiciones ambientales por 25 dias

FORMA DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES

Listo para el consumo Yy para todo tipo de personas.

PRESENTACION Y
EMPAQUE

Funda de 5009
Funda de polipropileno de baja densidad (LDPE)

VIDA UTIL ESPERADA

25 dias

ROTULOS DEL EMPAQUE

Fecha de elaboracion,
Fecha de expiracion,
Numero de lote,

Nombre de la Empresa,
Direccién de la Empresa,
Informe Nutricional.

Elaborado por: Magaly Acosta
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Tabla 18

Informe Nutricional del chocho

Cliente: AGUIRRE PERALTA ANA MARIA
DEL PILAR
Direccion: Pintag

DATOS DE LA MUESTRA

Nombre de la CHOCHO DESAMARGADO Lote: 0042023

muestra “DON CHOCHO”

Tipo de muestra: | Chocho Fecha 10/04/2023
Elaboracion:

Muestreado por: | CLIENTE Fecha 25/04/2023
Vencimiento:

Color: CARACTERISTICO Contenido 500 g
Declarado:

Olor: CARACTERISTICO Contenido 500¢g
Encontrado:

Estado: Solido Fecha 19-04-2023
Analisis:

Descripcion del

envase:

Funda de polietileno de baja
densidad y polietileno lineal
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IMFORMACION MUTRICIONAL
Tamafio per porcion: 20g

Porciones por envase: aprox 17

Cantidad par porcion: S00g

Energiz (Calorizs) 162 kJ (40 Kcal)

Energiz grasa [Czlorias) 24 k) (20 Kcal]

Valor Diario®

Grasa Total 2E E
Aridos grasos ssturados 0%g 3%
Acidos grasos trans dg

Acidos grasos monainsaturadaos lg

Aridos grasos poliinsaturadaos 05e

Colesterol 0 mg 0%
Saodio 0mg 0%
Carbohidratos Totales lg 0%
Fibra Dietetica 1g 49
Azucares Oz

Proteina 4g %

*Porcentaje de Valores Diarios bazados en una dista de 8280 K (2,000 Kcalorias)

Elabrado por: Magaly Acosta
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ANALISIS DE LABORATORIO

lustracion 6
Muestra de Analisis de laboratorio: Microbioldgico

EcuaChemlab

Servico e
Acrodiacion

&

Laboratosio Quimico y Microbiokdgico del Ecuador Acreditackén N* SAE-LEN-17.001
INFORME DE RESULTADOS LA S
INF.AMB.190812a
DATOS DEL CLIENTE
Chientes: _ IAGUIRRE PERALTA ANA MARIA DEL PILAR
Direccion: [PINTAG / B SIN
TeMfono: 10997683487 |
DATOS DE LA MUESTRA
 [CHOCHO DESAMARGADO DON ILote: 0042023 |
do'e Musstrs: _jariocHo echa elaboracién: 10042023
vencimiento: 5/04/2023 ’
de muestra: ALIMENTO |Contenido declarad
|Muestreado por: CLIENTE ‘Contenido encontrado:
Iu-n CARACTERISTICO e -
o de recepcion: 10:17:41
Olor: Fecha andlisis: 11
[Estado: [Fecha entrega: [2023-04-17
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
METODO DE | METODO DE
PARAMETRO RESULTADO  UNIDAD ANALISIS | ANALISISDE = INCERTIDUMBRE
INTERNO | REFERENCIA
. 2 urcly PAMBIS | AOAC990.12 £
. © urcly PAMB22 | AOAC991.14 +2
DE E. COUl <10 | ukclh PA-MB-22 AOAC 99114 | £2
DE MOHOS <10 UFCly PA-MB-31 ADAC 997.02 22
D LEVADURAS % UFCly PA-MB-31 ADAC 997.02 +2

chente y no representa
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estin Inchuidos en of alcance de | acrodtaciin del SAE.
de los andlisis

mtumamua-yaummm.b“am«myw
respomsabildad ded responsabilidad para EcuaChemiab Cla,
mrmhmmummnmmdmmm-mmnm

Nota 4: £ resuitado se refiere Unicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemiab Cla, L1ga., se responsabilizy

Fuente: Laboratorio Ecuachemlab
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llustracién 7

Muestra de Analisis de laboratorio: Informacion Nutricional

EcuaChamlLab u,.‘_'u,,

LOBoralone Guamico y Mcrobaidgico del Ecudcot LABORATORIO OF ENSAYOS

INFORMACION NUTRICIONAL

DATOS DEL CLIENTE
Cliente: AGUIRRE PERALTA ANA MARIA DEL PILAR
Direecibn: | Patag
DATOS DE LA MUESTRA
Nowthee de la muestra: CHOCHO DESAMARGADO “DON | Late: 0042023
CHOCHO"
Tipo de muestra: Chocho Fecha Elaborackia: 10042023
Muestreado por: CLIENTE Fechn Vencimiento: 25042023
Color: CARACTERISTICO Contenido declarade: 500 g
Olor: CARACTERISTICO Cantenddo encontrado: 500 g
Estade: Solido Fecha Amilisis: 19042023
Descripcién del envase: Fanda de polietileno de bajn dessiad y pobietilenn laeal
Informacién Nutricional

Tamatio por porcidn: 30 g

Pocciones por envase: aprox |7

Cantidad por porcidn;

Encrgia (Calorins) 168 kJ (40 keal)

Energia grasa (Calorias) 84 kJ (20 keal)

Valor Diario *

Cirusa Total 28 3%

Acidos grasos ssturados 0.5 g 3 %

Acidos grasos trans 0 g

Acklas grasos meaomsaturados 1 g

Acidos grasos poliinsaturados 05 g

Colesterol 0 mg 0 %

Sedio 0 mg 0 %

Carbohidratos Totales 1 g 0 %

Flbra Dietética | g 4 %

Azlcares 0z

Proteina 43 8 %

* Parcentaje de Valores Diarios basados en wnn dicta de 8380 kJ (2.000

kealoins)

‘/’ o e Ef AT

v

// —
/ Dr. Bladimir-Acesta

G:}umf GENERAL

Calle Los Ruiseilores No 585 y Rio CatAray, Barrio Mirasierra, Via al Tingo
os-Quito-Ecuador
Telf: 3614718/ ¢ mail: bladyacosta@ gmail.com

Fuente: Laboratorio Ecuachemlab
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lustracién 8

Muestra de Analisis de laboratorio: Perfil de acidos grasos

. Drven o
7 W |
Eossiodeng
EcuaChemlLab B
Laboroton Gureko y Meobikdgon el Bl LASORATURI) CE ENSATOS
PERFIL DE ACIDOS GRASOS
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: AGUIRRE PERALTA ANA MARIA DEL PILAR
Derecciin: | Plalig
DATOS DE LA MUESTRA
Nowmbre de b moestrs: CHOCHO DESAMARGADO "DON Lote: 42023
CHOCHO™
Tips de muestra: Chode Feeka Elabeeacion: 10042023
Muesirends por: CLIENTE Fecka Vendimiento: 2542023
Cober: CARACTERISTICO Contenida declarado; Smg
Obar: CARACTERISTICD Comtenido encontrado; Swg
Estad: Solado Fechn Anibisis: 1904-2023
Descripelin del envase: Fendi de polsetileno de haja denshdad y pobietileno lineal
APERFIL DE ACIDOS GRASOS
Acida Grase RESULTADOS UNIDADES
Acido Caprilico 0.0 *
Acho Clgnico 0.0 %
Acith Liurico 000 %
Achdo Miristico o.16 %
Acido Peatidecansico 00 b
ACIDOS GRASOS SATURADOS
Acido Pdmitico 1216 %
Acid Heptadosamicn 000 %
Acido Eswearicn i b
Acido Araquidico 0.00 %
Acko Behémico 000 %
Acko Mirisiolekoo 0.00 %
Acido Palmmleico oz %
Acids Flaidico 0.0 %
ACIDOS GRASOS MONCINSATURADOS
Acin Okeieo (Cia-9) 2% %
Acid Ficusosnioo .00 *
Aciths Erecion 0.00 L]
Acdo Linokico nY b
ACIDOS GRASOS POLINSATURADOS [~
Acidy Linolénico L %
Totsl Saturades na %
Totsl Menoinsatardos a9 %
Tota) Poliinearerados 365 *
Now & wfoe

Noa 2 e Vel 30 wasasen rarva el o
ot 3 Ovdesce e mabogs 19081, 1082 B M
oo 4 “Law saym 4 o //

Dr. Bladimic Acosts

Telf: 3614718/ ¢ mail: bladyacosta@ gmail.com

Fuente: Laboratorio Ecuachemlab
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Proceso para la Elaboracion del chocho
El proceso en la elaboracion del chocho.

Recepcion de la materia prima. Recepcion de la materia prima antes del proceso de la
elaboracion del chocho.

Pesado de la materia prima. De acuerdo a la formulacion #3 tabla 8 se pesa la materia
prima y se determinar rendimientos del producto.

Hidratacion. Se sumergio los granos con 4 litros de agua potable a temperatura ambiente
por 24  horas

Coccion. En una olla se agrega 2 litros de agua potable y se afiade la muestra previame nte
pesada se deja hervir por 4 horas.

Desamargo. Una vez terminada su coccidn se procede a poner la muestra en un recipiente
con3 litros de agua potable y se cambiara el agua potable tres veces al dia durante 4 dias.

Seleccion. Una vez que el producto esté listo procederemos a su seleccion (basuras,
podridos, y los mal cocinados).

Pesaje. De acuerdo a la formulacion #3 tabla 8 se pesa la materia prima y se determinar
rendimientos del producto.

Envasado. El chocho es envasado en fundas de 500 gramos, el envasado se lo realiza en
forma manual.

Sellado. Se utilizan selladoras manuales para mantener el producto inocuo se utiliza fundas
termo-sellables.

Almacenamiento. El almacenamiento mas eficaz para el chocho es:
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e En funda de polietileno y en condiciones ambientales: 15 dias

llustracion 9

Diagrama de flujo

Recepcidn materia prima

Pesaje

Hidratacion

24 horas

Desamargo

4 dias

Seleccion

Elaborado por: Magaly Acosta

Pesaje

Envasado

Sellado

Almacenamiento
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Proceso de elaboracion

lHustracion 10
Pesaje Materia prima (CHOCHO SECO)

Elaborado por: Magaly Acosta

llustracién 11

Hidratacion y Coccion

Elaborado por: Magaly Acosta
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lHustracion

Desamargado

Elaborado por: Magaly Acosta

lustracién 12

Seleccién

Elaborado por: Magaly Acosta
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lustracién 13

Etiquetado

Elaborado por: Magaly Acosta

llustracién 14

Pesado producto Terminado

Elaborado por: Magaly Acosta
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llustracién 15
Sellado

Elaborado por: Magély Acosta

llustracién 16

Etiqueta Anverso

Elaborado por: Magaly Acosta

lHustracion 17
Etiqueta Reversa (Valor nutricional)
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Elaborado por: Magaly Acosta

Factibilidad Tecnoldgica

Distribucion de la Planta

La distribucion de la planta se basa en establecer el sitio donde va estar instalada la
maquinaria, los sitios de almacenamiento, las areas de trabajo. Hay que asumir la importancia de
los costos de produccion.

El principal objetivo es instalar un lugar de trabajo continuo que permiten que la planta no
tenga perdidas.

Lo importante en una planta es una correcta distribucion del espacio fisico que son
necesario para una buena produccion.
La distribucion de la planta se establece de la siguiente forma:
Recepcién de Materia Prima. Es la zona en donde se recibe la materia prima para la
clasificacion la cual tiene que estar sin impurezas en perfectas condiciones posteriormente

ingresar para la elaboracion.



Implementacion de mejoras en la produccion de chocho.

Hidratacion y Coccion. Para eliminar contaminacion de microorganismo Y suciedad la
materia prima es sumergida en agua potable.

Produccién. El proceso de produccién es realizar todo desde la recepcion hasta el
producto final.

Envasado. El lugar debe estar desinfectado limpio para ayudar al envasado y sea mas
facil.

Bodega. La zona debe estar ordenada y limpia tiene que cumplir con las medidas
adecuadas y que el producto esté garantizado.

Servicios Higiénicos. Debe estar separada de la zona de produccion siempre limpia y
desinfectada.

Vestidores. Tienen que ser comodos los vestidores al momento de cambiarse la

indumentaria de trabajo. Debe haber unos recipientes para la ropa sucia.

Oficinas. Las acciones que se realiza en esta area es gerencia, financiera y administrativa

Comedor. Es muy importante contar con un comedor la cual ofrece un lugar para el

descanso y comodidad a los empleados de esta manera ser productivos en su puesto de trabajo.
lustracion 18

Distribucién de planta

M

= =
|

PRODUCCION
I

YZAIN
20 ¥23008

PARQUEADERO

Elaborado por: Magaly Acosta
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Costos de produccion
Tabla 19

Costos de inversion

o Liocy,

J {" :;./r/
Je >
¥ ol
- Aol
ﬁ,.‘:?; L
Desdecl o g‘vf‘
/s s
2007 e d : & Se_
e

EMPRESA "DON CHOCHO"

Costo de Produccion mensual

Elaborado por: Magaly Acosta

Elemento del costo Cantidad |Monto o Precio|Costo total mensual
Material directo:
Chocho(qq) 32 110 3520
Mano de obra directa:
Sueldo Operario 1 550 550
Costos indirectos de Fabricacion:
Luz 15 15
Agua 150 150
Fundas 220 4,4 50
Etiqueta 220 55 55
Transporte 200 200
Gas 3,5 32 112
Credito Banco 365
Costo total mensual 5017
EMPRESA "DON CHOCHO"
Ventas Produccion mensual
Valor Cantidad TOTAL
Produccion libras libras Total Produccionqg | VENTAS
220 1,05 231 32 7392
GANANCIA
TOTAL 2375
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Planificacion

El plazo de ejecucion, esta analizado para un lapso no mayor a seis meses

Cronograma

e Estructura de tiempos

En el siguiente cuadro se establece el tiempo de ejecucion en cada fase, donde

como estudiantes del ITSEP, nos involucramos de manera directa, los tiempos se van

determinando de acuerdo al avance de cada etapa.

Tabla 20
Cronograma
M | M M M M ME | M
ACTIVIDADES ES | ES ES |ES | ES | S ES
SE | NO| DI EN| FE | MA | AB
V. C. E. R. R.
Estudio ubicacion de la plantaprocesadora de X X X X X
chocho
Permisos de funcionamiento X X X
Andlisis de laboratorio X
Notificacion sanitaria X X X

Elaborado por: Magaly Acosta
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Tabla 21

Estructura de Tiempos

56

ACTIVIDAD

OBJETIVO

INSTRUMENT
O

RECURSO

RESULTADO

TIEMPO

VERIFICACION AREA
FISICA

X

PERMISOS DE
FUNCIONAMIENTO

FORMULA CUALI-
CUANTITATIVA

NOTIFICACION
SANITARIA

Elaborado por: Magaly Acosta

Se presenta el presente plan de accion los mismos que obtienen los resultados parciales

a lafecha.

Beneficiarios:

A continuacion, se detalla los beneficiarios, mismos que tendran una ganancia

al finalizar la implementacion de las mejoras detalladas anteriormente.
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Tabla 22

Beneficiarios

BENEFICIARIO

DETALLE

PROPIETARIO DE PLANTA
PROCESADORA DE CHOCHO

El propietario sera el principal BENEFICIARIO, al
contar con todas las certificaciones y permisos

establecidos por ley.

PRODUCTOR DE MATERIA
PRIMA

Proveedores

PRODUCTOR MATERIAL DE
ENVASE

De manera directa al ser proveedores de material de
envase se benefician de la compra mensual
establecida de acuerdo a la producciéon del producto

final.

LABORATORIO DE ANALISIS

El laboratorio ECUACHEMLAB sera quien valide &
calidad del producto. Se beneficia por lanecesidad de
contar por lote la certificacion de ACEPATACION
de los parametros FISICOS,
QUIMICOS Y
MICROBIOLOGICOS, del producto dirigido a

nuestros clientes y consumidores del producto.

MERCADO - MARKETING DE
NEGOCIOS

Se Dbusca beneficiar a nuestros clientes con un
producto de calidad y asi se dard un valor agregado
no solo econdmico sino mas bien en calidad del
PRODUCTO FINAL, apto para consumo humano

Elaborado por: Magaly Acosta
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Tabla 23
Presupuesto
INSUMO CANTIDAD
S usD
RECURSOS PROPIOS: Autofinanciado 1250 DOLARES
porlos tesistas
- ANALISIS DE LABORATORIO 510 DOLARES
- PAGOS PERMISOS 200 DOLARES
DE
FUNCIONAMIENTO (PATENTE
MUNICIPAL, PERMISO ARCSA,
MIPRO)
NOTIFICACION SANITARIA 400 DOLARES
FIRMA DE TECNICO
RESPONSABLE
TASA ARCSA
TOTAL, INVERSION 1250 DOLARES
PARA REGULARIZAR
EL PRODUCTO CON LAS ENTIDADES
DE CONTROL

Elaborado por: Magaly Acosta
Nota: Este presupuesto detalla los gastos realizados en la gestion de la notificacion sanitaria, a
continuacién, se exponen los productos

Notificacidon Sanitaria de Productos Alimenticios de Fabricacion Nacional.

Una vez implementada la Gestion Documental y Reglamentaria en la Planta
Procesadora de Alimentos, se realiza la descripcion paso a paso del trabajo realizado en el

Sistema Gubernamental, en las diferentes carteras del estado



59
Implementacion de mejoras en la produccion de chocho.

Obtencion de Firma Electronica

Se realiza la solicitud para la obtencion de la Firma Electronica denominada
Token, misma gestion se realiza en la empresa SECURITY DATA, el valor del mismo

es de $60.48 sesenta dolares con cuarenta y ocho centavos.

El tiempo aproximado para la obtencion de la firma electronica es de 4 dias

laborales, seingresa a la pagina https:/registro.securitydata.net.ec/index pe na.php

Solicitud de registro de uso enla pagina de SENAE

Se realiza el registro de usuario en la pagina https://ecuapass.aduana.gob.ec/, en misma

solicitud se adjunta el RUC, copia de cédula.

Este sistema se maneja para el ingreso de varios tramites incluidos el de ARCSA


https://registro.securitydata.net.ec/index_pe_na.php
https://ecuapass.aduana.gob.ec/
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lustracién 19

Registro Unico de contribuyentes

42 REC:STRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
(‘) PERSONAS NATURALES a1}

NUMERQ RUGC: 1709815763001
APELLIDOS Y NOMBRES: AGUIRRE PERALTA ANA MARIA DEL PILAR

NOMBRE COMERCIAL:
OBLIGADO LLEVAR CONTABILIDAD: NO

NUMERO:

CLASE CONTRIBUYENTE: OTROS

CALIFICACION ARTESAIAL:
FEG. NACIMIENTC: 121071966 FEG. ACTUALIZACION:

FEC. INICIO ACTIVIDADES: 27TN212017 FEC. SUSPENSION DEFINTIVA:

FEC. INSCRIPGION: 27/12/2017 FEC. REINICIO ACTIVIDADES:

ACTIVIDAD ECONCMICA PRINCIPAL:

| VENTA AL POR MAYOR Y MENOCR DE GHOCHOS.

| DOMICILIO TRIBUTARIO:
‘ B Nomero: S/N Referencia: BARRIO SAN FRANCISCO DE

Provincia; PICHINCHA Canton QUITO Parroquia: PINTAG Calle:
YURAG. A CUATRO CUADRAS DE LA ESCUELA GASPAR DE CARVAJAL Telgfono: 022384950 Emall
ana.aguirra1966@hotmail com Celular 0997688487

DOMICILIO ESPECIAL: I — —

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS:

= o colaboracion, Derechos ccontmigos, Derechos de

.

0%, para mayar farmacian consulie n U N Gab.ec.

s personas.naturales cuyo capital Ingres i mites establecidos en el Reglamenta para In Aphcacion
o Loy de Regimen Tributario Interno esién cbigadss levar o5 de relencion, no podran acogersa al Regimen
o (RISE) y sus declaraciones de IVA debefan ser gresentadas de manera mensual

P avie que sus daciaraciones de IVA podran presentarse de Maners emestral siempre y cuando o se encuentre obiigada g llevar contabilidad, transera
amaao presia senvitios tnicamente con 1rifa 0% de IVA ¥10 3u8 e con taifa tferente de 0% scan abiets de retencidn del 100% del WA

% DE ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS:
JURISDICCION: \ZONA 8\ PICHINCHA

de} 001 al - 001 ABIERTOS: 1
CERRADOS: 0

QT

SERVICIO DE RENTAS INTERNAS

. |
U o

T

FIRMA DEL CONTRIBUYENTE
Deciaro que los datos idos en este son e
i exactos y por fo que asumo la responsabilidad legal que de ella se
deriven (Arf. 97 Cédigo Tribulario, Art. 9 Ley del RUC y Art 9 Reglamento para la Aplicacion de fa Ley del RUG)
a: 2111212017 12.36.12

Usuario:  KAVAD40815 Tugar de emision; QUITO/AV. LUIS CORDERC  Fecha y hor

Pagina1de 2

Fuente: Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia

Permiso de funcionamiento

Para i0 I i i
la obtencion del permiso de funcionamiento como primer paso se realiza el
ingreso ic [ i6

g de solicitud para la calificacion del MIPRO, la  direccion

electroni : icios.i i
tronicaeshttp://servicios.industrias.gob.ec/rum/publico/categorizacion.jsf, donde se

procede con el registro de micro empresa, obteniendo la calificacion:


http://servicios.industrias.gob.ec/rum/publico/categorizacion.jsf
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Una vez realizada esta gestion se procede con el registro de la calificacion otorgada
por el MIPRO en ARCSA, se remite este documento al correo electrénico

atencionalusuario@controlsanitario.gob.ec, donde procede la agencia con la respectiva

respuesta solicitando seguir con el trdmite (atencionalusuario@controlsanitario.gob.ec,
2023). Se realiza el ingreso de usuario en la pagina de ARCSA PERMISOS
(http//permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/ , 2023). Se emite el presente
documento:

lustracién 20

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia

5 REGULACION, CONTROL f@
Y VIGILANCIA SANITARIA

DR. LEOPOLDO ZQUIETA PEREZ

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: ARCSA-2023-14.1.3.4-0000335

Nombre o Razén Social del establecimiento: AGUIRRE PERALTA ANA MARIA DEL PILAR
Nombre del Propietario o Representante Legal: AGUIRRE PERALTA ANA MARIA DEL PILAR
Numero del RUC del establecimiento: 1709815763001 Establecimiento N°: 1

Provincia: PICHINCHA .

Cantén: QUITO

Parroquia: PINTAG

Sector/Referencia: BARRIO SAN FRANCISCO DE YURAG

Direccion: BARRIO; SAN FRANCISCO DE YURAG CALLE: B NUMERO: S/N INTERSECCION:CAL
B s NG
A
Actividades / Tipo(s) de gstal\vl&ﬁﬁﬂ:e{uo(s): =
*14.1.34 EéT.&LEC OS’PAR_-\ EA EL:\BOR.\%‘(?\!@&‘,Y\('OI\'SER\’:\('ION DE FRUTAS,

LEGUMBRES. HORTALY2 ERCULOS RAIG MAS OLEAGINOSAS Y SUS
DERIVADOS MICROEMPRESA. Riesgo: Medio —— \ G E

Fecha de Emision: 31-03-2023 \\T =

Fecha de Vigencia: 31-03-2024

Total pago: 0.00
Estado: VIGENTE

Fecha de Impresion del Documento: 31-03-2023

/A
Mgs. Milton Eduardo Zambrano Masache
Coordinador General Técnico de Certificaciones - Agencia Nacional De Regulacion,
ﬁ wmCGeontrol Y Vigilancia Sanitaria - ARCSA "Dr. Leopoldo Izquieta Pérez", Encargado I.
de Salud Publica

Nota:

Fuente: Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
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INFORME DE RECOMENDACIONES PARA EL
CONTROLPOSTERIOR AL REGISTRO
SANITARIO / NOTIFICACION SANITARIA DE
ALIMENTOS PROCESADOS

PRODUCTO:

EMPRESA / CLIENTE:

A.  DATOS DEL

PRODUCTO Nombre

del producto /

Marca(s)

No. Registro Sanitario / Notificacion Sanitaria

Titular del Registro/ Notificacion

Vigencia del Certificado
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Informe de recomendaciones para el control Pos-registrodel producto

Normativa
De acuerdo con la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, Capitulo 1, de la

Vigilancia yel Control Posterior, los productos que cuentan con Registro Sanitario
/ Notificacion Sanitaria, estansujetos a un control posterior y vigilancia de los
mismos.

Recomendaciones para el control posterior del producto

En el establecimiento de Produccién/Almacenamiento del producto, que consta en
elRegistro Sanitario, siempre se debera contar con la siguiente documentacion:
Permiso de funcionamiento del establecimiento, emitido por la ARCSA,

vigente ycolocado en un lugar visible.

Notificacion Sanitaria vigente
Dossier del producto
Las especificaciones fisico-quimicas, nutricionales y microbioldgicas del producto,

emitidas por un laboratorio acreditado por el Servicio Ecuatoriano de Acreditacion (SAE).

En documento Original.

El Estudio de Estabilidad del producto con el cual se respalda la vida (til declarada.

Control de Etiquetas: en las etiquetas de su producto, seran de declaracion obligatoria, los

parametros que se menciona en la tabla, a continuacion.
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Tabla 24

Parametro de etiquetado

PARAMETRO ETIQUETA DECLARACION
OBLIGATORIA

NOMBRE Y MARCA DEL PRODUCTO S

CONTENIDO NETO S

LOTE S

FECHA DE ELABORACION Y EXPIRACION S

P.V.P S

LISTA DE INGREDIENTES S

ADVERTENCIA CONTENIDO ALERGENOS S

NOMBRE DEL FABRICANTE S

CIUDAD Y PAIS DEL FABRICANTE S

CONDICIONES DE CONSERVACION S

NUMERO DE NOTIFICACION SANITARIA S
TABLA NUTRICIONAL S
SISTEMA GRAFICO (SEMAFORO NUTRICIONAL) S
GRADO ALCOHOLICO N/A
ADVERTENCIA CONSUMO DE ALCOHOL N/A

DECLARACION
PARAMETRO ETIQUETA OBLIGATORIA

ADVERTENCIA USO INGREDIENTES EDULCORANTES N/A
ADVERTENCIA CONTENIDO DE UN INGREDIENTE N/A

MENOR AL 50%
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SOLICITUD DE ANALISIS DE LABORATORIO
TABLA NUTRICIONAL

Grasa Total

- Acidos grasos saturados

- Acidos grasos trans

Acidos grasos mono insaturados
Acidos grasos poli insaturados
Sodio

Carbohidratos

Azucares

Proteina

ESTUDIO DE VIDA UTIL

En condiciones normales, para 15 dias.

Nota: La Autoridad Sanitaria del ecuador podré realizar el control de su producto hasta

pordos ocasiones en el afio, 0 las veces que sea necesario en el caso de alertas sanitarias
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CONCLUSIONES

e Para la implementacion de mejoras en la produccion de chocho, se obtuvo un producto con
buenas caracteristicas sensoriales y agradables que fue aceptada con mucho agrado por parte
de los panelistas.

e Para poder implementar las mejoras en la produccién de chocho, se necesitd realizar 3
formulaciones con diferentes tiempos, en la que se pudo observar que en la formulacion #1 su
tiempo de coccion era considerable, también se pudo apreciar en la formulacion #2 el producto
tampoco cumplia con el tiempo adecuado de coccidn.

e Se realizo una evaluacion sensorial de la produccién del chocho para determinar la mejor
formulacion, los cuales fueron evaluados por 30 panelistas, para ellos se les presento una hoja
de escala heddnica donde se encuentran los atributos de color, sabor, olor donde la calificacion
varia de 1a4. Después de realizar el procesamiento de los resultados de la evaluacion sensorial
y empleando el método estadistico no paramétrico como la Prueba de Friedman en el sistema
INFOSFAT, se pudo determinar que la mejor formulacion es la # 3 (Hidratacion 24 horas,
coccion 4 horas y desamargo 4 dias), fue la que tuvo mejor aceptabilidad de los panelistas.

e Seleccionado la mejor furmulacion que fue la # 3, se procedio a realizar los analisis fisico-
quimico, microbiolégico de la produccion de chocho, dando resultados con el cumplimento de
acuerdo a la normativa NTE INEN 2 390:2004.

e Se ejecuto el estudio microbiologico obteniendo resultados dentro de la norma NTE INEN 2
390:2004, en lo que se concluye que el producto tiene un periodo de vida util de 25 dias en

temperatura ambiente sin adicionar ningun conservante.
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RECOMENDACIONES

e Para la implementacion de mejoras del chocho se recomienda utilizar la materia prima de
calidad para lograr un mayor rendimiento.

e Este producto esta recomendado para todo tipo de personas.

e Al Comprar productos elaborados por manos ecuatorianas esta contribuyendo al avance y
progreso de microempresas Y los emprendimientos.

e Aprovechar las caracteristicas organolépticas Y fisicas-quimico del Chocho.

e Realizar estudios de estabilidad de 1 afio o més afiadiendo bisulfito de sodio o cualquier otro

conservante para a alargar la vida Gtil de producto.
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Escala Hidonica
Genero:

EDAD:

4 Me gusta mucho
3 Me gusta

2 Me disgusta

1 Me disgusta mucho

Anexos

Anexo 1: Escala Hedonica

Muestra Color

Olor

Sabor

69



Implementacion de mejoras en la produccién de chocho.

Anexo 1: Tabla Olor

Olor

Panelista

NMuestra N°

1

NMuestra N° 2

NMuestra N° 3
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Anexo 2: Sabor y Color

71

Sabor
Panelista Muestra N° 1 Muestra N° 2 Muestra N° 3
1 2 1 3
2 1 2 q4
3 2 3 3
4 1 1 4
5 2 2 3
6 2 1 3
7 1 1 4
8 2 1 3
=) 1 2 4
10 2 4 3
11 1 1 4
12 2 2 3
13 1 1 4
14 3 1 a
15 1 2 4
16 3 1 3
17 1 3 4
18 3 1 4
19 3 2 4
20 1 1 3
21 3 a1 4
22 1 3 4
23 3 2 4
24 1 1 4
25 3 2 3
26 1 3 4
27 3 1 4
28 1 2 4
29 1 4 3
30 1 3 4
Promedio 1,8 1,8 3,6
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Color

Panelista

Muestra N° 1

Muestra N° 2

Muestra N° 3

1

3
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FORMULA #1
ORIENTACION: EI presente documento tiene como finalidad conocer las caracteristicas
sensoriales del producto™ chocho™.

Por favor indique con un visto la respuesta que usted considere adecuada.

DATOS INFORMATIVOS

1. Género Masculino Fen
2. Edad............. anos
PREGUNTAS:
MEDISGUSTA MUCHO ME DISGUSTA ME
GUSTA MUCHO ME GUSTA
COLOR
SABOR

OLOR
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INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD
CARRERA: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS. TEMA: IMPLEMENTACION DE
MEJORAS EN LA PRODUCCION DE CHOCHO CON ESTANDARES DE CALIDAD
PARA CUMPLIRLANORMA CON UN PLAN PARANOTIFICACION SANITARIA LA
EMPRESA "DON CHOCHO" EN LA PARROQUIA DE PINTAG. . AUTOR: Magaly
Nathaly Acosta A. TUTOR TECNICO: Mcs. Fernando Buitron TUTOR
METODOLOGICO: Ing. Juan Carlos Dillon.

RESUMEN El presente estudio de investigacion plantea realizar la implementacion
de mejoras enlaproduccionde chocho con estandares de calidad para cumplirla
norma con un plan para notificacion sanitaria. Se trabajo con evaluacion sensorial
selorealizo con30panelistas atravésdelaescalahedonicayasiconocerla
satisfaccion o insatisfaccion. Por medio de la prueba Friedman, prueba estadistica
no panoramica, que permite dar un valor numérico a las diferentes caracteristicas
sensoriales la cual se realizé los ensayos fisicos quimico, microbiolégicos.

SUMMARY The present research study proposes to |

INTERNET SOURCES:
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