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Resumen Ejecutivo

En el trabajo de investigacion se estudi6 la produccion de cubos
saborizados de panela y su incidencia en los ingresos econdémicos de
ASOCAP, siendo los factores de estudio: Factor A estabilizante (gelatina
10% y 30%) y Factor B aceites esenciales (menta 6%, canela 6% y
naranja 10%). La aplicacion de un andlisis sensorial con una escala
heddnica de 5 puntos, permitid establecer como el mejor tratamiento la
combinacion de estabilizante al 10% y aceite esencial de canela al 6%.
Un analisis microbiologico realizado durante 3 meses, indica la ausencia

de crecimiento de mohos y levaduras.

La produccion de panela granulada en el afio 2010 por ASOCAP y APALA
fue de 162 TM, volumen que actualmente tienen un mercado definido, por
lo tanto la incidencia de la produccién de cubos saborizados de panela se
refleja mediante el analisis econémico que muestra un incremento de la
produccion de panela granulada en 41,4 TM destinadas a la produccion
de cubos, siendo consecuente el incremento del cultivo de cafia, creando
fuentes de empleo, y de ingresos econdmicos que se estiman en

12436,20 ddlares americanos anuales para ASOCAP.

Palabras clave: proceso de produccion, ingresos econdmicos, cubos

saborizados de panela, fabrica.
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Executive Summary

In the research production of flavored cubes of brown sugar and its impact
on the income of ASOCAP was studied, with the study factors: Factor A
stabilizer (gelatin 10% and 30 %) and Factor B essential oils (mint 6%,
cinnamon and orange 6% 10%). The application of sensory analysis with a
5-point hedonic scale, allowed us to establish the best treatment
combination of 10% stabilizer and cinnamon essential oil at 6%. A
microbiological analysis carried out for 3 months, indicating the absence of

growth of molds and yeasts.

Panela granulated production in 2010 by ASOCAP and APALA TM was
162, a figure that currently have a distinct market, therefore the incidence
of production of panela flavored cubes reflected through economic
analysis shows an increase of the production of granulated sugar in TM
41.4 for the production of cubes , with consequent increased sugarcane ,
creating employment , and income estimated at U.S. $ 13,271.04 per year
for ASOCAP .

Keywords: production process, income, flavored cubes panela factory.
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INTRODUCCION

Para definir el valor agregado en un proceso productivo es importante
identificar el flujo de valor; es decir, todas las actividades que realmente
agregan valor (que hace que el cliente pague por el producto y/o servicio),
gue permiten que se cumpla o alcance el proceso productivo. Segun
Romero, el valor agregado con mas demanda es aquel que presenta una
nueva propuesta de valor. “Es el que soluciona un problema o cumple una

necesidad del cliente” (Romero, 2012).

Los ingresos econdomicos obtenidos por la elaboracion de panela
granulada y en bloque son poco rentables, estas limitaciones han
despertado en los caficultores un interés por darle un valor agregado a
sus productos, manteniendo las caracteristicas propias de la panela
producida en la Amazonia y asi mejorar la rentabilidad de sus fincas.

Es asi, que la produccion de cubos saborizados de panela brinda una
posibilidad para mejorar los ingresos econdmicos de dicha asociacion y
ofrecer a los consumidores productos de alto valor nutricional,

caracteristicas sensoriales tradicionales y de facil manejo.

En la actualidad existe diversidad de conservantes que se utilizan en la
fabricacion de productos innovadores cumplen las normas de calidad,
pero que no garantizan la salud del ser humano en el futuro. Las
propiedades antioxidantes y antiradicales de los aceites esenciales
también han despertado el interés de investigadores ya que estas
propiedades representan una ventaja tanto para la conservacion del
alimento cémo para la salud del consumidor (Oussalah M., 2007).
La produccion de cubos saborizados de panela contribuye a la asociacion
mejorando los ingresos econdmicos, optimizando la disponibilidad de la
materia prima, impulsando a los caficultores el cultivo de -cafa,
generando fuentes de trabajo para los miembros de las familias de los
socios, elaborando un producto de alto contenido nutricional, sano e

inocuo y que garantiza la salud de los consumidores.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Tema

Produccion de cubos saborizados de panela y su incidencia en los
ingresos econdémicos en el centro de acopio Tarqui de la Asociacion de
Cainicultores de Pastaza (ASOCAP).

1.2 Planteamiento del problema

1.2.1 Contextualizacién

Segun Pifiero (1992), la panela es edulcorante sano, natural y equilibrado,
gue contiene nutrientes esenciales para el organismo en las proporciones
y cantidades adecuadas, carece de sustancias nocivas para el
consumidor y aporta la energia suficiente para el desarrollo de los
procesos metabolicos. Este producto es considerado como un producto
gourmet en Europa por el aporte nutricional al ser humano, se consume
de varias maneras, en bebidas (té, café, jugos, entre otros), es un
sustituto directo del azlicar. En Sudamérica los principales paises
productores y comercializadores de panela son Colombia, Brasil y

Ecuador quienes ofertan panela en bloque, granulada y pulverizada.

Los consumidores estan cada vez mas interesados en obtener alimentos
sanos y nutritivos, respetando el ambiente, que al ser ingerido no

represente un riesgo para la salud, por esta razon la panela es un



producto artesanal que otorga al productor grandes posibilidades de

comercializacion y venta a mejores precios (Fedepanela, 2004).

La panela granulada de origen ecuatoriano es uno de los productos que
mayor acogida tiene en los mercados de la Unién Europea. Segun datos
del Banco Central del Ecuador (BCE), hasta agosto de 2008 se
comercializaron 546 mil délares a paises como ltalia ($251 mil), Espafia
($141 mil), Alemania ($75 mil) y Holanda ($31 mil). Para el mismo periodo
de 2009, estas cifras se incrementaron en un 20,17% al llegar a los $684
mil entre enero y agosto. Este derivado de la cafia de azUcar se produce

en provincias de la Sierra, Oriente y Costa ecuatoriana. (MAGAP, 2009).

La provincia de Pastaza es una de las principales productoras de cafa de
azucar y derivados como panela en ladrillo, panela granulada y cafa de
fruta. La cafa de azlcar y sus derivados representan en la actualidad el
30% de la produccion Agropecuaria en Pastaza; lo que genera y
proporciona trabajo a un gran numero de familias provenientes de esta
region, través de su participacion en los procesos de cultivo,

procesamiento, transportacion y comercializacion. (Salazar, G. 2012)

En el afio 1987, los productores de cafia en Pastaza se organizan y
adquieren la personeria juridica, con el fin de mejorar el nivel de
produccion agricola para sus fincas, conformando la Asociacién de
caficultores de Pastaza (ASOCAP). Actualmente 50 socios poseen
fabricas paneleras particulares y segun técnicos de la Direccion Provincial
del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca de Pastaza
(MAGAPP), los cafiicultores de Pastaza tienen la mayor produccion
artesanal de panela del pais, elaborando semanalmente entre 40 — 50
bultos de panela granulada y 250 quintales de panela en bloque
(ASOCAP, 2012).



1.2.2 Anélisis critico
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Grafico 1. Arbol de problemas

Autor: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: nvestigaciéon de campo

En la asociacién de cafiicultores de Pastaza (ASOCAP) los ingresos
econdmicos por la venta de panela disminuyen gradualmente debido a la
limitada competitividad del producto ocasionada principalmente por el
desconocimiento de procesos tecnoldgicos para la diversificacién de los

productos ofertados por la Asociacion.

Elaborar cubos saborizados a partir de panela granulada, contribuye a dar
un valor agregado mejorando los ingresos econdmicos de los
caficultores, que al ser usado como un edulcorante natural, de facil
manejo busca ofrecer a los clientes productos de la mas alta calidad, con
programas de Buenas Practicas de Manufactura, lo que incrementara las
ventas de panela granulada e incentivar el consumo de la misma, pues
son de facil disolucibn con una variedad de usos en los hogares
ecuatorianos (ASOCAP).



1.2.3 Prognosis

Los principales ingenios del Ecuador que se encuentran en Guayas Yy
Canfar tienen el 95% de la produccion de azlcar a nivel nacional, los
cuales estan incursionando en la elaboracién de productos como el
azucar morena, panela y miel de cafa por la demanda que tiene este
mercado, siendo evidente la fuerte competencia que representan para los

productos elaborados en ASOCAP.

Si la Asociacién de Caficultores de Pastaza no aprovecha la oportunidad
de romper el mercado del azucar por el uso de cubitos saborizados de
panela como endulzante, el riesgo de perder la fidelidad de los
consumidores tradicionales es muy probable, ya que empresas con alta
productividad como son los grandes ingenios cubririan este mercado,
sumado pérdidas econdmicas para los cafiicultores viéndose en la
necesidad de cambiar sus cultivos por otros que generen empleos o

posiblemente llegar a vender sus fincas.

1.2.4 Formulacion del problema

¢ Como influird la produccién de cubos saborizados de panela en los
ingresos econdémicos del Centro de Acopio Tarqui de la Asociacion de

Caiicultores de Pastaza?

1.2.5 Interrogantes

e (Qué posibilidades existen para vender cubos saborizados de
panela en la Provincia de Pastaza?

e (Cual seré la mejor opcion para la produccién cubos saborizados
de panela en el centro de Acopio Tarqui de ASOCAP?



e (Como contribuye la produccion de cubos saborizados de panela
al desarrollo productivo de ASOCAP?

1.2.6 Delimitaciéon del objeto de investigacion

Campo: Agroindustrial
Area: Gestidn de la Producciéon Agroindustrial
Aspecto Especifico: Produccion de cubos saborizados de panela

Delimitacion Temporal: julio de 2013 a enero de 2014
Delimitacion Espacial: Centro de acopio Tarqui de la Asociacion de

Caiiicultores de Pastaza

1.3 Justificacion

La panela se conoce desde la antigledad, en América fue iniciada su
fabricacion durante la época de la colonia, y se le conoce con diferentes
nombres: Chancaca, Papelén y Raspadora. Actualmente se proyecta
como un producto promisorio de exportacion en el mercado mundial de
productos organicos, por ser un producto de origen natural. No obstante,
la creciente demanda de productos organicos en el sector alimenticio,
como alternativas para sustituir aquellos en cuyo proceso de elaboracion
se emplean quimicos, permiten a la Panela como producto derivado de la
cafa, surgir como alternativa de edulcorante natural con valor agregado
por su caracter de producto alimenticio y la factibilidad de adecuacion de

su proceso productivo hacia la agricultura organica (FedePanela, 2004).

La ventaja competitiva que tiene la panela granulada, debe ser
aprovechada por los productores, oblighnhdose a mejorar
permanentemente en cuanto a la calidad, precios y facilidad de manejo,
particularidades que son el fuerte de la competencia, con esta informacion

se torna fundamental el desarrollo de la industria panelera siendo asi, la



elaboracion de los cubos saborizados de panela, una oportunidad para
superar en cierto grado las debilidades en la cadena de valor de la cafa.

La ventaja mas importante de los cubos saborizados de panela es que
conserva su sabor natural y todos sus nutrientes, es un producto orgéanico
de buena presentacion, manejo y facilidad de disolucion. Esta innovacion
podria garantizar la fidelidad de los clientes actuales, recuperando a los
gue han optado por productos sustitutos y captando nuevos consumidores
en este proceso novedoso de introduccién en el mercado un nuevo

producto.

1.4 Objetivos

1.4.1 General

Producir cubos saborizados de panela y medir su incidencia en los
ingresos economicos del centro de acopio Tarqui de la Asociacion de
Caiiicultores de Pastaza (ASOCAP).

1.4.2 Especificos

e Determinar las caracteristicas fisico — quimicos, sensoriales y

microbiolégicos de los tratamientos.

e Realizar un estudio de consumo de cubos saborizados de panela.

e Establecer una alternativa de produccion de cubos saborizados de
panela y su influencia en los ingresos econdmicos del centro de
acopio Tarqui de la Asociacion de caficultores de Pastaza
(ASOCAP).



CAPITULO II

MARCOTEORICO

2.1 Antecedentes investigativos

Segun el Centro Internacional de Mejoramiento de la Panela CIMPA
(1997), se ha establecido que en la region Amazonica del Ecuador, la
poblacién en promedio consume 67 gramos de panela para una dieta de

energia total de 2200 kcal, equivaliendo al 10% proveniente de la panela.

Collaguazo y Jativa, realizaron un estudio de un prototipo mecanico de
batido para mejorar el proceso de produccion de panela granulada
artesanal, logrando que la maquina produzca una granulacion de 14 — 16
libras de panela en tan solo 10 min reduciendo el tiempo de granulacion
artesanal la cual oscilaba en 30 min aproximadamente. Es necesario
verificar el punto de miel ya que permite facilidad al momento de granular
y el producto se obtiene totalmente libre de humedad. Reduciendo los
costos de mano de obre y mejorando la productividad de panela

granulada (Collaguazo, K., y Jativa, J., 2007).

Montenegro, realizd6 pruebas de disolucion y de integridad fisica de
cubitos, concluyendo que el poder edulcorante de 1,083 g de panela
equivale al de un gramo de azucar; el cubito elaborado con presion
minima obtuvo la aceptacion de moderadamente agradable y muy
agradable con respecto al color y la forma. La preferencia del consumidor
por el azucar en limonada fria es del 58,64% en comparacion de 41,36%
de la panela. Encuestas preliminares, realizadas en el puesto de ventas
de Zamorano, mostraron que el 80% de personas consumen panela, de

las cuales un 75% indic6 que le gustaria una presentacion de cubitos a



diferencia de los bloques, ya que facilitaria su manejo y disolucion en
bebidas; y tuvo ventaja de 86% sobre el azucar, por sabor y por ser un
edulcorante natural, aunque menos del 50% de los encuestados conoce

sobre las ventajas naturales de la panela (Montenegro, J. 2002).

Un estudio de Gonzalez J., (2013), sobre el mejoramiento industrial y
socioecondmico de la central panelera de Teniente Hugo Ortiz, Pastaza
hace una comparacion entre el proceso tradicional y el mismo proceso
aplicando BPM cuya tasa interna de retorno (TIR), muestra un valor de
21% y 32% respectivamente, tomando en cuenta el precio de venta actual
del producto realizado con el proceso tradicional es de 0,55 centavos de
dolar y 0,85 centavos de dolar por kilogramo, mediante la aplicacion de
BPM, esto es debido a la calidad de producto que sube a la primera
categoria cumpliendo con la normativa sanitaria actual. Este sistema de
produccion les permitirA que por cada dolar invertido en patrimonio
recuperar 0,40 ddlares sobre la inversion y en el sistema tradicional se

obtenga apenas 0,10 délares.

2.2. Fundamentacion filoso6fica

La investigacion estd basada en el paradigma critico propositivo critico
porque cuestiona los esquemas molde de hacer investigacion que estan
comprometida con la légica instrumental del poder; porque impugna las
explicaciones reducidas a causalidad lineal. Propositivo en cuanto la
investigacion no se detiene en la contemplacién pasiva de los fenbmenos,
sino que ademas plantea alternativas de solucién construidas en un clima
de sinergia y proactividad. Este enfoque privilegia la interpretacion,
comprension y explicacion de los fenbmenos sociales en perspectiva de
totalidad. Busca la esencia de los mismo al analizarlos inmersos en un red
de interrelaciones e interacciones, en la dinamica de las contradicciones

gue generan cambios cualitativos profundos (Herrera F, 2004).



Segun Hugo Cerda la investigacion cientifica es una actividad

encaminada a la solucién de problemas, que se define por el uso de un

método cientifico, un procedimiento sistematico destinado a adquirir

nuevos conocimientos (Cerda H, 1992).

2.3 Fundamentacion legal

La investigacion se fundamenté en las siguientes normativas:

Normas Técnicas Ecuatorianas:

INEN 2 332:2002 Panela Granulada.

INEN 2 217:2012 Productos de confiteria, caramelos, pastillas,
grageas, gomitas y turrones.

INEN 1529 — 10:98 Control microbiolégico de los alimentos.
Mohos y levaduras.

INEN 265 1978 — 06 Determinacion de la Humedad.

Norma Del Codex Para Las Confituras, Jaleas y Mermeladas
(CODEX STAN 296-2009).

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimentos

procesados.
Las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) decreto Ejecutivo

3253, Status: Vigente. PUBLICADO: Registro Oficial No. 696 del 04
de Noviembre del 2002.
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2.4 Categorias fundamentales
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Grafico 2. Organizador l6gico de variables

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Investigacién de campo

2.4.1 Nutricién.- La nutricion es el proceso biolégico en el que los
organismos asimilan los alimentos y los liquidos necesarios para el
funcionamiento, crecimiento, y mantenimiento de sus funciones vitales
(Williams, 2002). La nutricion intenta esencialmente procurar a las

células del organismo los aportes bioquimicos que necesita. (Adrian,

1990)
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2.4.2 Dieta alimenticia.- Conjunto y cantidades de los alimentos o
mezclas de cantidades que se consumen habitualmente, aunque
también puede hacer referencia al régimen que, en determinadas
circunstancias, realizan personas sanas, enfermas o convalecientes en

el comer y beber (Williams, 2002).

2.4.3 Alimentos.- Son materia de origen agricola o industrial cuyo
consumo sirve para cubrir las necesidades nutritivas. La alimentacién
humana esté constituida tanto por alimentos brutos como por productos
alimentarios elaborados. Existen alimentos cuyo origen es agricola
donde los procesos tecnoldgicos no han modificado profundamente su
composicion quimica y su valor nutritivo, también estan los alimentos
industrializados que se obtienen por procesos tecnoldgicos que ofrecen
un caracter mucho mas especializado es decir, que en la mayoria de

los casos cubren una necesidad determinada (Adrian, 1990).

Edulcorantes.- Producto que sin ser azUcar, es capaz de dar un sabor
dulce a un alimento en base a su estructura quimica, dosificados a
concentraciones minimas. Algunas sustancias tienen poder edulcorante
de 2.000 a 3.000 veces superior al de la sacarosa y pueden ser de
origen naturales o sintéticas (AFCA, 2012).

2.4.4 Edulcorantes naturales.- Son endulzantes provenientes de
productos naturales que no son tratados quimicamente como es el
caso de la cafia de azucar de donde se obtiene panela en bloque o
panela granulada. Paises desarrollados han venido investigando una
gran variedad de sustancias de diferente naturaleza como edulcorantes
de sustitucién, pero aun estan por descubrir el edulcorante perfecto;
sabor dulce agradable, libre de connotaciones, sin efectos secundarios

ni téxicos (Rodriguez, 2008).
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2.4.5 Cubos saborizados.- Son edulcorantes a base de panela
granulada con esencias de limon, naranja, manzana, etc.; que
presentan forma de cubos compactados con la ayuda de un
emulsificante y de una prensa que ayuda a dar forma para luego ser
empacados en cartones de 24 unidades o mas. Este producto puede
ser utilizado para endulzar té caliente o frio, café o leche (Montenegro,
2002).

Evaluacién Sensorial.- La evaluacion sensorial es el analisis de
alimentos y otros materiales por medio de los sentidos. La palabra
sensorial se deriva del latin sensus, que quiere decir sentido. La
evaluacion sensorial es una técnica de medicion y analisis tan
importante como los métodos quimicos, fisicos, microbiologicos, etc.
Este tipo de analisis tiene la ventaja de que la persona que efectla las
mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de analisis, 0 sea,

sus cinco sentidos (Fernandez, 2000).

Los cinco sentidos y las propiedades sensoriales

La seleccion de alimentos por parte de los consumidores esta
determinada por los sentidos de la vista, olfato, tacto y el gusto. La
informacién sobre los gustos preferencias y requisitos de aceptabilidad
de un producto alimenticio se obtiene empleando métodos de andlisis
adaptados a las necesidades del consumidor y evaluaciones

sensoriales con panelistas no entrenados (Fernandez, 2000).

Esta prueba de andlisis es determinante en el desarrollo de nuevos
productos alimenticios, reformulaciéon de productos ya existentes,
identificacion de cambios causados por los métodos de procesamiento,
almacenamiento y uso de nuevos ingredientes asi como, para el
mantenimiento de las normas de control de calidad (Normas UNE,
ISO).
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El sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta para el
control de calidad de los productos de diversas industrias. En la
industria alimentaria la vista, el olfato, el gusto y el oido son elementos
idéneos para determinar el color, olor, aroma, gusto, sabor y la textura
quienes aportan al buen aspecto y calidad al alimento y sean

aceptados por el consumidor (Fernandez 2000).

El olor.- Es la percepcion por medio de la nariz de sustancias volatiles
liberadas en los alimentos; dicha propiedad en la mayoria de las
sustancias olorosas es diferente para cada una. En la evaluacion de
olor es muy importante que no haya contaminacién de un olor con otro,
por tanto los alimentos que van a ser evaluados deberdn mantenerse

en recipientes herméticamente cerrados.

El aroma.- Consiste En la percepcion de las sustancias olorosas y
aromaticas de un alimento después de haberse puesto en la boca.
Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe,
llegando a través del eustaquio a los centros sensores del olfato. El
aroma es el principal componente del sabor de los alimentos, es por
eso que cuando tenemos gripe o resfriado el aroma no es detectado y
algunos alimentos sabran a lo mismo. EIl uso y abuso del tabaco,
drogas o alimentos picantes y muy condimentados, insensibilizan la

boca y por ende la deteccion de aromas y sabores (Fernandez, 2000).

El gusto.- El gusto o sabor basico de un alimento puede ser &cido,
dulce, salado, amargo, o bien puede haber una combinacion de dos o
mas de estos. Esta propiedad es detectada por la lengua. Hay
personas que pueden percibir con mucha agudeza un determinado
gusto, pero para otros su percepcién es pobre o nula; por lo cual es
necesario determinar que sabores basicos puede detectar cada juez

para poder participar en la prueba (Fernandez, 2000).

14



El sabor.- Esta propiedad de los alimentos es muy compleja, ya que
combina tres propiedades: olor, aroma, y gusto; por lo tanto su
medicién y apreciacion son mas complejas que las de cada propiedad

por separado.

El sabor es lo que diferencia un alimento de otro, ya que si se prueba
un alimento con los ojos cerrados y la nariz tapada, solamente se podra
juzgar si es dulce, salado, amargo o acido. En cambio, en cuanto se
perciba el olor, se podra decir de qué alimento se trata. El sabor es una
propiedad quimica, ya que involucra la deteccion de estimulos disueltos
en agua, aceite o saliva por las papilas gustativas, localizadas en la
superficie de la lengua, asi como en la mucosa del paladar y el area de

la garganta (Fernandez, 2000).

La textura.- Es la propiedad de los alimentos apreciada por los
sentidos del tacto, la vista y el oido; se manifiesta cuando el alimento
sufre una deformacion. La textura no puede ser percibida si el alimento
no ha sido deformado; es decir, por medio del tacto podemos decir, por
ejemplo si el alimento esta duro o blando al hacer presién sobre él. Al
morderse una fruta, mas atributos de textura empezaran a manifestarse
como el crujido, detectado por el oido y al masticarse, el contacto de la
parte interna con las mejillas, asi como con la lengua, las encias y el
paladar nos permitirA decir de la fruta si presenta fibrosidad,

granulosidad, etc. (Fernandez, 2000).

Aditivos Alimentarios.- Sustancia que se afiade en pequefa cantidad
a un producto alimenticio con un fin tecnoldgico preciso. Los aditivos
Uunicamente deben elegirse entre los productos autorizados para ellos
con exclusién de cualquier otra sustancia que no esté explicitamente

permitida por la autoridades competentes. Los aditivos autorizados son
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objeto de codificacion de forma que cada uno de ellos lleva la letra E,

de Europa seguido de un numero de tres cifras (Adrian, 1990).

Estabilizantes.- Los estabilizantes o estabilizadores son aditivos que
estabilizan y espesan alimentos, al combinarse en agua para afadir
viscosidad y formar geles. Permiten obtener un producto mas seco, que
no se derrita tan rapidamente ni pierda agua facilmente. Algunos

estabilizantes mas conocidos, clasificados segun su origen:

e Proteinas y exudados de plantas: Gelatina y goma arabiga.

e Gomas de semillas: Goma de tara, garrofin, guar, de semillas de
tamarindo y membrillo.

e Extractos de algas marinas: Agar agar, alginatos, carrageninas.

e Pectinas: Metoxilo alto y bajo

e Derivados de celulosa: Carboximetilcelulosa sdédica, celulosa
microcristalina, metil y metiletil celulosas

e Gomas microbianas: Dextranos y goma xantana (Boatella, 2004).

Gelatina.- La gelatina es una proteina, es decir, un polimero compuesto
por aminoacidos. Esta proteina carece de los principales aminoacidos
como vaina, tirosina y triptofano, y por lo tanto no tiene valor como
alimento. Como los polisacaridos, el grado de polimerizacién, la
naturaleza de los mondmeros y la secuencia en la cadena proteica

determinan sus propiedades generales.

En el animal, la gelatina no existe como componente, se la obtiene por
hidrdlisis parcial del colageno, su precursor insoluble. En el colageno, la
unidad basica esta formada por tres cadenas de polipéptidos, enrolladas
en forma de hélice y estabilizadas por uniones intramoleculares. Esto
hace que el colageno exhiba propiedades mecénicas Unicas y forme la
estructura del tejido conectivo, piel y huesos de los animales. La

conversion del colageno insoluble a la gelatina soluble constituye la

16



transformacion esencial de su elaboracion industrial. EI proceso puede
llevar a diferentes gelatinas dependiendo de las rupturas en las uniones

intramoleculares (Cotti, 1997).

Saborizantes.- Los saborizantes son preparados de sustancias que
contienen los principios sapido-aromaticos, extraidos de la naturaleza
(vegetal) o sustancias artificiales, de uso permitido en términos legales,
capaces de actuar sobre los sentidos del gusto y del olfato, pero no
exclusivamente, ya sea para reforzar el propio (inherente del alimento)
o transmitiéndole un sabor y/o aroma determinado, con el fin de hacerlo
mas apetitoso pero no necesariamente con este fin. Suelen ser
productos en estado liquido, en polvo o pasta, que pueden definirse, en
otros términos a los ya mencionados, como concentrados de

sustancias (Multon, 2000).

Aceites esenciales.- Los aceites esenciales son compuestos formados
por varias substancias organicas volatiles, que pueden ser alcoholes,
acetonas, cetonas, éteres, aldehidos, y que se producen y almacenan
en los canales secretores de las plantas. Normalmente son liquidos a
temperatura ambiente, y por su volatilidad, son extraibles por
destilacion en corriente de vapor de agua, aunque existen otros
métodos. En general son los responsables del olor de las plantas
(Ginkel, 2003).

Aceite esencial de Canela: entre las propiedades y beneficios del
aceite esencial de canela, es prevenir el agotamiento nervioso, estrés,
debilidad.

Aceite esencial de Menta: es muy apreciada en la industria

alimentaria por su particular sabor que resulta muy refrescante y

produce una sensacion de frio en la boca y en las vias respiratorias. Se
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utiliza aceite esencial de menta como, energizante emocional,

descongestionante, y es bueno para combatir nAuseas y mareos.

Aceite esencial de Naranja: posee propiedad como sedante suave,

crear optimismo y felicidad. Alivia los nervios y calma las emociones.

Marketing.- Son todos los procesos necesarios para llevar los bienes del
productor al consumidor. Las grandes firmas modernas tienen
departamentos o0 gerencias especializadas en la, investigacion de
mercados, para conocer las necesidades de los individuos, sus habitos de
consumo Y la posible aceptacion de nuevos productos; publicidad, para
difundir y estimular las ventas; las promociones de diverso tipo, que
complementan y hacen mas efectiva la accion publicitaria y la distribucion

fisica de los bienes vendidos. (Fernandez, 2009).

Precio.- Se denomina precio al pago o recompensa asignado a la
obtencion de un bien o servicio o, mas en general, una mercancia
cualquiera. A pesar que tal pago no necesariamente se efectla en
dinero los precios son generalmente referidos o medidos en unidades
monetarias. Desde un punto de vista general, y entendiendo el dinero
como una mercaderia, se puede considerar que bienes y servicios son
obtenidos por el trueque, que, en economias modernas, generalmente
consiste en intercambio por, o mediado a través del, dinero (Kotler,
2000)

Presentacién del producto.- Presentar un producto, para el
marketing, va mucho mas alla del simple ofrecimiento de un articulo o
un servicio basico: presentar un producto, desde esta perspectiva,
implica la consideracion de una serie de variables que complementan,
engrandecen y distinguen la oferta inicial, la llamada oferta tradicional,

haciéndola viable para la empresa y atrayente para el consumidor.
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La oferta de un producto, para el marketing, es por lo tanto un evento
multiple que se compone de diversos elementos o variables que
exceden al objeto ofrecido en si, ya sea éste un articulo o un servicio.
Estos elementos o variables involucran tanto a los aspectos formales
del producto — la marca, la calidad, el disefio- como a los agregados
gue acompafan al acto de la adquisicion -la garantia, la instalacion o el

mantenimiento (Cervera, A., 2003).

2.4.6 Agroindustria Panelera.- ElI lICA (1999) define a la agroindustria
como aquella que comprende “los procesos de almacenamiento,
manejo, beneficio y transformacién industrial de cafla de azucar a
panela en sus diversas presentaciones”. Se aplica generalmente
aquella parte del sector manufacturero que consume materia prima
producida por el sector agricola en una proporcion significativa en

relacion al resto de sus insumos materiales.

2.4.7 Empresa.- Una empresa es una unidad econdmico-social,
integrada por elementos humanos, materiales y técnicos, que tiene el
objetivo de obtener utilidades a través de su participacion en el mercado
de bienes y servicios. Para esto, hace uso de los factores productivos
(trabajo, tierra y capital). Las empresas puedan clasificarse segun la
actividad econémica que desarrollan. Asi, nos encontramos con empresas
del sector primario (que obtienen los recursos a partir de la naturaleza,
como las agricolas, pesqueras o0 ganaderas), del sector secundario
(dedicadas a la transformacién de bienes, como las industriales y de la
construccion) y del sector terciario (empresas que se dedican a la oferta

de servicios o al comercio).

2.4.8 Gestion.- La palabra gestion proviene del Latin gestio. Este término
hace la referencia a la administracion de recursos, sea dentro de una
institucion estatal o privada, para alcanzar los objetivos propuestos por la

misma. Para ello uno o mas individuos dirigen los proyectos laborales de
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otras personas para poder mejorar los resultados, que de otra manera no

podrian ser obtenidos (Sanchez, 2006).

La gestion se sirve de diversos instrumentos para poder funcionar, los
primeros hacen referencia al control y mejoramiento de los procesos, en
segundo lugar se encuentran los archivos, estos se encargaran de
conservar datos y por ultimo los instrumentos para afianzar datos y poder

tomar decisiones acertadas.

2.4.9 Ingresos Econdémicos.- Los economistas definen los ingresos
econdmicos como el aumento de la riqueza (valor) de una entidad que se
basa en los acontecimientos econémicos en lugar de las transacciones
comerciales. Otra manera de ver esto es que el ingreso econémico es el
incremento no realizado o disminucion en el valor de mercado de un

activo como resultado de una accion exterior.

Un elemento, como un objeto de coleccion, puede llegar a ser raro,
notorio o de mayor interés, o incluso tal vez lo contrario puede ocurrir. Sin
embargo, debido a que el cambio de valor sigue sin realizarse la ganancia
o pérdida de valor es el ingreso econdomico. El cambio de valor se
mantiene como ingreso econdémico hasta la venta del elemento, momento
en el cual la ganancia o pérdida se convierte en ingreso bruto (Sanchez,
2006).

Ventas.- Se refiere a la cesion de la propiedad de algo, un bien material
por ejemplo, a cambio de la recepcion de un valor establecido para
desprenderse del mismo. Es decir, la palabra implica la accién de vender
algo, esta materializacion de la accion de vender, que lleva a cabo
alguien, y la consecuente actuacion de otro que sera la de comprar. El
monto de dinero que el comprador paga por la cosa vendida se conoce

como precio. (Pineda, 2009).
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2.5 Hipotesis

General:

La produccion de cubos saborizados de panela que se producen en
ASOCAP, inciden en los ingresos econémicos de los integrantes de la
asociacion.

Especificas:

Nula (Ho) = La produccion de cubos saborizados de panela que se

producen en ASOCAP, no incide en los ingresos econdmicos de los

integrantes de la asociacion.

Alternativa (H;) = La produccion de cubos saborizados de panela que se

producen en ASOCAP, incide en los ingresos econdmicos de los

integrantes de la asociacion.

2.6 Sefialamiento de variables de la hipotesis

Variable independiente

e Cubos saborizados de panela.

Variable dependiente

¢ Ingresos econdmicos.

Respuesta Experimental:

e Analisis Sensorial (Olor, color, sabor y aceptabilidad) de los

tratamientos.
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e Analisis Fisico — Quimico (Textura, humedad y solubilidad) de los

tratamientos.

¢ Andlisis Microbioldgico (Coliformes totales, mohos y levaduras) del

mejor tratamiento.

Recuento total: Método 3M Center, NTE INEN 1529-5:06 Voluntaria Al
01.05-303.

Mohos y Levaduras: Método 3M Center, NTE INEN 1529-10:98
Voluntaria Al 01.05-308.
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CAPITULO 1l

METODOLOGIA

3.1 Modalidad basica de la investigacion

La modalidad de investigacion es experimental que pretende estudiar los
hechos en el lugar en que se producen, obteniendo la informacién de
acuerdo a los objetivos planteados, que corresponden al presente trabajo,
recopilando informacion con la libreta de campo, fichas de trabajo, fotos y
videos, ademas, entrevistas y encuestas que facilitaran el desarrollo de
objetivos y permitiran plantear una alternativa de solucion al problema
identificado (Herrera F, 2004).

3.2 Nivel o tipo de investigacion

Los tipos o niveles de investigacion aplicados en este estudio fueron

Exploratorio y Descriptivo.

Exploratorio: Porque se investigd cual es la combinacion ideal de
estabilizante y aceite esencial para elaborar los cubos de panela

granulada, con el fin de probar una de las hipétesis.

Descriptivo: Porque se detallo el proceso productivo de elaboracion de
los cubitos saborizados de panela con el mejor tratamiento y en base a
fundamentos tedricos produccion panelera formulandose una hipétesis y

preguntas directrices que guiaron el trabajo.
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3.3 Poblacion y muestra

Disefio experimental

En esta investigacion se utiliz6 un Disefio de Bloques Incompletos con
arreglo Factorial A*B, que consta de 2 factores con dos y tres niveles
respectivamente. Los factores y las interacciones se representan

mediante letras mayusculas.

Modelo estadistico

Yij = H+Al + Bj +ABij+8ij

Dénde:

“n “wn

Y;; = Valor del “j” Factor B ubicada en el “i" Factor A.

u= Promedio General
A;= Efecto del Factor A “”
B;= Efecto del Factor B "

AB;j=Efecto de la interaccion del Factor A por el Factor B

g;; = Variacion de las observaciones ubicada en el Facto B “j” y el Factor

A “il)

Factor A Estabilizante
ao: gelatina 0,001 ppm
a;: gelatina 0,003 ppm

Factor B Aceite Esencial
bo: aceite esencial de canela 0,001 ppm
b,: aceite esencial de menta 0,001 ppm

bs: aceite esencial de naranja 0,0006 ppm
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Andlisis de Varianza

Hipotesis de los Factores Ay B:

Ho: M1a= M2a=..... = Hia: Ha: no todas los pia son iguales para el Factor A
Ho: W1g= M2B=..... = Mjs: Ha: NO todas pjg son iguales para el Factor B

Hipotesis de Interaccion

Ho: El Factor A no interactla con el Factor B

Ha: El Factor A interactta con el Factor B
Andlisis sensorial
Con la finalidad de encontrar la férmula adecuada que le agrade al
consumidor, buscando también la calidad, e higiene del alimento para que
tenga éxito en el mercado, se utilizé un disefio de bloques incompletos.
El modelo estadistico es:

Yij =P+ Ti + By + g

En donde:

Yij es la i-ésima observacion del j-ésimo bloque.

g es la media general

Ti es el efecto del i_ésimo tratamiento
B es el efecto del |_ésimo bloque

€ij es la componente del error aleatorio

El modelo de bloques incompletos a utilizarse sera:
t=6,k=2,r=5b=15A=1,E=0,60

Dénde:
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t = Numero de muestras de prueba.

k = nimero de muestras evaluadas por un evaluador en una sola sesion
(k <)

b = ndmero total de bloques b (por lo general, los evaluadores) en una

repeticion del disefio BIB.

r = numero de veces que cada muestra de ensayo se evalud en la

repeticion del nimero disefio.

A = nimero de veces que cada par de muestras se evalua por el nimero

evaluador.
Se efectuara el analisis de varianza (ADEVA), de acuerdo al disefio

experimental planteado, si existe diferencia estadistica significativa se

realizard una prueba de Tukey al 5% de nivel de significancia.
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3.4 Operacionalizacion de variables

Cuadro 1. Operacionalizacion de la variable independiente

OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE: CUBOS SABORIZADOS

Conceptualizacion Categorias Indicadores items basicos Técnicas Instrumentos
Cubos saborizados Humedad ¢, Caracteristicas Analisis fisico | Equipos de
Son edulcorantes a Grados Brix adecuadas de la - quimicos Laboratorio
base de panela pH panela?
granulada con
esencias naturales o ¢, Cudles son los

e Edulcorante ) .
artificiales  (menta, % Porcentaje de aceites esenciales
canela, limoén, esencias mas aceptados en la
naranja, manzana, produccion de cubitos
etc) que presentan , saborizados? Andlisis Hojas de Cata
Esencias i
forma de cubos que Sensorial

con la ayuda de un
emulsificante y de
una prensa dan
forma para luego ser
empacados.

Estabilizante

Prensado

% Estabilizante
utilizado

% Presion empleada

¢,Cual es el mejor %
de estabilizante para
compactar la panela
granulada?

¢, Cual es el mejor
tratamiento que
compacta la panela y
se disuelva en agua?

Autora: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
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Cuadro 2.Operacionalizacion de la variable dependiente

OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE DEPENDIENTE: INGRESOS ECONOMICOS

Conceptualizacién Dimensiones Indicadores ftems basicos Técnicas Instrumentos
e Evaluacion Financiera ¢, Qué valores
Ingresos Econdmicos Dinero e Utilidades demuestran una Investigacion | Programa
e Fuentes de Empleo situacion Excel
Cantidad de dinero que financiera estable?
una empresa puede e Gestidn
acumul_ar en un perlod_o Empresa e Estructura Organizativa ] _ o o ]
determinado sin ¢, Qué estrategias Investigacion | Bibliografia
aumentar ni disminuir sus e AfioS de gestion emplea
' ?
activos netos. . e Meses la empresa’
Periodo de
iem .
tiempo e Bienes - . L, - .
o ANOITOS ¢, Tiempo estimado | Investigacion | Bibliografia
Edifici de recuperacion
[} .
MClos del capital
Activos Netos * Terrenos invertido?

Autora: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
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3.5 Plan de recoleccién de informacion

La recoleccion de la informacion fue directa, no participante, estructurada,
individual, de campo y de laboratorio. Los datos se recogieron en un
cuaderno de notas, fichas de campo y escalas estimativas para los

diferentes parametros a estudiar.

3.6 Plan de procesamiento de datos

El procesamiento de los datos se tabulé6 en cuadros, con repeticiones
manejados estadisticamente y presentados por escrito y graficamente. El
experimento completo se repitio en tres producciones diferentes. Los
datos se evaluaron mediante un andlisis de varianza (ANOVA) mediante
el disefios factorial AXB y un disefio de bloque incompletos en el
programa estadistico Infostat y SPSS. Las medias se compararon con la

prueba de Tukey a un nivel de significancia de P <0,05.

3.7 Materiales y métodos:

Se escogio la materia prima de la fabrica modelo recomendadas por
ASOCAP que producen panela granulada.

3.7.1 Obtencién de los tratamientos

e En los laboratorios de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos (FCIAL) se realizaron las mezclas del estabilizante al
10% y al 30% y aceites esenciales de canela, menta y naranja
segun el disefio factorial establecida con 6 tratamientos y tres

repeticiones.
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e Una vez dosificado las materias primas se mezclaron
uniformemente y se colocaron en moldes de plastico en forma de

cubitos de aproximadamente 2 x 2 cm.

e Después de 5 minutos se desmoldd los cubitos, y colocamos en
una bandeja con su codificacién respectiva, para exponerlos de 15
a 20 segundos en el microondas ayudando a activar la gelatina que

en este caso es el estabilizante.

e Se dejo enfriar los cubitos y seguidamente se empaquetaron.

3.7.2 Analisis fisicoquimicos y sensoriales de los cubos saborizados

de panela.

Para el analisis sensorial se consideraron 15 jueces escogidos en la
FCIAL mediante un procedimiento aleatorio. Se aplicoO una hoja de cata

(Anexo Al, A2) y los datos se reportan en el Anexo B

Para los andlisis fisicos — quimicos se utilizaron:

e Brixémetro, EXTECH

e Balanza de peso, SKU MAKRO: 284401

e pHmetro, HANNA

e Estufa, INB/INE

e balanza de humedad, (RADWAGQG).

e Cron6metro, WALLIS.
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Los datos se tomaron en hojas de Excel con tres repeticiones (ver
Anexo A3, A4).

Los resultados se tabularon estadisticamente (Anexo C) y se
determindé el mejor tratamiento al cual se realiz6 un analisis de

humedad y microbioldgico (ver Anexo C8).
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Andlisis Sensorial

Se realizd en los laboratorios de la Facultad de Ciencia e Ingenieria de
Alimentos con estudiantes semi entrenados, los datos obtenidos (ver
Anexo B1, B2, B3, B4), se procesaron en el programa estadistico

InfoStat estudiantil versioén libre 2013.

4.1.1 Analisis estadistico para el atributo Olor

El analisis de varianza para el atributo olor (P < 0,05) (ver Anexo C1),

indica que si existe diferencias significativas entre los tratamientos.

La prueba de comparacion mdltiple de Tukey (Anexo C1.1), para los
tratamientos identifica el promedio mas alto para T4 (estabilizante 30% +
aceite esencial de canela 6%) con un valor de 2,92 que corresponde
segun la escala hedodnica es olor moderado a fuerte, seguido por T1
(estabilizante 10% + aceite esencial canela 6%) de promedio 1,68 que

present6 olor moderado a intenso como se observa en el Gréfico 3.

El aceite esencial de canela present6 un olor moderado a una
concentracién de 0,001 ppm y estabilizante a una concentracion de 0,003
ppm, con relacidn a la esencia de menta y naranja, indicando que es una

esencia agradable al olfato.
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Grafico 3. Rangos de significacion para los tratamientos en funcion del atributo Olor.

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

4.1.2 Andlisis estadistico para el atributo Color

Los datos que se reportan en el analisis de varianza (ver Anexo C2), para
el atributo color (P < 0,05) indica que no existe diferencia significativa
entre los tratamientos, es decir que el color fue segun la escala heddnica

color claro.

El color de panela no mostré diferencia significativa debido a que se utilizo

la misma materia prima para los tratamientos.

4.1.3 Andlisis estadistico del atributo Sabor

En la tabla de analisis de varianza para el atributo sabor (ver Anexo C3),
indica que si existe diferencia significativa (P < 0,0026) entre los
tratamientos.

La prueba de comparacion mdaltiple de Tukey (Anexo C3.1) para los
tratamientos identifica el promedio mas alto para T4 (estabilizante 30% +

aceite esencial de canela 6%) con un valor de 2,80 que corresponde
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segun la escala heddnica es sabor intenso, seguido por T3 (estabilizante
10% + aceite esencial de naranja 10%) de promedio 2,68 que presento

sabor moderado como se observa en el Grafico 4.

Los resultados muestran que la esencia de canela presentd un sabor mas
mas intenso aceptable para los catadores en relacién a las esencias de
menta y naranja, debido a la combinacion de panela y aceite esencial de

canela brinda una sensacion de tranquilidad.

3,06

2,581

2,124

SABOR

1,65

TS T2 T T& T3 T4
alb1 a0:bi ad:bg al:b2 adb2 albl

TRATAT

Grafico 4. Rangos de significacion para los tratamientos en funcién del atributo Sabor.

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

4.1.4 Andlisis estadistico para la Aceptabilidad

Los resultados obtenidos para la aceptabilidad en el andlisis de varianza
(ver Anexo C4), indican (P < 0,05) que si existe diferencia significativa

entre los tratamientos.
La prueba de comparacion mdltiple de Tukey (Anexo C4.1), para los

tratamientos identifica el promedio més alto para T1 (estabilizante 10% +

aceite esencial de canela 6%) con un valor de 2,86 que corresponde
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segun la escala hedonica es gusta moderadamente a gusta mucho,
seguido por T4 (estabilizante 30% + aceite esencial de canela 6%) de
promedio 2,80 que presentd gusta moderadamente a gusta mucho como
se presenta en el Gréfico 5.

En cuanto a la aceptabilidad del tratamiento con aceite esencial de canela
y estabilizante (gelatina), resultd la combinacibn mas apropiada que

presento caracteristicas sensoriales y de textura.

3,09

2,621

2184

ACEPTABILIDAD

1,701

A AB

1,24

T2 TS5 TG T3 T4 T
al:k1 albl a1:62 al:bZ albl albl

TRATAT

Gréfico 5. Rangos de significacion para los tratamientos en funcién del atributo
Aceptabilidad.
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

4.2 Analisis fisico — quimico
Los datos obtenido se presentan en el Anexo B5, B6, B7, y se tabularon

estadisticamente con un disefio factorial AXB y tabulados en el programa
estadistico Infostat.
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4.2.1 Andlisis estadistico para la Textura

El analisis de varianza (ver Anexo A6), muestra (P < 0,05) que si existe
significancia para el factor A (% Estabilizante) en dos niveles (10% y
30%), no hay significancia para el factor B y la interaccion AXB.

La prueba de comparacion multiple de Tukey (ver Anexo C5.1), realizada
para el factor A, identifica el promedio mas alto para el tratamiento alb2
(estabilizante 30% + aceite esencial de menta 6%) con un valor de 3,26
gue corresponde segun la escala heddnica a textura poco duro, seguido
por alb0 (estabilizante 30% + aceite esencial de canela 6%) de promedio

3,18 de textura poco duro, como se observa en el Grafico 6.

3,477

3,004

2,334

TEXTURA

2,06+

1,554 ; T ]
T3 ™ T2 5 T4 TG
al:b2 alb0 albl al:b1 al:bd alkb2
FACTOR A*FACTOR B

Gréfico 6. Rangos de significacion para los tratamientos en funcion del atributo Textura.

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

La diferencia de textura entre los tratamiento muestra el efecto de dureza
en los cubos saborizados de panela que proporciona el estabilizante en

dos concentraciones, la cual fue detectada por los catadores.
4.2.2 Andlisis estadistico para la Solubilidad

El andlisis de varianza para la solubilidad (ver Anexo C6), indica (P <

0,05) que si existe significancia entre los niveles del factor A.
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La prueba comparacion multiple de Tukey (Anexo C6.1), realizada para el
factor A, identifica el promedio mas bajo para el tratamiento aObO
(estabilizante 10% + aceite esencial de canela 6%) con un valor de 38,36
segundos, que tarda en disolverse, seguido por aOb2 (estabilizante 10% y
aceite esencial de naranja 10%) con 38,38 segundos, como se observa

en el Gréfico 7.

41,187

40,42 1

39,69

SOLUBILIDAD

35,96

M T2 T2 T5 T8 T4
al:b0 al:b2 al:k1 al:b1l al:b2 al:bld

FACTOR A*FACTOR B

Grafico 7. Rangos de significacion para los tratamientos en funcién de la variable
Solubilidad.
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Los tratamientos presentaron una solubilidad diferente, debido a la
compactacion que le proporcion6 el estabilizante (gelatina) en sus dos
concentraciones, siendo mas soluble el cubito elaborado con la

concentraciéon mas baja.

4.2.3 Andlisis estadistico para la Humedad

El analisis de varianza para la Humedad (ver Anexo C7), indica que no
hay diferencia significativa para el factor A, el factor B y la interaccion.

Siendo la humedad igual en todos los tratamientos con un valor promedio
de 3,58%.
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4.3 Analisis microbiolégico

Los analisis microbiolégicos presentados (ver Anexo C8), se realizaron
en un laboratorio acreditado LACONAL. Mediante la aceptabilidad se
determiné el mejor tratamiento aOb0 (estabilizante 10% y aceite esencial
de canela), que durante 3 meses fue evaluado microbiolégicamente para
determinar la presencia, coliformes totales, mohos y levaduras. Los
resultados determinaron la ausencia de unidades formadoras de colonias
gue se expresan como < 10 ufc, conforme a la Norma AOAC para

pretrifilm. El valor promedio de la humedad presentada esta en 3% =+ 2.

El andlisis microbiolégico reportado, indica la ausencia de
microorganismos en el producto, basicamente debido a que las
condiciones de trabajo fueron asépticas y a la vida util de la panela

granulada es 6 meses, reportada en el registro sanitario.

4.3 Verificacion de hipotesis

Se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa que
menciona la produccion de cubos saborizados de panela incide en los
ingresos econdmicos de la Asociacion de Cadicultores de Pastaza, para
lo cual se realizé un andlisis econdmico donde se tomoO en cuenta los
siguientes datos iniciales: la produccion de panela granulada en el afio
2010 de ASOCAP y APALA fue de 162 TMy 71, 82 TM.

La produccion diaria de cubos saborizados de panela es de 172,8
kilogramos de panela granulada y anualmente son 41.472,00 kilogramos
es decir 41,4 TM con una compactadora con capacidad de produccion de

80 — 120 cubos por minuto.

Por lo tanto la produccion de cubos saborizados si incide en los ingresos

econdémicos de ASOCAP, debido a que se incrementaria la produccién
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anual de panela granulada en 41,4 TM, para producir cubos saborizados,

también se incrementan las fuentes de trabajo, y por ende los ingresos,

gue se estiman en un valor de 13.271,04 délares americanos.

El precio unitario calculado para 1 kilogramo de cubos saborizados de

panela se realiz6 con la minima capacidad de produccién, es decir 80

cubos por minuto (por el lapso de 6 horas).

Cuadro 3. Capacidad de produccion de compactadora

# cubos Tiempo (minutos)
80 1
Peso de los cubos 6 gramos

El peso promedio de los cubos elaborados fue de 6 g, este dato se utilizd

para el calculo de la cantidad de panela necesaria para un dia de

produccion.

Cuadro 4. Costo de materia prima

Costo Cantidad / | Costo total
Materia Prima Unidad unitario($) dia / dia
Panela Kg 0,85 172,8 146,88
Estabilizante g 0,02 51,84 0,864
Aceite esencial gota 0,05 518,4 27,60
Agua ml 0,0001 5184 0,389
TOTAL 175,73
Cuadro 5. Costo de envases
Descripcién Unidad Costo Cantidad Costo total /
Unitario ($) / dia dia
Envases funda 0,10 172,8 17,28
TOTAL 17,28
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Cuadro 6. Costo de maquinariay equipos

Costo Costo Costo/dia Tiempo Costo
Descripcién Costo / | Cantidad | Unitario | Depreciacion | anual %) Costo/ Utilizado Total
Unidad %) (%) horas ($) (horas) | diario ($)
Compactadora | 30000 1 30000 10 3000 12 1,5 6 9
Mesas de acero | 200 2 400 10 20 0,08 0,01 8 0,08
Balanza (100
kg) 50 1 50 10 0,04 0,005 3 0,015
Balanza (1kg) 150 1 150 5 30 0,12 0,015 3 0,045
Tanque con
agitador (100 It) | 1500 1 1500 10 150 0,6 0,075 6 0,45
Cocineta 100 1 100 5 20 0,08 0,01 2 0,02
Tanque de gas 60 1 60 5 12 0,048 0,006 2 0,012
Utensilios 5 2 10 5 1 0,004 0,0005 5 0,0025
TOTAL 9,6
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Se consideran tres obreros para la produccion de cubos saborizados de
panela, un obrero se encarga de hacer la dosificacion, encendido y
regulacion de la compactadora, abastecer de la mezcla y colaborar en el
proceso de enfundado; otro obrero se encarga de preparar la meza de
trabajo, desinfectarla y colabora en el proceso de enfundado -
empaguetado, y un obrero se encarga del empaquetado, codificacion de
los lotes y almacenamiento, de tal manera que contribuyan todos a las

necesidades del proceso de elaboracion.

Cuadro 7. Costo de mano de obra

Costo /mes | Costo /dia
Descripcion | Sueldo/mes | Cantidad %) $)
Obrero 340 3 1020 46,36
TOTAL 46,36
Cuadro 8. Costo de suministros
Suministros Unidad Costo | Cantidad/ | Costo total /
U ($) dia dia (%)
Energia eléctrica | Kw - hora 0,2 14,2 2,84
Agua litro 0,15 50 7,5
Gas tanque 2,5 0,08 0,2
TOTAL 10,54

Cuadro 9. Costo de produccién por dia

Descripcion Costo de Produccién ($) / dia
Materia prima 175,73
Envases 17,28
Maquinaria y equipo 9,6
Mano de obra 46,36
Suministros 10,54
TOTAL 259,54
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Produccion diaria = 172,72 kg de cubos saborizados de panela

CP ($/ kg) = Costo de produccién
Cantidad producida

CP ($/kg) = 259,54
172,72

CP ($/kg)=1,50

P.V.P = CP + 20% Utilidad

P.V.P=1,50+ 0,30

P.V.P =1,80
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La tecnologia de elaboracion de cubos saborizados de panela se
basa en un proceso basico de prensado que reduce el espacio
entre particula y particula de la panela granulada dando forma a los
cubos, facilitando el manejo en cualquier lugar donde se los utilice,
sea en la mesa del consumidor, en la oficina o en las mismas

despensas de venta.

Se estudid la adicion de un estabilizante (gelatina) en dos
porcentajes al 10%; 30% y del uso aceites esenciales (canela,
naranja y menta), que ayuden a mantener la forma de cubo y
brindar un sabor natural, observando que el mejor tratamiento fue
para el aceite esencial de canela y gelatina al 10%, que tuvo mayor
aceptabilidad y presentd caracteristicas de olor moderado a olor
fuerte, color ni claro ni oscuro a un color claro, sabor fuerte y

aceptabilidad de gusta mucho.

El andlisis fisico — quimico demuestra que la textura del mejor
tratamiento aOb0 (estabilizante 10% y aceite esencial de canela
6%), tuvo una calificacion de ni duro ni suave, la solubilidad en
agua caliente (25°C), tardo en disolverse 38,36 segundos Yy la
humedad que present6 este tratamiento fue de 4,06%. El analisis
microbiolégico realizado para los cubos saborizados de panela con
mas aceptacion presento <10 ufc de mohos y levaduras, tomando
como referencia a la norma INEN 23.32 de la panela granulada el

contenido maximo de mohos y levaduras es de 2x102 ufc.
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Recomendaciones

La asociacion de caficultores tiene un campo tecnolégico muy
amplio para su explotacién, debe invertir en la investigacion de
nuevas tecnologias que les permita ser competitivos aprovechando
el cultivo de cafla para que tenga un desarrollo sustentable

aportando a la agroindustria del pais.

La asociacion debe realizar un estudio de consumo que estime la

produccion de cubos saborizados de panela en ASOCAP.
La asociacion de caficultores debe implementar Buenas Practicas

de Manufactura que garanticen una materia prima de calidad, bajo

los parametros exigidos por los organismos de control.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1 Datos informativos

Titulo: “Tecnologia de produccién de cubos saborizados de panela con
gelatina al 10% y aceite esencial de canela al 6%” en la Asociacion de

Caiiicultores de Pastaza”

Unidad Ejecutora: Universidad Técnica de Ambato a través de la

Facultad de Ingenieria de Alimentos.

Beneficiarios: Asociacion de Cafiicultores de Pastaza.
Provincia: Pastaza

Canton: Pastaza

Parroquia: Tarqui

Director del proyecto: Ing. Mg. Dolores del Rocio Robalino Martinez

Personal Operativo: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos.

6.2 Antecedentes de la propuesta

Los integrantes de ASOCAP, buscan apoyo permanente para
desarrollar su produccion tradicional basada en el cultivo de cafia y
elaboracion de panela, en los udltimos afios el area cultivada y el
rendimiento por hectarea de cafa se reduce cada vez, debido a factores

como plagas y enfermedades, infertilidad del suelo, entre otros por lo que
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el mercado de la panela ha presentado diversas dificultades de
comercializacion, aspectos que han obligado a los productores a buscar
otras alternativas incursionando en la busqueda de nuevos productos,
todas estas iniciativas fueron recogidas por la asociacion priorizando los
cubos saborizados de panela, que segun técnicos de la organizacion se
presenta como un producto prometedor, tomando como referencia la
amplia gama de productos desarrollados en Colombia cuya industria

panelera demuestra grandes avances de conocimiento y tecnologia.

Los analisis realizados para determinar el mejor tratamiento en cuanto a
las caracteristicas fisico — quimicas y sensoriales de los cubitos
saborizados de panela determiné que la aceptabilidad tiene incidencia
para los cubos elaborados a base de panela granulada con un porcentaje
de humedad del 2,84%, esencia de canela y gelatina al 10%, haciendo
gue se mantenga la forma por mas tiempo evitando que desmorone

facilmente.

6.3 Justificacion

La Asociacion de caificultores de Pastaza, ha venido observando la
rentabilidad que tiene la venta de melcochas producidas en la ciudad de
Bafios, es asi que en la busqueda de mejores ingresos para sus familias
creen necesario completar la cadena de la produccién de cafia de azucar
elaborando productos a partir de panela aprovechando la disponibilidad

de materia prima para aumentar la rentabilidad actual.

Tomando en cuenta la disponibilidad de la materia prima que es la panela
granulada, misma que presenta caracteristicas Unicas tanto en olor,
sabor y propiedades nutritivas por la zona en donde se cultiva, la
asociacion cree necesario empezar a desarrollar productos que mejoren
los ingresos econémicos de las familias que cultivan cafia panelera, por

tanto los denominados cubos saborizados de panela presenta ventajas
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competitivas en precio, materia prima local y en abundancia, que endulza

y da sabor al mismo tiempo.

El consumo de cubos a nivel de otros paises como es el caso de
Colombia esta ampliamente difundido, pero en el mercado local de
Pastaza sera un nuevo producto. El estudio de consumo realizado
demuestra un alto porcentaje de personas que tienen interés en consumir
cubitos saborizados de panela puesto que es un producto de mesa,
novedoso, de facil manejo y natural, quedando demostrado que es posible

introducir los cubitos de panela saborizados en la provincia de Pastaza.

El valor agregado adquirido por la panela a través de un proceso
tecnoldgico genera buenas expectativas de venta, que se demuestra en el
estudio de consumo y por lo tanto aumento en los ingresos econdmicos
para los socios que se ven reflejadas en el mejoramiento de las
condiciones de vida, fuentes de empleo para las familias de los socios

formando parte responsable del crecimiento agroindustrial de la panela.
6.4 Objetivos

6.4.1 Objetivo General

Establecer una tecnologia de produccién de cubos saborizados de panela
con gelatina al 10% y aceite esencial de canela al 6%” en la Asociacion
de Caiiicultores de Pastaza.

6.4.2 Objetivos Especificos

e Establecer una tecnologia de produccion de cubos saborizados de

panela con gelatina al 10% y aceite esencial de canela al 6%.
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e Realizar un analisis de consumo de cubos saborizados de panela

en la provincia de Pastaza.

e Establecer una guia para implementar BPM en la produccién de

cubos saborizados de panela.

6.5 Analisis de Factibilidad

La ASOCAP es una organizaciéon activa conformada legalmente con
personeria juridica aprobada por la institucibn competente, internamente
la directiva esta nombrada y respaldada por los socios que estan
gestionando continuamente los recurso para sus proyectos que han sido
desarrollados eficazmente, logrando un reconocimiento como
organizacion confiable en la provincia de Pastaza, con la facilidad para
gestionar apoyo a los organismos gubernamentales, que aportan

permanentemente para el desarrollo de las diversas iniciativas.

6.6 Fundamentacion

Panela granulada

El proceso de elaboracion de la panela granulada requiere de las mismas
operaciones de la panela en bloque, con la diferencia que la temperatura
de punteo es mas alta y el batido es tan intenso que las particulas se
separan en pequefios granulos, con menor contenido de humedad
(Cimpa, 1992; Corpoica, 1996; Garcia, 1997).

Parametros de Control

Acidez l6nica (pH).-El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una

disolucion. El pH indica la concentracion de iones hidronio [H30+]
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presentes en determinadas sustancias. En disolucién acuosa, la escala de

pH varia, tipicamente, de 0 a 14.

El valor del pH se puede medir de forma precisa mediante un
potenciometro, también conocido como pH-metro y en una disolucién se
puede medir también de manera aproximada empleando indicadores. El
indicador mas conocido es el papel tornasol. Otros indicadores usuales

son la fenolftaleina y el naranja de metilo (Dikerson, 1992).

Andlisis microbioldgico.- Este tipo de analisis y sus resultados sirven
para concluir si existe algun riesgo para la salud humana, conocer cuales
son los elementos que lo exponen a la contaminacién, determinando si
presenta o no patdégenos y, en caso de ser positivo, su carga microbiana
determina la cantidad de alimento contaminado que ya ha sido procesado.
Los principales agentes patdégenos que se pueden manifestarse en los
alimentos que consumen las personas o animales son los estafilococos, el

coli, la salmonella, mohos y la levadura (Vandevenne, 2002).

Grados Brix.-Los grados Brix (simbolo °Bx), sirven para determinar el
cociente total de sacarosa o sal disuelta en un liquido, es la concentracion
de solidos- solubles. Una solucién de 25 °Bx contiene 25 g de azucar
(sacarosa) por 100 g de liquido. Dicho de otro modo, en 100 g de solucion
hay 25 g de sacarosay 75 g de agua.

Los grados Brix se cuantifican con un sacarimetro que mide la densidad
(o gravedad especifica) de liquidos- o, mas facilmente, con un
refractbmetro. La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos, para

medir la cantidad aproximada de azucares (Suarez, 2003).
Saborizantes Naturales.-Son sustancias obtenidas de fuentes naturales

(animal y vegetal) y por lo general son de uso exclusivamente alimenticio

por métodos fisicos tales como extraccion, destilaciéon y concentracion.
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Los aromatizantes/saborizantes naturales comprenden:
* Aceites esenciales

* Extractos

* Balsamos, oleorresinas y oleogomorresinas

* Sustancias aromatizantes/saborizantes aisladas

Aceite esencial de Canela: entre las propiedades y beneficios del
aceite esencial de canela, es prevenir el agotamiento nervioso, estrés,
debilidad.

Aceite esencial de Menta: es muy apreciada en la industria
alimentaria por su particular sabor que resulta muy refrescante y
produce una sensacion de frio en la boca y en las vias respiratorias. Se
utiliza aceite esencial de menta como, energizante emocional,

descongestionante, y es bueno para combatir nAuseas y mareos.

Aceite esencial de Naranja: posee propiedad como sedante suave,

crear optimismo y felicidad. Alivia los nervios y calma las emociones.

Estabilizante

Se utilizan para elaborar mezclas de agua con grasa cuando de forma
natural resulta imposible, ya que los estabilizantes permiten mantener la
emulsion de estos dos elementos. Muchas de estas sustancias son
naturales (A.A.P.P.A., 2004).

Compactacion
La compactacion o consolidacibn materias solidas es la operacion por
medio del cual se trata unificar las particulas mediante la presién

mecanica o manual reduciendo a un minimo la cantidad de vacios.
Marketing.- Son todos los procesos necesarios para llevar los bienes del

productor al consumidor. Las grandes firmas modernas tienen

departamentos o0 gerencias especializadas en la, investigacion de
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mercados, para conocer las necesidades de los individuos, sus habitos de
consumo Y la posible aceptacion de nuevos productos; publicidad, para
difundir y estimular las ventas; las promociones de diverso tipo, que
complementan y hacen més efectiva la accion publicitaria y la distribucion
fisica de los bienes vendidos. (Fernandez, 2009).

Precio.- Se denomina precio al pago o recompensa asignado a la
obtencion de un bien o servicio o, mas en general, una mercancia
cualquiera. A pesar que tal pago no necesariamente se efectla en
dinero los precios son generalmente referidos o medidos en unidades
monetarias. Desde un punto de vista general, y entendiendo el dinero
como una mercaderia, se puede considerar que bienes y servicios son
obtenidos por el trueque, que, en economias modernas, generalmente
consiste en intercambio por, o mediado a través del, dinero (Kotler,
2000)

Presentacion del producto.- Presentar un producto, para el
marketing, va mucho mas alla del simple ofrecimiento de un articulo o
un servicio basico: presentar un producto, desde esta perspectiva,
implica la consideracion de una serie de variables que complementan,
engrandecen y distinguen la oferta inicial, la llamada oferta tradicional,

haciéndola viable para la empresa y atrayente para el consumidor.

La oferta de un producto, para el marketing, es por lo tanto un evento
multiple que se compone de diversos elementos o variables que
exceden al objeto ofrecido en si, ya sea éste un articulo o un servicio.
Estos elementos o variables involucran tanto a los aspectos formales
del producto — la marca, la calidad, el disefio- como a los agregados
gue acompafan al acto de la adquisicion -la garantia, la instalacion o el

mantenimiento (Cervera, A., 2003).
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BPM (Buenas Practicas de Manufactura)

Son una herramienta de gran importancia para la obtencion de productos
seguros para el consumo humano. La implementacion de las BPM apunta
a asegurar la inocuidad y la salubridad de los alimentos. La inocuidad de
los alimentos es una caracteristica de calidad esencial y engloba acciones
encaminadas a garantizar la maxima seguridad, abarcando toda la

cadena de alimentacion, desde la produccién hasta el consumo.

Las legislaciones en relacion a la produccién de alimentos vigentes en el
mundo tienen como finalidad preservar la salud de los consumidores,
previniendo enfermedades de transmisién alimentaria. Estos marcos
regulatorios, establecen normas y definiciones para la comercializacion de
productos alimenticios tanto para el mercado interno como para el
internacional (MSP Ecuador, 2011).

6.7 Metodologia

6.7.1 Tecnologia de produccién de cubos saborizados de panela con

gelatina al 10% y aceite esencial de canela al 6%.

Recepcion.- La panela granulada se recepta en costales enfundados
para evitar que absorba la humedad del ambiente. Los parametros de
recepcion de la panela seran de Humedad de 2,3% - 2,5%, grados °Brix
16 - 17, pH 5,5 a 5,8 (Gonzéles, 2013).

Pesado.- Se realiza el pesado de los ingredientes en una gramera

electrénica y de la panela en una balanza de capacidad de 100 kg.

Dosificado.- La dosificacion se realiza de acuerdo al mejor tratamiento

gue es de gelatina (estabilizante al 10%), es decir para 1 kilogramo de
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panela granulada se disuelve 0,3 gramos de gelatina en 30 ml de agua

tibia (30°C) y 3 gotas de aceite esencial de canela.

Mezclado.- Se realiza en un tanque de acero inoxidable con agitador y

dosificador haciendo que se homogenice la mezcla.

Compactador o prensado.- Una vez lista la panela con todos los
ingredientes se colocan en la tolva que tiene incorporado el compactador,
se calibra la presiéon, las medidas del cubo desde 4 — 20 gramos y
finalmente el encendido. Previo a este proceso deben estar las mesas de

acero inoxidable desinfectadas y los envases para el empaque listos.

Envasado.- El envasado de los cubos saborizados de panela se hacen
en fundas de polietileno con abre facil de un kilogramos o en cajas de
carton de 300 gramos para la distribucion en supermercados segun lo

requiera el cliente.

Empaquetado.- El empaquetado se lo realiza con un recubrimiento de
plastico de polietileno autoencogible al calor si se trata de las cajas de
carton de 300 gramos, en el caso de la presentacion por kilogramos se
dispone de cartones con una capacidad de hasta 10 kilogramos.

Almacenado.- Se realiza en una bodega ventilada a temperatura de 18 a
20 °C en perchas que eviten la luz directa del sol, en un ambiente fresco y

seco para el caso de las dos presentaciones.

Se realizé un diagrama de flujo para la produccién de cubos saborizados

de panela (ver Grafico 8).
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——Panela granulada—»
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Grafico 8. Proceso de produccion de cubos saborizados de panela.

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Investigacién de campo

54



6.7.2 Estudio de consumo para la produccion de cubos saborizados

de panela.

Universo (poblacién objetivo): 42914 habitantes de la provincia de
Pastaza mayores de 19 afios, con mayor posibilidad de una fuente de

ingresos estable.
Determinacion del Tamario de la Muestra

La provincia de Pastaza tiene 442914 habitantes (INEC 2006), mayores
de 19 afos que es considerado un universo finito en términos estadisticos
por lo tanto el tamafio de la muestra se calcula en base a la siguiente

formula:

_ Npqgz?
e?N +Z%pq

Donde:
n = Tamafo de la Muestra
N= Poblacién
p = Probabilidad de Exito
g = Probabilidad de Fracaso
Z = Nivel de Confianza

e = Error muestral

Datos:

n=X

N= 42914

p=0,5

g=0,5

Z = (95%): 0,95/2 = 0,4750 Z= 1,96
e =0,05
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El disefio y tamafio muestral permiten realizar estimaciones acerca de la
poblacion con un margen de error de 5%, la precision es de 95%; se

asume la maxima dispersion en los resultados (p/g=1).

Aplicacion de la formula:

_ 42914(0,5)(0,5)(1,96)>
~ (0,05)242914 + (1,96)2(0,5)(0,5)

n=381

e Se utiliz6 una encuesta de 8 preguntas (ver Anexo D3), sobre los
cubos saborizados de panela a 381 personas, que fue el tamafio

de muestra calculado para la provincia de Pastaza.

e El cuestionario fue validado con el alfa de Cronbach (Anexo D1)

e Los resultados obtenidos en la encuesta se tabularon en el

programa de Excel y se presentan en el Anexo D.

Para determinar el consumo de panela en la Provincia de Pastaza se
segmento geograficamente, etnograficamente, y conductualmente
estableciendo un universo de 37415 habitantes (Anexo D6.1), de los
cuales el 48% hombres y 52% mujeres; el consumo promedio es de 5,41
tazas de bebida no alcohdlica a las que agrega endulzante ala semana,
con 1,68 cucharaditas. El 86,88% de los encuestados no conoce los
cubos saborizados de panela y el 82,41% estaria dispuesto a consumir
cubos saborizados de panela y pagarian 1,34 dolares por una caja de 48
unidades, generando un nicho de mercado posible para ofertar el
producto, las personas generalmente acuden con mayor frecuencia

tiendas de barrio y supermercado.
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Los resultados presentados (ver Anexo D4), indica que el 48% de los
encuestados son de sexo masculino y el 52% son de sexo femenino. La
edad de las personas en el rango de 19 - 30 afios se encuentran el
41,73% de personas encuestadas, seguido del grupo e 31 - 42 afios con
el 29,13 %, de 43 - 54 afios, con el 18,64%, finalmente los grupos 55 - 66
afos con 6,3%, entre 67 — 78 afios 3,41% Yy 79 afios — en adelante con
el 0,79 % (ver Anexo D5).

Metodoldgicamente se determind que se realizarian las encuestas a las
personas que respondan afirmativamente, de acuerdo a la férmula la
muestra es 381 encuestas, siendo el 87,19% del total de encuestados
que fueron 37415 personas (Anexo D6). Los resultados (ver Anexo D7)
indican que el promedio de tazas de bebidas no alcohdlicas a las que
agregan endulzante, consumidas al dia es de 5,41 y el promedio del

namero de cucharaditas utilizadas en una bebida es de 1,68 (Anexo D8).

En el Anexo D9, se observa que el 86,88% de los encuestados no
conocen los cubos saborizados de panela, solamente el 13,12% conoce
este producto; las personas que consumirian los cubos saborizados de
panela (Anexo D10), corresponden al 82,41%, mientras que el 14,17%

respondieron que no los consumirian y que tal vez consumirian el 3,41%.

Las personas que compran con mas frecuencia en el supermercado
representa el 40,42%, seguido por la tienda del barrio (39,90%), y
distribuidores el 12,07% (ver Anexo D11). El precio promedio que
estarian dispuestos a pagar por una caja de cubos saborizados de panela
de 48 unidades que equivalen aproximadamente a 300 gramos es de 1,34
dolares (Anexo D12), centrAndose los mas altos en 1,20 el 41,41% vy 1,5
el 35,7%, a continuacion se ubican los precios de 1,80 (6,3%) y 2,10
(6,82%).
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Las personas dan a conocer que los mecanismos por los que se informan
con mas frecuencia siendo la Television con el 80,05%, seguido de la
Radio con el 51,44%, el Internet con el 38,58%, el Periddico el 12,86% y
para revistas y otros el 10,23% (ver Anexo D13).

El estudio de consumo permitié establecer la demanda total del producto
en la provincia de Pastaza, los resultados muestran que 30835 personas
consumirian cubos saborizados de panela, el consumo promedio de
endulzante de las personas es de 1,68 cucharaditas de endulzante por
taza lo que equivale a 7,7 gramos de panela por cada taza; el volumen en
tazas que consumen es de 5,41 a la semana, por lo que anualmente se
necesitarian 61.655 kilogramos es decir 61,7 TM de cubos saborizados de
panela. ASOCAP pretende abastecer el 5% de esa demanda que se
incrementara progresivamente con estrategias de mercadeo, promocion y

ventas.

6.7.3 Guia de Buenas Practicas de Manufactura para la Elaboracién

de cubos saborizados de panela

“Panelitas” es una linea de produccion dedicada a elaborar cubos
saborizados de panela, los cuales tiene una adecuada aceptacion en el
mercado local. De tal manera que existe un compromiso con el
consumidor y se busca ofrecer un producto de calidad e inocuo a través

de la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura.

Segun el Cbédigo de Reglamentos Federales de los Estados Unidos, las
BPM describen los métodos, instalaciones o controles requeridos para
asegurar que los alimentos han sido procesados, preparados, empacados
y mantenidos en condiciones sanitarias, sin contaminacion ni adulteracion

y aptos para el consumo humano.
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El manual detalla los procedimientos que se deben realizar dentro de
“Panelitas”, para mantener condiciones adecuadas de inocuidad. Se
describen los procedimientos y reglas de saneamiento que se deben
seguir desde el recibo de materia prima, hasta la salida de producto

terminado (ver Anexo E).
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Modelo Operativo

Cuadro No. 9: Modelo Operativo

Fases Etapas Metas Actividades Recursos Presupuesto Responsable Tiempo
Verificar las condiciones | En un 95% Reunién con el presidente de la | - Humanos Marianela 2 Dias
fisicas, técnicas, logisticas ASOCAP vy el personal que $200,00 Escobar
y organizativas para la trabaja en la produccién para el
implementacion de un analisis de condiciones respectivo. Luis Peralvo

Fase 1 nueva area de produccion 1 Dias
de cubitos saborizados de Establecer las dificultades vy Personal de la
panela en el centro de soluciones del area establecido fabrica
acopio Tarqui. para produccion.
Diseflar el proceso de Organizar la informacién obtenida | - Humanos $500,00 Marianela 2 Dias
producciéon de cubitos | En un 95% en la fase 1. Escobar
Fase 2 saborizados de panela. Establecer el proceso productivo. Luis Peralvo 2 Dias
Realizar un flujograma del proceso Personal de la | 1 Dias
de produccion. fabrica
Gestion de recursos para | En un 100% Elaboracion de la propuesta - Humanos $ 1000 Marianela 15 Dias
Fase 3 la implementacion de la Presentacion de la propuestas a la Escobar
propuesta de produccion ASOCAP 15 dia
de cubitos saborizados de Negociacién politica para obtener Luis Peralvo
panela vialidad de la propuesta. 30 dias
Implementacion de la propuesta - Econdémico Personal de la
fabrica
Realizar un analisis Recopilar informacién econdémica | - Humanos $ 200,00 Marianela 5 Dias
Fase 4 economico de la | En un 95% en base a indicadores. Escobar
produccién de cubitos Analizar y evaluar los resultados Luis Peralvo
saborizados de panela. econémicos obtenidos. - Econdmico Personal de la
- Materiales fabrica 2 Dias

Elaborado por: Investigacién de campo

Autora: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos.
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6.8 Administraciéon

En el area administrativa se determinara los siguientes aspectos basicos

para guiar la funcionalidad de la fabrica en el tiempo.

Cuadro 10. Administracio6

n de la propuesta

Cargo Cantidad Nivel académico Funciones
_ Bachiller con Supervisar todos los
Presidente o
1 conocimientos en departamentos de la
de ASOCAP o .
administracion planta
Ingeniero
Contabilidad con o _
o Asistir al presidente y
Contadora 1 conocimientos de _ o
miembros de la fabrica
programas de
computacién
o ] Programar la
Ingeniero 6 Tecnologo y
_ _ produccion y
en agroindustria, _
Jefe de . . supervisar la
» 1 alimentos o afines con N
produccion o contabilidad, ventas y
experiencia en el
mercado de
campo e
distribucion.
Responsables de
Operadores _ _
g . Bachilleres o socios llevar a cabo las
e
. con experiencia diferentes operaciones
produccion
del proceso.

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Investigacion de campo
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6.9 Previsiéon de la evaluacién

Responsables de la evaluacidn.- Presidente de ASOCAP.

¢ Qué evaluar?.- El conocimiento del personal para la produccion, control,
manejo de equipos, la capacidad de la fabrica y trabajadores y el mercado

de cubos saborizados de panela

¢Por qué evaluar?.- Porque el nivel de conocimiento del personal y la
capacidad de rendimiento de la fabrica es fundamental para garantizar un

producto segun las exigencias y necesidades de los consumidores.

¢Para qué evaluar?.- Para optimizar recursos y tiempo en la produccion

mejorando los ingresos y permitiendo mayor consolidacion en el mercado.

Criterio para evaluar.- El cuestionario tendra una escala del 1 a 5. Se
calificara con 1 si no esta de acuerdo con la afirmacion y 5 si esta
totalmente de acuerdo, con el promedio de los resultados se plantearan

soluciones, esta matriz se aplicara cada afo.

Indicadores
Porcentaje de cumplimiento de normas y procedimientos
Capacidad de produccién

Analisis de consumidores

¢ Como evaluar?.- Aplicacién de encuestas, se obtienen los promedios y

se analiza en grupo y se plantean las soluciones.

¢Fuentes de informacién?.- Trabajadores, socios y técnicos de
ASOCAP
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ANEXO A. FORMATOS DE HOJAS DE CATACION

67



Anexo Al. Formato parala hoja de cata

A W N B O

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO :
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS f;
CENTRO DE POSGRADO :
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION
AGROINDUSTRIAL PRIMERA VERSION

B
{ﬂll'\"."\ |
[ )

, Al
> .‘ 1

EVALUACION SENSORIAL

Prueba: Escalar estructurada Nombre:

Producto: Cubos saborizados Fecha:

Instrucciones: Usted tiene dos muestras de cubo de panela, disuelva en una
taza de agua caliente cada muestra, e indique su nivel de agrado marcando
el cadigo en la escala que mejor describe su reaccion para cada uno de los
atributos.

OLOR MUESTRA MUESTRA

No hay olor

Olor ligero

Olor Moderado

Olor Intenso

Olor muy Intenso

COLOR MUESTRA MUESTRA
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A Ww N B O

SABOR MUESTRA

No hay sabor
Sabor Ligero
Sabor Moderado
Sabor Intenso

Sabor muy Intenso

Comentarios:

MUESTRA

ACEPTABILIDAD

A W N O

OLOR MUESTRA

NO GUSTA

GUSTA POCO

GUSTO MODERADAMENTE
GUSTA MUCHO

GUSTA MUCHISIMO
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Anexo A2. Hoja de cata para Textura

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
5 FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
=% CENTRO DE POSGRADO
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION AGROINDUSTRIAL
PRIMERA VERSION

Nombre:

Fecha:

Instrucciones: Usted tiene dos muestras de cubo panela. Tome cada
uno y apriételo entre los dedos pulgar e indice y luego ordénelos de

acuerdo a su textura.

Indique las respuestas a continuacién con una X:

MUESTRA MUESTRA
Muy duro Muy duro
Poco duro Poco duro
Ni duro ni suave Ni duro ni suave
Poco suave Poco suave
Muy suave Muy suave
Comentarios:
GRACIAS
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Anexo A3. Formato pararesultados de Solubilidad

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
CENTRO DE POSGRADO
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION AGROINDUSTRIAL
PRIMERA VERSION

Tiempo de Solubilidad

Tratamiento tiempo 1 | tiempo 2 | tiempo 3 | tiempo 4 | tiempo 5

T1

T2

T3

T4

T5

T6

Anexo A4. Formato para datos de Humedad

Humedad relativa

Tratamiento Cap +

Capsula | MUESTRA | Seca P | P1 | P2 | Humedad

T1

T2

T3

T4

TS5

T6
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ANEXO B. DATOS OBTENIDOS DEL ANALISIS SENSORIAL, FiSICO -
QUIMICO
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Anexo B1.
panela

CATADORES

© 00 N O 0o~ WDN PP

e e e
A W N PR O

15

Resultados del atributo Olor, cubos saborizados de

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T1 T2

T3 T4 T5 76 T1 T2 T3 T4 T5 T6

3| 2 3] 2 3] 2
2] 3 2] 3 2| 2
2 2| 2 2] 3
2 3 4 3 3 3
1 2 2 2 2 2
4 3 3 3 3
4 3 3 3 2 3
2 1 3 2 3
2 2 3 1 3 2
3 1 4 2 2
2 3 2 4 1 3
3 3 3 2 3
2 2 2| 3
2| 2 1] 2 1] 2
2| 3 3] 2 2| 2

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo B2. Resultados del atributo Color, cubos saborizados de

panela

CATADORES
1

© 00 N O O & WD

el e
A W N R O

15

T1 T2 T3 T4 75 76 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T1 T2 T3 T4 T5 T6

3| 2 2| 2 1| 4
3| 2 4| 2 4| 3
3 4| 3 3| 1
3 2 3 3 4 2
4 4 3 3 3 2
3 3 4 2 2
2 4 4 3 3 4
3 3 3 3 4
4 2 1 2 3 3
3 3 3 3 3 2
3 3 4 3 4 3
2 3 2 4 3
3 3 2| 3 3
3| 4 3| 3 2| 3
3| 3 2| 3 3| 4

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
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Anexo B3. Resultados del atributo Sabor, cubos saborizados de

panela

CATADORES T1 T2 T3 T4 T5 76 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 2| 1 2] 1 2| 2

2 3] 3 2| 3 3] 3

3 1] 2 1] 3 1] 3
4 3 3 3 3 4 3

5 1 1 1 2 1 2

6 3 3 3 3 2 3
7 2 2 3 2 1 3

8 2 2 1 2 1 3
9 2 2 3 2
10 3 2 2 1
11 2 3 2 2 2 3
12 2 3 3 2 3 2
13 3 3| 3 3| 3 2
14 1| 3 2| 2 1] 3
15 3| 1 3| 1 41 1

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo B4. Resultados del atributo Aceptabilidad, cubos saborizados
de panela.

CATADORES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 3| 2 3] 2 3] 1
2 3] 3 3] 3 3] 3
3 1| 2 2| 3 1] 2
4 3 2 3 3 3 3
5 1 1 2 2 1 2
6 2 3 3 3 3 1
7 3 3 3 3 3
8 1 2 1 1 2 2
9 3 2 2 1
10 3 1 3 3
11 1 3 1 3 1 3
12 2 1 2 1 2
13 3 1] 2 2| 2 3
14 2| 1 1] 2 1] 2
15 0 3] 2 2] 1 2| 1

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
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Anexo B5. Resultados del atributo Textura, cubos saborizados de

panela.

CATADORES
1

© 00 N O Ol & WD

el e
A W N R O

15

T1 T2 T3 T4 T5 76 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T1 T2 T3 T4 T5 T6

2

2

2

3

2

2

3

3

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo B6. Resultados de la Solubilidad,

panela.

CATADORES

© 00 N O o~ WDN PP

o e
A W N PR O

15

T1 T2 T3 T4

T5

T6 T1 T2

T3

T4

cubos

T5 T6

saborizados de

T1 T2 T3 T4

T5

T6

41

37

42

37

41

37

35

42

34

39

29

42

35

28

37

31

38

30

38

30

36

32

38

31

38

39

40

40

38

39

40

29

40

30

30

29

37

45

40

45

39

43

35

27

39

26

36

28

30

40

30

39

30

41

39

38

39

38

37

42

40

50

40

42

41

41

27

32

28

31

28

33

40

30

38

28

37

29

39

28

37

28

39

25

43

37

38

40

43

37

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
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Anexo B7. Humedad cubos saborizados de panela.

%

Tratamiento Capsula MUESTRA Cap + M Seca P P1 p2 Humedad
Tl 89,499 2,003 91,41 91,502 91,41 2,003 4,59
T1 46,1835 2,0036 48,1003 48,1871 48,1003 2,0036 4,33
Tl 62,7596 2,0014 64,6821 64,761 64,6821 2,0014 3,94
T1 98,3214 2,0201 100,2608  100,3415  100,2608 2,0201 3,99
Tl 29,5691 2,0083 31,50067 31,5774  31,50067 2,0083 3,82
T2 47,5115 2,0254 49,4608 49,5369 49,4608 2,0254 3,76
T2 58,7361 2,0232 60,675 60,7593 60,675 2,0232 4,17
T2 46,793 2,0163 48,7318 48,8093 48,7318 2,0163 3,84
T2 75,9539 2,022 77,9008 77,9759 77,9008 2,022 3,71
T2 102,707 2,003 104,6305 104,71  104,6305 2,003 3,97
T6 55,9129 2,0033 57,8483 57,9162 57,8483 2,0033 3,39
T6 85,4214 2,0154 87,3511 87,4368 87,3511 2,0154 4,25
T6 98,32 2,0036 100,2506  100,3236  100,2506 2,0036 3,64
T6 102,707 2,0372 104,65953  104,7442 104,65953 2,0372 4,16
T6 44,8765 2,0245 46,8245 46,901 46,8245 2,0245 3,78
T3 102,707 2,0099 104,6549  104,7169  104,6549 2,0099 3,08
T3 75,9539 2,0208 77,9138 77,9747 77,9138 2,0208 3,01
T3 46,0477 2,0267 47,9862 48,0744 47,9862 2,0267 4,35
T3 85,4214 2,0034 87,3423 87,4248 87,3423 2,0034 4,12
T3 85,4563 2,0065 87,3812 87,4628 87,3812 2,0065 4,07
T5 29,5691 2,0206 31,5013 31,5897 31,5013 2,0206 4,37
T5 28,8724 2,0283 30,8137 30,9007 30,8137 2,0283 4,29
T5 29,1461 2,0258 31,1022 31,1719 31,1022 2,0258 3,44
T5 29,1461 2,0234 31,0945 31,1695 31,0945 2,0234 3,71
T5 45,8945 2,0365 47,85433 47,931  47,85433 2,0365 3,76
T4 44,3221 2,0125 46,2499 46,3346 46,2499 2,0125 4,21
T4 43,0245 2,0017 44,9375 45,0262 44,9375 2,0017 4,43
T4 54,2543 2,0367 56,2058 56,291 56,2058 2,0367 4,18
T4 55,9127 2,0564 57,8818 57,9691 57,8818 2,0564 4,25
T4 46,0321 2,0015 47,9556 48,0336 47,9556 2,0015 3,90

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
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ANEXO C. RESULTADOS ESTADISTICOS PARA LOS ANALISIS
SENSORIAL, FISICO - QUIMICO Y MICROBILOGICO
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Anexo C1. Andlisis de varianza para el atributo Olor.

FV SC GL CM F Valor-P
Tratamientos 3,62 5 0,72 8,74 <0,0020
Catadores 1,86 14 0,13 1,61 0,2265
Error 0,82 10 (0,08 CV:11,26%
Total 9,15 29

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Cl.1 Prueba de Comparacion Mdaltiple Tukey (p = 0,05) para el

atributo Olor.

Trata Medias n E.E.

T2 168 5 0,13 A

T5 194 5 0,13 A B
T3 248 5 0,13 B C
T6 2,68 5 0,13 C
Tl 286 5 0,13 C
T4 292 5 0,13 C

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo C2. Analisis de varianza para el atributo Color.

FV SC GL CM F Valor-P
Tratamientos 1,12 5 0,22 0,75 0,6052
Catadores 3,08 14 |0,21 0,74 0,7085
Error 2,98 10 10,29 CV:18.78%
Total 6,45 29

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo C3. Analisis de varianza para el atributo Sabor.

FV SC GL CM F Valor-P
Tratamientos 6,11 5 1,22 8,17 <0,0026
Catadores 1,97 14 10,14 0,94 0,5510
Error 1,49 10 (0,15 CV:17,53%
Total 15,51 29

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

78




Anexo C3.1 Prueba de Comparacién Multiple Tukey (p =0,05) para el

atributo Sabor.

Tratat Medias n E.E.

T5 1,26 5 0,17 A
T2 1,38 5 0,17 A
T1 252 5 0,17 B
T6 260 5 0,17 B
T3 268 5 0,17 B
T4 280 5 0,17 B

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo C4. Andlisis de varianza para el atributo Aceptabilidad

FV SC GL CM F Valor-P
Tratamientos 5,45 5 1,089 10,93 | <0,0008
Catadores 2,36 14 0,168 1,69 0,2029
Error 0,99 10 0,099 CV :15,01%
Total 14,38 29

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo C4. 1 Prueba de Comparacion Multiple Tukey (p = 0,05) para el
atributo Aceptabilidad.

Tratat Medias n E.E.

T2 1,32 5 0,14 A

T5 1,38 5 0,14 A B

T6 2,06 5 0,14 B C

T3 220 5 0,14 C D
T4 280 5 0,14 D
T1 286 5 0,14 D

Elaborado por Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
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Anexo C5. Andlisis de varianza para el atributo Textura

FV SC GL CM F Valor-P

Modelo 16,25 9 1,81 22,14 |<0,0001
Replicas 1,96 4 0,49 6,00 0,0024
Factor A 14,01 1 14,01 171,74 |<0,0001
Factor B 0,06 2 0,03 0,40 0,6779
Interaccion AXB 0,22 2 0,11 1,35 0,2812
Error 1,63 20 10,08

Total 17,88 29 CV:1135%

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo C5. 1 Prueba de Comparacion Multiple Tukey (p = 0,05) para

el atributo Textura

Factor A Factor B Medias n E.E.
a0 b2 1,68 5 0,13 A
a0 b0 1,82 5 0,13 A
a0 bl 2,00 5 0,13 A
al bl 3,16 5 0,13
al b0 3,18 5 0,13
al b2 3.26 5 0,13

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo C6. Analisis de varianza para la variable Solubilidad

FV SC GL CM F Valor-P

Modelo 40,67 9 4,52 13,04 |<0,0001
Replicas 39,22 4 39,22 113,16 |0,9744
Factor A 0,02 1 0,01 0,03 <0,0001
Factor B 1,36 2 0,34 0,98 0,4384
Interaccion AXB 0,07 2 0,04 0,10 0,9010
Error 6,93 20 10,35

Total 47,60 29 CV:149%

Autora: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
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Anexo C6.1 Prueba de Comparacién Multiple Tukey (p =0,05) para la

variable Solubilidad

Factor A Factor B Medias n E.E.
a0 b0 38,36 5 0,26 A
a0 b2 38,38 5 0,26 A
a0 bl 38,42 5 0,26 A
al bl 40,58 5 0,26
al b2 40,68 5 0,26
al b0 40,76 5 0,26

Autora: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Anexo C7. Andlisis de varianza para la variable Humedad

FV SC GL CM F Valor-P

Modelo 1,72 9 0,19 1,53 0,2050
Replicas 0,77 4 0,19 1,54 0,2287
Factor A 0,47 1 0,47 3,73 0,0679
Factor B 0,16 2 0,08 0,62 0,5463
Interaccion AXB 0,33 2 0,16 1,31 0,2916
Error 2,5 20 10,13

Total 4,22 29 CV:8,95%

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
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Anexo C8. Resultados de los analisis microbiolégicos del mejor

tratamiento (estabilizante 10% + aceite esencial de canela 6%).

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
UNIDAD DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

Dir: Av. Los Chasquis y Rio P

i H

LACONALY
tAcoNAL]

hi, Ambato Ecuador Telefonos: 2400987 Correo: laconal@hotmail.com

J

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:14-002 ROI-5.10 06
Solicitud N 14-002 Pig.:1de 1
Fecha recepcion: 02 enero 2014 Fecha de ejecucion de ensavos: 06 enero 2014
Informacion del cliente:
Empresa: Particular C.1/RUC: 1803546660
Representante: Julia Escobar Arcos Tif: 2530335
Direccion: Sector La Tarqui Celular: 0987200145
Ciudad: Puyo Email: marian_83_es(@hotmail.com
Descripci6én de las muestras:
Producto: Cubos de panela saborizados Peso: 25 g
Marca comercial: n/a Tipo de envase: Tarrinas plasticas
Lote: n/a No de muestras: Cuatro
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente: X Refrigeracion:  Congelacion: Almac. en Lab: n/a
Cierres seguridad: Ninguno:  Intactos: X Rotos: Mugstreo por el cliente: 02 enero 2013
RESULTADOS OBTENIDOS
Cédigo del Codigo Ensayos s y
Muestras 8 2 = & = Y Métodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio cliente solicitados
Humedad |INEN 265 % 3.06
. Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. E4 19, 2012 UFC/ <10
i 214002 ) g
saborizada Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. Ed 19, 2012 UFC/g <10
Coliformes Totales [PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. Ed 19, UFC/e <10
2012
Humedad INEN 265 % 3.02
Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. £d 19, 2012 UFC/ <10
Cubde de pencls 214003 Tt 2
saborizada Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. Ed 19, 2012 UFCig <10
Coliformes Totales PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. Ed 19, UFCy <10
2012
Humedad INEN 265 % 3.05
Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. Ed 19, 2012 UFC/j <10
Cubgsdbrpancly 214004 ™ 8
saborizada Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. Ed 19, 2012 UFC/g <10
Coliformes Totales ff"‘:'* 4-MB AOAC 991.14. E 19, UFC/g <10
Humedad |INEN 265 % 3.06
i Mohos [PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. Ed 19, 2012 UFC <
Cubos de pancla o 5 ] 10
saborizada Levaduras PE-02-3.4-MB AOAC 997.02. Ed 19, 2012 UFCig <10
Coliforases Totales PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. Ed 19, UFC/g <10
2012,

Conds. Ambientales: 19.7° C; 52%HR

El resultado marcado con (€) es valor estimado de contaje; en la dilucion mas baja.

B

- o O

Autorizacion para de

T

Nota: Los resultados consignados s refieren exclusivamente a la muestra recibida. EI Lab

io o ¢s

de este

bic por ef uso in

No ¢s uyn documento negociable. Solo sc permite su reproduccion sin fines de fucro y haciendo reforencia a la fuente.

)

“La info ion que se estd do es
qui

d eliminarla inmedi

para su d
La distribuct

82

. ¥ no puede ser vinculanie. Si usted no es el destinatario de esta informacion
o copia del mismo estd prohibida y serd sancionada segim el proceso legal pertinente”.




ANEXO D. FORMATO DE LA ENCUESTA, VALIDACION Y
RESULTADOS DEL ESTUDIO DE CONSUMO DE LOS CUBOS
SABORIZADOS DE PANELA PARA LA PROPUESTA
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Anexo D1. Formato de la hoja de Validacion de la Encuesta
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA EINGENIERIA EN ALIMENTOS

=

v,

o
)
)
9

MAESTRIA EN GESTION DELA PRODUCCION AGROINDUATRIAL

Como parte de una Tesis de Maestria en Gestion de la Produccion Agroindustrial
presentamos el siguiente instrumento de validacién donde queremos conocer el grado de
claridad de cada una de las preguntas formuladas. Le agradecemos su sincera
colaboracion.

Para cada una de las preguntas coloque un valor entre 1 y 5 segun la escala siguiente:

1 2 3 4 5
NO SE SE SE ENTIENDE SISE SE ENTIENDE
ENTIENDE ENTIENDE MEDIANAMENTE ENTIENDE CLARAMENTE
POCO
Nombre:..........oooiiiii Fecha:.........cooiiii
Numero Descripcién Calificacion
de
pregunta
1 ¢,Consume regularmente (al menos una vez por semana)
panela?
2 ¢, Cuantas tazas de bebidas no alcohdlicas a las que agrega
endulzante consume al dia?
3 ¢, Cudntas cucharaditas de endulzante utiliza para preparar
una taza de su bebida preferida?
4 ¢, Conoce usted los cubitos saborizados de panela?
5 ¢, Consumiria usted cubitos saborizados de panela para sus
bebidas frias o calientes?
6 ¢Normalmente dénde adquiere usted el endulzante de su
preferencia?
7 ¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar por una cajita de 48
unidades (300 gr) de cubitos saborizados de panela?
8 ¢ A través de qué medios de comunicacion se informa con
mas frecuencia?

MUCHAS GRACIAS
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Anexo D2. Resultados para la validacion de encuesta para el Estudio de Consumo.

TOTAL

31

31

39
34
34
35
35
29
25
31
37
28
40

39
31

34
38
39
33
37
38

36
31

Item 8

s

Item 7

s

Item 6

7

Item 5

z

Item 4

7

Item 3

z

Item 2

3

Item 1

7

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
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31

40

38
22
20
32
35
35
35
31

37
32
1170
22,19
S2 Total

148
0,59
S2

Promedio

150
0,68
S2

143

1,14

S2

148
0,83

S2

151
0,75

S2

134
1,21
S2

150
1,21

S2

146
1,15
S2

24
25
26
27
28
29
30
31

32

33
34
35

33,42857

CRONBACH

0,872

TOTAL
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Anexo D3. Formato de la encuesta para el Estudio de Consumo

= UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
7 . 2
EL FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS ¥

CENTRO DE POSGRADO
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION AGROINDUSTRIAL

Sexo: Edad: Ciudad:

1. ¢ Consume regularmente (al menos una vez por semana)?
SI () NO ()

2. ¢ Cuantas tazas de bebidas no alcohdlicas a las que agrega endulzante
consume al dia?

Ninguna ()
Una ()
Dos ()
Tres ()
Cuatro ()

3. ¢ Cuantas cucharaditas de endulzante utiliza para preparar una taza de
su bebida preferida?

4. ¢ Conoce usted los cubitos saborizados de panela?

SI() NO ()
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5. ¢Consumiria usted cubitos saborizados de panela para sus bebidas
frias o calientes?

SI( ) NO ( ) TALVEZ ()

6. ¢Normalmente doénde adquiere el endulzante de su preferencia?
Sefiale todos los que apliquen.

Tienda del barrio ()

Panaderia ()
Minimarket ()
Supermercado ()
Distribuidor ()
Mercado ()
Otros () ¢DONAE?.....cceeeeeeee e

7. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una cajita de 48 unidades (300
gr) de cubitos saborizados de panela?

1,208 ( ) 1.58( ) 1,8%() 2,18( )

8. ¢A través de qué medios de comunicacion se informa con mas
frecuencia? Sefale los que apliquen.

Radio ()
Television ()
Internet ()
Periodico ()
Revistas ()

Otros ()
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Anexo D4. Género de las personas encuestadas

Descripcion Frecuencia Porcentaje
Hombres 181 47,51
Mujeres 200 52,49
TOTAL 381 100,00

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta

Género de las personas encuestadas

B Hombres

B Mujeres

Grafico 9. Género de las personas encuestadas
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta

Anexo D5. Edad de las personas encuestadas

Descripcion Frecuencia Porcentaje
19 - 30 afios 159 41,73
31 - 42 afios 111 29,13
43 - 54 afios 71 18,64
55 - 66 afnos 24 6,30
67 - 78 afios 13 3,41
79 - 90 anos 3 0,79
Mas de 91 0 0,00
TOTAL 380 100,00

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
Fuente: Encuesta
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Edad de las personas encuestadas
1%
3% 0%

19 - 30 afios
m31-42 afios
M 43 - 54 afios
W 55 - 66 afios
W67 - 78 afios
M 79 - 90 afios

Grafico 10. Edad de las personas encuestadas
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta

Anexo D6. Pregunta 1: ¢ Consume regularmente (al menos unavez

por semana) panela?

Descripcion Frecuencia Porcentaje
Sl 381 87,19
NO 56 12,81
Total 437 100,00

Anexo D6.1 Segmentacion de mercado

Habitantes de Pastaza % Mercado Potencial Real
mayores de 19 afios Real personas que consumen panela
42914 87,19 37415

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta
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¢Consume regulamente (al menos una vez por
semana) panela?

13%

m Sl
ENO

Grafico 11. Pregunta 1
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
Fuente: Encuesta

Anexo D7. Pregunta 2: ¢ Cuantas tazas de bebidas no alcohdlicas a

las que agrega endulzante consume a la semana ?

Descripcion Frecuencia Porcentaje x.f
1 14 3,67 14
2 29 7,61 58
3 37 9,71 111
4 51 13,39 204
5 77 20,21 385
6 78 20,47 468
7 47 12,34 329
8 33 8,66 264
9 8 2,10 72
10 7 1,84 70
Total 381 100,00 1975
Media Aritmética 5,41 tazas

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
Fuente: Encuesta
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Consumo de tazas de bebidas no alcohdlicas por semana

2% 4% 5% m1
7%

m2
9%

m3

m4

11% |5

mo6

Grafico 12. Pregunta 2
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta

Anexo D8. Pregunta 3: ¢ Cuantas cucharaditas de endulzante utiliza

para preparar una taza de su bebida preferida?

Descripcion Frecuencia Porcentaje x.f.
0 29 7,61 0
1 124 32,55 124
2 178 46,72 356
3 41 10,76 123
4 9 2,36 36
TOTAL 381 100,00 639
Media Aritmética 1,68

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta

Cucharaditas de endulzante utilizados para
preparar una taza de su bebida preferida
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Grafico 13. Pregunta 3
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta
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Anexo D9 .Pregunta 4: ¢ Conoce usted los cubitos saborizados de

panela?
Descripcion Frecuencia Porcentaje
SI 50 13,12
NO 331 86,88
TOTAL 381 100,00

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
Fuente: Encuesta

¢ Conoce usted los cubitos saborizados de
panela?
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Gréfico 14. Pregunta 4
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
Fuente: Encuesta

Anexo D10. Pregunta 5: ¢ Consumiria usted cubitos saborizados de
panela para sus bebidas frias o calientes?

Descripcion Frecuencia Porcentaje
SI 314 82,41
NO 54 14,17
TAL VEZ 13 3,41
TOTAL 381 100,00
Poblacion mayor de 19 afios 42914
Poblacién que consume panela 37415

Poblacién dispuesta a consumir

cubitos saborizados de panela 30835

Autora: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
Fuente: Encuesta
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¢, Reemplazaria usted el endulzante de su
preferencia por cubitos saborizados de panela
para sus bebidas frias o calientes?
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Grafico 15. Pregunta 5
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta

Anexo D11. Pregunta 6: ¢ Normalmente donde adquiere usted el

endulzante de su preferencia? Sefiale todos los que apliquen.

Descripcion Frecuencia Total Porcentaje

Tienda del barrio 152 381 39,90
Panaderia 18 381 4,72
Minimarket 34 381 8,92
Supermercado 154 381 40,42
Distribuidor 46 381 12,07
Mercado 14 381 3,67
Otro 44 381 11,55

Total N/A N/A N/A

Autora: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta
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Grafico 16. Pregunta 6
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
Fuente: Encuesta

Anexo D12. Pregunta 7: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una

cajita de 48 unidades (300 gr) de cubitos saborizados de panela?

Descripcion Frecuencia Porcentaje x.f.
0,50 2 0,52 1,00
0,80 7 1,84 5,60
1,00 9 2,36 9,00
1,20 158 41,47 189,60
1,50 136 35,70 204,00
1,80 24 6,30 43,20
2,00 2 0,52 4,00
2,10 26 6,82 54,60
0,00 17 4,46 0,00

TOTAL 381 100,00 511,00
Media aritmética 1,34

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta
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¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una cajita de 48
unidades (300 gr) de cubitos saborizados de panela?
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Gréfico 17. Pregunta 7
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Encuesta

Anexo D13. Pregunta 8: ¢ A través de qué medios de comunicacion

se informa con mas frecuencia?

Descripcion Frecuencia Total Porcentaje
Radio 196 381 51,44
Televisidon 305 381 80,05
Internet 147 381 38,58
Periodico 49 381 12,86
Revistas 21 381 5,51
Otro 18 381 4,72
Total N/A N/A N/A

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
Fuente: Encuesta

¢Atraves de que medios de comunicacion se informa
con mas frecuencia?

100,00 80,05
51,44
50,00 38,58
h 12,86 5,51 4,72
0,00 x x — x \

Radio Television  Internet Periddico Revistas Otro

Grafico 18. Pregunta 8
Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos
Fuente: Encuesta
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ANEXO E. GUIA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
LA PRODUCCION DE CUBOS SABORIZADOS DE PANELA
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GUIA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA LA
PRODUCCION DE CUBOS SABORIZADOS DE PANELA

Las partes que contiene este manual son:

A. Disposiciones generales.

B. Edificios e instalaciones.

C. Equipo.

E. Produccién y controles de proceso.

F. Niveles de accién por defectos.

En la implementacién de BPM es importante llevar registros para facilitar
el control de procesos y proveer informacion que evidencie las practicas
gue contribuyen a lograr la inocuidad del alimento dentro de la planta.
Todos los registros, datos y cualquier otra informacion pertinente a las
operaciones se mantendran en archivo para cualquier consulta.

El presente manual de BPM se encontrara siempre a la mano del gerente
general, jefe de planta y empleados de produccion, ya que todos tienen la
obligacion de leerlo y seles solicitara firmar asegurando haberlo leido y

estar dispuesto a seguir las instrucciones que en él se presentan.

DEFINICIONES

Alimento: significa comida que incluyen frutas, verduras, pescado,
productos lacteos, huevos, mercancias agricolas crudas que se usan
como alimentos o0 como componentes de alimentos.

Area externa: se refiere a las carreteras, jardines, patios, paredes,
ventanas y alero del techo de la planta.

Bacterias: son organismos vivos tan pequefios que son invisibles al ojo,
algunas clases pueden causar intoxicaciones alimentarias si se permite
gque se multipliquen y crezcan sin control. (También son llamados
microbios o gérmenes).

Calibracion: es el ajuste de una maquina o aparato de pruebas para poder

hacer mediciones exactas.
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Comprobacién: accion documentada que demuestra que un
procedimiento, proceso, equipo, material, actividad, o sistema conduce a
los resultados previstos.

Contaminacién cruzada: es el proceso por el que las bacterias de un area
son trasladadas, generalmente por un manipulador alimentario, a otra
area antes limpia, de manera que infecta alimentos o superficies.

Control: dirigir las condiciones de una operaciébn para mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos, situacion en la que se siguen
los procedimientos correctos y se cumplen los criterios establecidos.
Empacado: se refiere a la colocacion de alimentos en un envase que
entre en contacto directo con el alimento y que recibe el consumidor.
Especificaciones: documento que describe detalladamente las
condiciones que deben reunir los productos o materiales usados u
obtenidos durante la fabricacién. Las especificaciones sirven de base para
la evaluacion de calidad.

Inocuidad de alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran
dafo al consumidor cuando lo consuma.

Intoxicacion alimentaria: es una enfermedad muy desagradable y a veces
muy peligrosa causada por ingestion de alimentos contaminados.

Limite critico: un criterio que debe cumplirse para cada medida preventiva
asociada con un punto critico de control. Un valor extremo que separa lo
gue es aceptable de lo que no es aceptable.

Limpio: significa que los alimentos o superficies de contactos con los
alimentos han sido lavados y enjuagados, y no se observa en ellos polvo,
suciedad o residuos.

Lote: corresponde a una fabricacion definida de la produccion, es decir
producidos durante un periodo de tiempo indicado por un cédigo.

Medida de control: se refiere a cualquier actividad que pueda aplicarse
para prevenir, reducir o eliminar un peligro microbiano, fisico o quimico.
Medida preventiva: cualquier factor que pueda utilizarse para controlar,

prevenir o identificar un riesgo o peligro.
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Microorganismos: seres vivientes tan pequefios que no se pueden ver a

simple vista.

Operaciones de control de calidad: procedimiento planeado y sistematico

para asegurar que los alimentos cumplan con las especificaciones

requeridas del mismo.

Patdgeno: es un microorganismo capaz de causar enfermedad o dafio.

A. Disposiciones Generales

Visdn: Ser un area de produccién que ofrece cubitos saborizados de

panela que ofrece un producto de calidad en 10 sabores, contribuyendo a

la salud y nutricién de los clientes.

Mision: Elaborar cubitos saborizados de panela satisfaciendo

necesidades de los consumidores.

las

ASOCAP

Directiva

Presidente

Control de calidad

Contador

Secretario

Capacitadores

Equipo de produccion

Ventas

Gréfico 19. Organigrama de la Administracion de “Panelitas”

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Investigacién de campo.
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Anexo El. Guia de Buenas Practicas de Manufactura para la Elaboraciéon de Cubos Saborizados de Panela

A. Disposiciones El personal

Generales

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura hace referencia a las responsabilidades
del personal ajeno a la produccion como el personal de produccion, todo el personal

debe velar por el cumplimiento del manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
La planta estd compuesta por:

e Personal ajeno a la produccion: compuesto por Coordinador general y personal
administrativo.
e Personal de produccion: conformado por el Jefe de produccién, y empleados de

produccién.

Personal ajeno
ala

produccién

Personal de

produccién

e Encargado del proyecto, revisar expedientes del personal de produccién y promover a
cada nuevo empleado en las normas que se debe cumplir segun la funciéon que se le
asigne, velar por el cumplimiento del reglamento interno de trabajo y cumplir con lo

establecido en el manual de BPM cuando tengan que ingresar al area de produccion.

e Es el encargado de supervisar el buen manejo de maquinarias e informar a
mantenimiento cuando algdn equipo se averie.

e Velar por el cumplimiento de las BPM sobre las enfermedades de los empleados.
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Jefe de

produccién

Empleados de

produccién

Vigilar para que la planta se encuentre debidamente sefializada con rétulos y avisos que
recuerden al personal la importancia del cumplimiento de las BPM.

Supervisar y promover el habito de higiene en los empleados, asegurandose que
existan todas las facilidades para cumplir con las condiciones de higiene.

Vigilar el estado de limpieza de la planta en general y de los uniformes de los
empleados.

Hacer cumplir las sanciones definidas cuando no se cumpla con lo establecido en este
manual.

Guiar a cada nuevo empleado en las practicas que debe cumplir, segun la funcién que
se le asigne.

Velar por la seguridad ocupacional de todos dentro de la planta.

Participar conjuntamente con el Coordinador para elaborar un programa anual de
capacitaciones con temas que aporten a la concientizacién del personal sobre BPM.
Constatar los informes entregados sobre control de plagas, laboratorios, quejas,
devoluciones, etc. y dar seguimiento a las recomendaciones.

Solicitar informes sobre reparacién de equipos al jefe de produccion.

Informar al jefe de planta cualquier situacion o problema concerniente a produccion.

Asegurarse del cumplimiento de las indicaciones del Jefe de produccion.
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Control de
enfermedades

del personal

e Coordinar actividades que estén relacionadas con sus actividades de operacién, dentro
y fuera de la planta.
o Participar en las capacitaciones planificadas por la planta.

e Cumplir con los reglamentos y manuales de la empresa.

o EIl personal que trabaje en el proceso de produccién debera someterse a examenes
médicos de heces, sangre y orina en el Ministerios de Salud Publica del Ecuador de
Pastaza, por lo menos dos veces al afio. Los resultados deben ser archivados y
registrados.

¢ Siel empleado presenta algun padecimiento respiratorio (resfriado, amigdalitis, sinusitis,
entre otros) o padecimientos intestinales como diarrea o vomitos sera su obligacion
reportar a su jefe inmediato.

e La persona que sufra heridas o lesiones debera seguir manipulando productos ni
superficies en contacto con los alimentos, mientras la herida no haya sido
completamente protegida mediante vendajes impermeables. En el caso de que las
heridas sean en las manos debera utilizar guantes.

En caso de que las personas presente cualquiera de los padecimientos mencionados

deberan ser retiradas del proceso o reubicadas en puestos donde no estén en contacto

directo con los alimentos, material de empaque o superficies en contacto con los alimentos,

hasta su total recuperacion.
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Lavado de

manos

Limpiar el sudor y secar sus manos con toallas limpias o pafiuelos desechables.

Al momento de estornudar o toser, debe hacerlo lejos del producto o superficies en
contacto directo con los alimentos y debe taparse la boca o nariz con pafiuelos limpios.
Inmediatamente después debe lavarse las manos.

Recoger los utensilios y sobras de alimentos tratando de evitar la contaminacién de las
manos, de no ser asi lavarse inmediatamente as manos.

No limpiar manos ni utensilios en su delantal.

Toda persona debe lavarse correctamente las manos:

Antes de iniciar labores.

Antes de manipular los productos.

Antes y después de comer.

Después de ir al servicio sanitario.

Después de toser, estornudar, tocarse la nariz o la cara.

Después de manipular basura.

Después de manipular productos ajenos a la produccion (teléfono, puerta, papeles,

computadora, etc.).

Después de lavarse las manos el personal debe evitar tocarse alguna parte del cuerpo como la

nariz, la cara, la cabeza, la boca, los oidos, etc, ya que estas partes del cuerpo son portadoras

de microorganismos que pueden contaminar el alimento.
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Uso del

uniforme

Uso de
redecillao
gorro para el

cabello

Dentro de la fabrica es obligatorio usar el uniforme completo, para los empleados
incluye: pantalén y camisa blanca, calcetines, zapatos bajos y cerrados, redecilla o
gorro para el cabello, delantal, toalla y mascarilla.

Debe traer el uniforme dentro de una bolsa plastica limpia o dentro de un bolso limpio.
Para ponerse el uniforme se debe comenzar por la camisa (ho debe tener bolsillos),
seguido por las otras prendas. Con la finalidad de evitar una contaminacién cruzada
entre los zapatos y las otras prendas del uniforme.

El uniforme completo debe estar limpio, en buen estado al iniciar la jornada de trabajo y
mantenerse en estas condiciones a lo largo de todo el dia.

Es responsabilidad de cada persona lavar los uniformes a diario.

Si existes riesgo de mojarse se debe utilizar delantal plastico, con la finalidad de evitar
cualquier tipo de contaminacion por humedad. Estos delantales deben lavarse

diariamente al finalizar la jornada y por ningln motivo deberan lavarse en el suelo.

Toda persona que ingrese al area de produccién debera cubrir su cabeza con una redecilla o

un gorro. El cabello debera utilizarse de preferencia corto.

Las personas que usan el cabello largo deberan sujetarlo de tal modo que no salga de
la redecilla o gorra.
La redecilla debe ser usada debajo de las orejas de tal modo que cubra todo el cabello

para evitar que caiga en los alimentos.
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Uso de
guantes

Las personas encargadas de distribucion de productos terminados deben usar guantes
desechables para manipular los alimentos.

Toda persona que manipule productos de deterioro debe usar guantes desechables.
Las personas que utlicen guantes, deben asegurarse que éstos estén en buenas
condiciones y limpios.

El uso de guantes no exime a las personas de lavarse las manos.

107



Los zapatos deberan traerse al trabajo en una bolsa plastica o en un bolso limpio al
iniciar la semana.

Durante la semana al terminar cada jornada de trabajo los zapatos se quedaran en el
casillero asignado a cada empleado, y el sabado al terminar la jornada de trabajo, cada
empleado debe llevar los zapatos a su casa, lavarlos y traerlos limpios el lunes de la
siguiente semana.

Antes de entrar a la planta se debe pasar por los pediluvios, para que la suela de los

zapatos se desinfecten.

Conducta En las areas donde se manipulen alimentos, esta totalmente prohibido todo acto que pueda

personal resultar contaminante para el producto terminado. El personal deber evitar actos que no son

sanitarios como:

Rascarse la cabeza u otras partes del cuerpo.

Tocarse la frente.

Introducir los dedos en las orejas, nariz y boca.

Exprimir espinillas.

Escupir dentro del area de procesamiento.

Estornudar o toser encima del producto.

Sonarse en los basureros, areas produccién o areas higienizadas.

Comer en el puesto.
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Visitantes

Colocar en el piso productos, materia prima 0 empaques.

Arrastrar baldes, ollas o cazuelejas.

Tirar residuos en el piso, techo o paredes, ya sea apropdsito o en juego.

Limpiar el piso con trapo de uso diario.

Si por alguna razén se incurre en algunos de los actos mencionados anteriormente se
debe lavar las manos inmediatamente.

Es prohibido meter los dedos y las manos en los productos, si estas no se encuentran
limpias.

Dentro del area de proceso queda terminantemente prohibido fumar, ingerir alimentos,
bebidas y golosinas.

No se permite introducir alimentos o bebidas a la planta, excepto en las éareas
autorizadas para este propésito (comedor).

El personal no debe correr, jugar o montarse sobre el equipo de la planta.

Las areas de trabajo deben mantenerse limpias todo el tiempo. No se debe colocar ropa
sucia, envases de materia prima, utensilios o herramientas en las superficies de trabajo
gue tienen contacto directo con el alimento.

Todo personal debe comprender y aceptarlas reglas generales de la planta antes de

ingresar a la misma.

Todo visitante debe comprender y aceptarlas reglas para visitantes de la planta antes de
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Educaciony

capacitacién

Empleados

ingresar a la misma.
Se debe llevar registros de visitas que ingresan al area de produccion.
Los visitantes no deberan interferir con las labores de produccion de la planta.

Deben ser guiados y atendidos por el jefe de planta o por alguien designado por él.

Para los nuevos empleados, deberan pasar por un periodo de induccion de empleados
antes de ingresar a trabajar a la planta.

Todo el personal debe estar bien capacitado sobre las consecuencias de la falta de
higiene en la elaboracion de productos alimenticios, para que puedan desarrollar un
criterio de las medidas que se deben de tomar al momento de elaboracién. Los
empleados deben estar conscientes de la importancia de las medidas higiénicas de la
elaboracion de productos de grado alimenticio.

Todo el personal de la planta debe recibir una constante capacitacion sobre los diversos
topicos de las BPM. Por esta razén se recomienda que todos los empleados (personal
de produccion, administracién, mantenimiento, etc.)deben recibir por lo menos dos
capacitaciones al afilo o cada vez que sea necesario.

Las capacitaciones se prepararan con anticipacion y deben quedar debidamente
documentadas.

Se debe llevar a cabo una evaluacion posterior a la charla, para determinar si la charla

fue bien asimilada.
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Supervisién

Sefnalizacion

Las charlas preferiblemente deben ser impartidas en lugares ajenos al piso de
produccién y debe contar con las mayores comodidades posibles para que éstas
ayuden a mantener el interés de los participantes y las capacitaciones sean mejor
aprovechadas.

Debe respetarse el horario de capacitaciones; se debe empezar y terminar
puntualmente, segun lo programado y no se debe ejecutar labores distintas a las

correspondientes de la capacitacion durante ese tiempo.

La supervision de la planta lo realizara el jefe de planta, el cual debe ser capacitado al
respecto y tener un buen criterio sobre BPM.

Se haran inspecciones semanales del cumplimiento de BPM a cargo del jefe de planta.

Dentro de la planta se deben sefalar todas las areas para que no haya confusién por
parte del personal o visitas. También se deben sefalar mediante rétulos las areas
restringidas, la ubicacion de los extinguidores, basureros, ductos eléctricos y las salidas
de emergencia.

Se deberian sefializar las tuberias mediante diferentes colores y de acuerdo a su
funcionalidad (electricidad, agua normal, agua caliente, gas, aire comprimido, etc.). Por
ejemplo celeste para agua normal, amarillo para gas.

Los tomacorrientes deben ser rotulados de acuerdo al voltaje que tienen.
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B. Edificios e

Instalaciones

Ubicacion

Alrededores

Disefio y

construccion

La planta se encuentra ubicada en una zona rural, donde la contaminaciéon es muy reducida por

parte de microorganismos o quimicos, esta libre de olores desagradables. Las vias de acceso

son de asfalto evitando la contaminacion de alimentos con polvo.

Las areas externas a la planta se deben mantener limpias, porque pueden llegar a convertirse

en el principal hospedero de plagas si no se tiene un buen manejo de limpieza. Por esta razon

se deben tomar ciertas medidas como:

Existir una bodega para la en el exterior de la planta y debe estar siempre cerrada con
candado, ademas debe limpiarse cada vez que se vacia el interior, para evitar la
acumulacién de basura y malos olores.

Limpiar los alrededores de la planta por lo menos una vez al dia o las veces que
requiera limpieza.

Se debe dar un mantenimiento adecuado ala cisterna de agua, area del tanque de gas,
aceras, bajo las gradas, jardinera, cortinas de hierro (bodega y distribucién) y drenajes

de la planta para evitar que se conviertan en hospederos de plagas.

El edificio y las instalaciones de la planta se construyeron buscando la funcionalidad de
la misma para el proceso de cubos saborizados de panela.

La planta sera del tamafio adecuado de acuerdo al volumen de produccion, para evitar
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Pisos de la

planta

flujo de personal. Los utensilios deben estar en su respectivo lugar y de manera
ordenada para evitar que estos se contaminen y se conviertan en un peligro para los
productos o superficies de contacto directo con el producto.

Las puertas y ventanas de la planta deben ser de un material facilmente lavable e
inoxidable. Deben crear un cierre hermético para evitar la entrada de polvo o plagas a la
planta. Las ventanas que son de vidrio deben estar cubiertas con un material plastico
como medida de prevencién en caso de que éstas se rompan.

La iluminacion debe ser adecuada para llevar a cabo las operaciones.

La ventilacién de la planta serd adecuada, de manera que reduzca vapores dentro de la
planta y que a la vez no introduzca polvos ni contaminantes que puedan afectar al
producto o superficies en contacto directo con los alimentos. Es conveniente utilizar

extractores de aire.

Las uniones entre los pisos y las paredes deberian ser redondeadas para facilitar su
limpieza y evitar la acumulacion de materiales que ayuden a la contaminacion.

Los pisos deben tener desaglies en numeros suficientes que permitan la evacuacion
rapida del agua.

Los pisos de las diferentes areas deben ser lavados y desinfectados de acuerdo a lo

establecido en el manual de POES.
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Operaciones  El programa de control de plagas de “Panelitos ASOCAP” sera manejado por una empresa

Sanitarias privada, la cual elaborara un plan de control de plagas que se realizan una vez por semana
cuando no hay actividades de produccion en la planta. Como medidas preventivas para el
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Control de control de plagas, se debe hacer cumplir las siguientes indicaciones:
plagas
e Se llenara un registro de todas las aplicaciones realizadas para tener un mejor control
sobre los tipos de plaguicidas utilizados.

¢ Se debe tener archivadas las fichas técnicas de cada uno de los plaguicidas.

Todos los plaguicidas utilizados deben ser aprobados por el Ministerio de Salud Publica y ser

de grado alimenticio.

e Debe haber una rotacién de los plaguicidas utilizados para evitar que las plagas creen
resistencia.

e Las aplicaciones deben realizarse después de la produccioén, los dias sabados o en
cualquier momento en el que éstas no vayan a interrumpir las actividades de produccion
0 contaminar el producto superficies en contacto directo con el alimento. Se debe tomar
en cuenta el periodo de residualidad del producto para evitar que este periodo coincida
con el periodo de produccion.

e Después de una aplicacion de plaguicidas se debe lavar y desinfectar los equipos y
utensilios con el fin de que antes de ser usados ya ho contengan residuos.

e Es recomendable sacar de la planta todo equipo o utensilio que no sea usado para

evitar que estos se conviertan en hospedero de plagas.
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Instalaciones
sanitarias y

controles

Suministro de

agua

Desagie

Se debe asegurar que cada uno de los desagties de la planta tengan tapa para evitar la
entrada de plagas.

Las puertas y ventanas deben estar bien cerradas todo el tiempo, sobre todo en la
noche que es cuando hay mayor actividad de plagas.

Se debe asegurar que no haya ningun agujero en las paredes y techo para evitar el

ingreso de polvo y plagas.

La mayor parte de suministro de agua viene de Empresa Municipal de Agua Potable de
Pastaza y en épocas de racionalizaciéon de agua existe otro suministro externo de agua
la cual es almacenada en la cisterna de la planta, luego es tratada para estar dentro de
los rangos establecidos segun la Norma INEN.

Los analisis quimicos como microbiol6gicos son realizaran una vez al mes por un
laboratorio acreditado. El jefe de planta también realizara analisis quimicos del agua
(pH, cloro residual) dos veces por semana.

El desaglie sera lo suficientemente grande como para que pueda acarrear toda el
aguade desecho fuera de la planta sin crear estancamientos que produzcan mal olor y
gue puedan contaminar los alimentos.

Debe haber una trampa para solidos encada uno de los desagiles para evitar la
acumulacién de estas y que causen una obstruccién del mismo.

El piso de la planta deberia tener una pendiente minima de 1.5% para que el agua
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pueda correr libremente y llegar hasta el desague.

o El sistema de desaglie debe ser disefiado de tal manera que toda el agua de desecho

fluya hacia fuera de la planta sin correr el riesgo de que ésta regrese.

Estacion de e De preferencia los lavamanos deben ser accionados con el pie o rodilla para evitar la

lavamanos recontaminacion.

e Los lavamanos estan debidamente equipados con:
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Agua potable, jabon bactericida, papel toalla para que el personal pueda secarse las
manos y para la manipulacion de la llave del lavamanos, llavin de la puerta en el caso
del bafio y otros accesorios.

Debera haber un basurero de vaivén o de pedal al par de cada uno de los lavamanos
para que se deposite la basura y el papel toalla utilizado.

Se rotulard cada estacion de lavamanos que indica la importancia, los pasos y la
frecuencia del lavado de manos.

Esta prohibido utilizar los lavamanos para lavar utensilios y lozas.

De no haber el/llos materiales necesarios, los empleados deberan comunicar inmediatamente a

la persona encargada de aseo o al jefe de planta, para que suministre los materiales.

Area de aseo .

[ ]

Eliminacion de .
basuray

Existe un &rea exclusiva para lavar y guardar los articulos de limpieza (trapeadores,
escobas, trapos de aseo, etc.). Por lo tanto esta totalmente prohibido que éstos articulos
permanezcan o se laven fuera del area.

Los trastos deben ser lavados en Unicamente en los lavatrastos existentes en la planta.

Esta totalmente prohibido lavar articulos de limpieza en los lavatrastos.

Los basureros estaran claramente y deberan tener un atapa de vaivén para evitar que

estén descubiertos.
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desperdicios e Los basureros se deben vaciar por lo menos dos veces por dia y cuando sea necesario.
e Labasura debe ser depositada en la caseta de basura ubicada en la parte externa de la
planta, la cual debe mantenerse siempre en buenas condiciones y debe ser lavada cada

vez que viene el tren de aseo, para que no atraiga plagas y emane malos olores.

120



D. Producciény
controles de

proceso

Rastreabilidad

del producto

sea lo mas liso posible para evitar que se acumule suciedad o residuos de producto.
Tanto las superficies en contacto con los alimentos (utensilios, equipos, tablones, etc.)
como las superficies que no estan en contacto directo con los alimentos (pisos, paredes,
puertas, etc.) deben ser higienizados con la frecuencia necesaria para proteger los
alimentos de cualquier contaminacion.

La bodega de producto terminado y materia prima seran higienizados y deben estar
provistos con sus respectivos registros monitoreo.

Las balanzas deben ser calibradas por lo menos una vez al mes utilizando un patrén de

peso. Se debe llenar un registro de dicha calibracion .

Toda la materia prima que llega a la planta debe ser inspeccionada por el encargado de
recibo de materias primas, el cual debe llenar la hoja de registro de ingredientes. La
Hoja de registro incluye la siguiente informacion:

Fecha de ingreso del producto.

Nombre del producto.

Cantidad.

Nombre del proveedor.

NuUmero de teléfono de proveedor.

Numero de lote.

Fecha de vencimiento.
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e Se deben archivar las fichas técnicas de los ingredientes que seran proveidos por los

responsables de venta de cada ingrediente.
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Produccioén

Pesado de

ingredientes

permanecer tapados limpios.
Las materias primas que ingresan a la planta deben ser registradas con el nombre del
ingrediente y codigo interno.
Los materiales de empaque se revisaran frecuentemente y en caso que existiera
material de empaque dafiado o fuera de uso, deberd ser retirado del inventario y

documentado por el encargado de empaques.

Al inicio de las labores de produccion, cada empleado debe asegurarse que los equipos y
utensilios que va a utilizar en la elaboracion de los productos se encuentren en buen estado e
higienizados.

Antes de iniciar el pesado de ingredientes las balanzas deben ser calibradas y se debe
controlar su exactitud al menos una vez al mes, llenando el registro correspondiente.

La persona encargada de la formulacion del producto debe tener a mano la férmula para
guiarse. No es permitido que la persona encargada de de pesar los ingredientes se
aprenda de memoria la cantidad de ingredientes que contiene cada producto a pesar.
Los ingredientes pesados deben ponerse en recipientes limpios y el recipiente debe ser
tapado una vez que se han puesto todos los ingredientes. Debe permanecer tapado
hasta su uso.

La materia prima serd entregada con una previa requisicion al jefe de produccién.
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Mezclado y e Se debe monitorear constantemente la homogenizacion de los ingredientes en la panela

dosificacion granulada.
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Compactado

Empaque

Los obreros deben asegurarse que el olla de mezclado esté limpia los recipientes o el

sistema de traslado de la mezcladora al compactador debe estar limpia y desinfectada.

Una vez que la mezcla sale de la olla de mezclado se colocan en una tolva adecuada
para el proceso de compactacion.

Los productos no deben exponerse a tener contacto directo con el suelo. Las mesas
seran altas de 1,20 metros aproximadamente para evitar la caida del producto al suelo.
Una vez que el producto sale del compactador debe ser envasado a temperatura
ambiente.

Se debe evitar barrer o realizar cualquier actividad de higienizacién en el area en el

momento en que los productos estan en proceso de enfriamiento.

La mesa de empaque del producto debe ser higienizada tal como lo describe el manual
de POES, antes de comenzar a empacar y al finalizar.

Los materiales de empaque deben ser mantenidos en su empaque original, hasta el
momento en que se vaya a utilizar, con el fin de evitar contaminacion.

Todo material de empaque debe ser manipulado con las manos higienizadas y debe
permanecer en superficies desinfectadas.

En ninglin momento es permitido soplar las bolsas de empaque.
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e El producto terminado debe ser empacado a la temperatura adecuada el mismo dia.

e Durante el empacado los productos deben permanecer en lugares libres de cualquier

contaminacion.

E. Niveles de Control de El jefe de planta debe elaborar programas que permitan monitorear constantemente la calidad
accion por calidad de los productos.
defectos Tanto los empleados como el jefe de planta deben realizar inspecciones visuales de los
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Reclamos por
desvios de

calidad

Devoluciones

productos terminados. El jefe de planta debe realizar muestreos y establecer especificaciones y

regulaciones para asegurar la calidad de las materias primas, productos terminados.

Es indispensable contar con un laboratorio de microbiologia en la planta que realice analisis de:

Recuento total de bacterias.
Coliformes totales.
Anaerobios totales.

E. Coli

Hongos

Los reclamos y soluciones de problemas que se generan deben ser atendidos, investigado y

registrado. Esto tiene como objetivo determinar el punto de proceso donde se pudo haber

originado el problema, el jefe de planta es el encargado de tomar decisién es debido a los

reclamos del producto con respecto a la calidad e inocuidad de la misma.

El producto durante el empacado y la distribucién es revisado asegurando que cumpla con los

estandares de calidad como color, forma, apariencia, etc. aquel que no cumpla con los

estandares deben ser reprocesados o destruidos segun el caso.

Los productos devueltos por el mercado que se encuentran dentro de su periodo de vida Uutil

deben ser analizados conforme a la razon por la cual se devolvid, para determinar el problema.
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Registros

Documentacion

Los resultados deben ser registrados en la hoja de devoluciones. Debe tomarse en cuenta la
naturaleza del producto, las condiciones de almacenamiento recibidas, el tiempo transcurrido
desde el envio y el manejo que se le da en las tiendas.
Los productos devueltos pueden sufrirlos siguientes tratamientos:

- Destruccion.

- Reprocesamiento.

- Re-empacado.

- Incorporado como materia prima en otro producto

Los registros son parte fundamental en la implementacion de BPM y POES, deben estar
disponibles y proveer informacion de evidencia de practicas que contribuyen a lograr la calidad
e inocuidad del alimento. Estos registros deben ser legibles, permanentes, fechados exactos y

firmados por la persona responsable.

Se cuenta con registros que permiten llevar un control del procesamiento de los productos que
se realizan en la planta.
e Estos formatos deben ser revisados al menos cada seis meses por los empleados y jefe
de planta, con el fin de mejorar su estructura y funcionalidad, para luego ser distribuidos
segun corresponda.

e En caso de elaborar nuevos formatos para la documentacion, deben ser presentados en
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forma clara, legible, dispuesto en forma ordenada y de facil verificacion.

Si  hubiera necesidad de alertar un documento, este debe ser firmado y fechado y
debera guardarse una copia de la informacién original. EI motivo de la alteracién debe
ser registrado y anexado al documento alterado.

Los datos podran ser registrados mediante sistemas de datos electronicos, medios
fotograficos y otros confiables. Si la documentacién se efectia por métodos
electronicos, solamente el personal autorizado (jefe de planta) debera tener acceso y
podra modificar los datos contenidos en la computadora, debiendo existir un registro
impreso de las modificaciones o eliminaciones efectuadas. El acceso debe ser
restringido por coédigos u otros medios. Toda documentacion mantenida

electronicamente debe estar protegida por impresiones de papel.

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos

Fuente: Investigacién de campo.
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ANEXO F. ANALISIS DE FODA DE ASOCAP
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Anexo F1. Diagnostico de la ASOCAP

Diagnéstico del FODA para la asociacion de cafiicultores de Pastaza

Fortalezas e Gran capacidad de gestion,

e Los hijos e hijas de los productores son mano de obra joven y son o
estan preparando profesionalmente.

e Organizacion legalmente constituida,

e La panela es un producto de larga vida util

e Organizacion activa,

e Directiva en funciones,

e Planta administrativa suficiente,

e Tienen equipo de técnicos,

e Productores de materia prima de calidad,

e Disponen de un centro de acopio,

e Materia prima de produccidn local esta cerca de la fabrica y en

abundancia

Oportunidades e Es un producto nuevo, con una acogida aceptable
e Alto porcentaje de consumo local de panela
e Estado apoya el desarrollo empresarial
e Facilidad de obtener créditos bancarios
e Buena viabilidad
e Facilidad de creacion de mecanismos alternativos de difusion y
publicidad,
e Es factible la creacion de canales de comercializacion
e Existencia de normativa legal ecuatoriana
e Se lo considera un producto natural y nutritivo
e Presencia de la Universidad Estatal Amazonica que desarrolla
investigacion productiva
Tecnologia productiva similar desarrollada en Colombia
Debilidades e Escaso conocimiento de elaboracién de cubos saborizados,
¢ No disponen de maquinaria y equipos para la produccién
e Inexistencia de una marca de los productos de la Asociacion
e Materia prima de diferente, calidad que varia segun el productor

e No cuentan con un manual de BPM
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Amenazas °

Insuficiente material de proteccion para evitar contaminacion
Fuerte dependencia del Estado para la generacion de nuevos
productos

No se ha generado el suficiente espacio de trabajo (demanda laboral
interna débil) para los miembros de la familia (hijos/hijas) de los
socios, que siendo profesionales han tenido que buscar otras
fuentes de empleo,

La industrializacion de materia prima (cafa) se limitada a panela
Escasos mecanismos para el uso, proteccion y recuperacion del
suelo productivo

Capacidad productiva del suelo conservadora no permite ser
competitiva

La cafia es un monocultivo que en Pastaza rinde en el corto plazo

con complicaciones en el mediano y largo plazo.

Que otros organismos publicos o privados decidan elaborar cubos
de panela,

Que no exista buena acogida del producto nuevo por los
consumidores,

Fuerte competencia de productos sustitutos

Es més dificil la insercidn laboral de los jovenes, en este casos hijos
e hijas de los socios de la ASOCAP

Existe el riesgo que el apoyo del Estado no responda a los intereses
productivos de la Asociacion ni a la demanda del mercado,
Insuficiente apoyo del Estado y Universidades que contribuyan a la
innovacion y desarrollo tecnoldgico de los campesinos,

Las condiciones agroecolégicas son adversas y limitan la capacidad
de produccion,

Se depende de las exportaciones para mejorar la economia, ya que

el consumo interno no es suficiente.

Elaborado por: Ing

. Julia Marianela Escobar Arcos
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Anexo F2. Planificacion de la produccién ASOCAP

Planificacién de la produccién con resultados DOFA

Objetivo

Estrategia

Politica

DO
Iniciar en tres meses la
produccién de cubos

saborizados de panela para

cubrir la demanda de la
Provincia de Pastaza

Realizar estudios de mercado para conocer la demanda del producto.

Gestionar el apoyo de instituciones y universidades para conseguir recursos
econdmicos y realizar investigaciones de desarrollo de los cubos saborizados de
panela

Desarrollar una imagen corporativa de los cubos saborizados de panela, para
aprovechar mecanismos de difusién y posicionamiento con el fin de vender
Realizar un manual de BPM para mejorar la calidad de los cubos saborizados de
panela

Mantener constante la promocién y
publicidad de la empresa, por lo menos
durante 6 meses

La empresa deberéa contar con
publicidad especial enfocada a nuestros
clientes

FA

A partir del quinto mes la
produccién de cubos
saborizados cumplen 80%
BPM

Definir competencias y responsabilidades de directivos, técnicos y socios para
fortalecer la organizacion y promover el desarrollo de un producto de calidad
Elaborar productos de calidad exigida para exportacion

Técnicos, trabajadores y socios
capacitados trimestralmente en areas
relacionadas con BPM, investigacion y
atencion al cliente.

DA

Técnicos y socios de
ASOCAP en base a
estudios técnicos,
desarrollan 3 productos
nuevos que seran
lanzados en 12 meses.

Que el proyecto tenga un componente de investigacién para el desarrollo de los
cubos saborizados.

Seleccionar la maquinaria y equipos adecuados para la produccién

Que el desarrollo de la imagen corporativa sea en base a la investigaciéon y elaborada
técnicamente.

Capacitar permanentemente a los socios y trabajadores en BPM y tener resimenes
en lugares visibles y suficientes

Investigacion permanente de nuevos
sabores y presentaciones de los cubos
saborizados

FO

Ampliar el mercado a
ciudades cercanas como
son Tena, Macas y Ambato
a partir de los 18 meses de
iniciado el proyecto.

Conservar la buena organizacién y su capacidad de gestidn para iniciar la
produccién y venta de cubos saborizados

Aprovechar los recursos técnicos, humanos, materiales para optimizar la inversion al
iniciar con la produccion de cubos saborizados de panela.

Realizar sondeos rapidos y estudios de
mercado cada 6 meses para introducir
el producto en nuevas ciudades

Elaborado por: Ing. Julia Marianela Escobar Arcos.
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Anexo F3. Disefio de la presentacion de los cubos saborizados de panela

o 918905 9% 559 1559 L96 826281

[y
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ANEXO G FOTOGRAFIAS
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Anexo G1. Elaboracién de los tratamientos en el laboratorio.

— o — . -
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3. Tratamiento aOb2 4. Tratamiento alb0

5. Tratamiento albl 6. Tratamiento alb2
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Anexo G2. Catacion de los tratamientos

10. Catadores probando muestras 11. Catadores disolviendo cubos
saborizados de panela.
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Anexo G3. Cataciéon de los tratamientos

12. Catadores llenando hojas de cata 13. Catador escribiendo
resultados

14. Catador concluyendo evaluacion  15. Catador probando la muestra.
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ASOCIACION DE CANICULTORES DE PASTAZA
“ASOCAP”

Acuerdo Ministerial N2165 del 13 de mayo de 1987
Filial de la Unién Nacional de Cafiicultores del Ecuador “UNCE”

PUYO-PASTAZA-ECUADOR

OFICIO. N. - 60-ASOCAP-2013
Puyo, 04 de Noviembre del 2013.

Ingeniera.

Gladys Navas

DECANA DE LA FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
Presente.-

Demi consideracion:

En nombre de la Asociacion de Caiiicultores de Pastaza, reciba un atento y cordial saludo, a
la vez que por medio de la presente comunico a usted que esta Asociacion se compromete a
brindar informacion y autoriza para que la Ingeniera Julia Marianela Escobar Arcos. Con
C.I 180354666 -0 estudiante de la Universidad Técnica de Ambato realice en la
Asociacion el desarrollo de la tesis de grado con el tema “PRODUCCION DE CUBOS
SABORIZADOS Y SU INFLUENCIA EN LOS INGRESOS ECONOMICOS EN EL
CENTRO DE ACPRIO TARQUI DE LA ASOCIACION DE CANICULTORES DE
PASTAZA (ASOCAP)”.

Esperando que el desarrollo de la misma sea satisfactorio.

Por la atencidén que se merezca de su parte, le anticipo mi agradecimiento.

Atentamente,
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