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ANEXOS
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ANEXO 1:
RESUMEN DE LA ENCUESTA PILOTO
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Anexo 1-1 Cuadro resumen de las preguntas elaboradas para la encesta piloto

o0 alguna vez consumig?

Preguntas Opciones de Objetivo de la pregunta
respuesta
¢ Usted consume o Sj Determinar qué cantidad de la
Embutidos (salchichas) e No poblacion consume embutidos.

¢Con que frecuencia
usted consume

embutidos (salchichas)?

1-3 veces al
mes
4-5 veces al
mes

6-9 wveces al

Determinar las frecuencias de

consumo de salchichas.

vegetariano a base de

mes

e Més de 10

veces al mes

; Usted consume . Si Poder segmentar méas la
embutidos (salchichas) e No poblacion objetivo.
vegetarianos, o alguna
vez lo hizo?
¢Estaria dispuest@ a o Sj Determinar el porcentaje de p y
probar/consumir el e No q para el calculo del tamafio
embutido vegetariano? muestral.
En escala del 1- o 1 Determinar  porcentajes de
5;,Cuénto estaria usted o 2 poblacion potencialmente
dipuest@ a e 3 consumidora.
probar/consumir un o 4
embutido  (salchicha) e 5§
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P.T.S. elaborado por el
L.T.A. de la
U.AJM.S.?

Fuente: Elaboracion Propia



Anexo 1-2 Resumen de la estructura de las preguntas de la encuesta piloto
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Total 91
resp.

Usted ;Consume  Embutidos

S185
resp. | |

(salchichas) o alguna  veg

Noé6

vegetarianos?

;Cosume embutidos (salchichas)

consumio?
W,
Con que frecuencia usted
[consume embutidos
salchichas)?
5185
resp.
¥ WNo 47
resp.

Si38
resp.

l resp. |

Estaria dispuest@

a

probar/consumir el embutido

vegetariano?

|
resp. |

./

En escala del 1-5 ;Cudnto estaria usted dispuest@ a
probar/consumir un  embutido  (salchicha)
vegetariano a base de PT.S. elaborado por LTA.
delaUATMS?

h

Datos de la encuesta

h /

Fin de la encuesta

Nod
resp.

Fuente: Elaboracion Propia
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ANEXO 2:

RESUMEN DE LA ENCUESTA DE GUSTOS
Y PREFERENCIAS



Anexo 2-1 Cuadro resumen d la encuesta
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o0 alguna vez consumié?

Preguntas Opciones de respuesta | Objetivo de la pregunta
¢Usted consume e Sj Determinar qué cantidad de
Embutidos (salchichas) e NoO la  poblacion  consume

embutidos.

¢Con que frecuencia
usted consume
embutidos (salchichas)

vegetarianos?

e 1-3veces al mes
e 4-5veces al mes
e 6-9 veces al mes

e Mas de 10 veces al

Determinar las frecuencias
de consumo, necesarios para
el calculo de la demanda,

para los préximos 10 afios.

importante en  un
(salchicha)?

Valore del 1 al 5, donde

embutido

e Consistencia
e Sabor

e Color

Columnas

mes

; Usted consume . Si Poder segmentar més la

embutidos (salchichas) e NoO poblacion objetivo.

vegetarianos, o alguna

vez lo hizo?

¢Estaria dispuest@ a o Sj Re categorizar a la

probar/consumir el e No poblacion, que  puede

embutido vegetariano? realizar el llenado de la

encuesta.

Segln sus gustos y Filas Determinar las

preferencias: ¢Cual de e Olor caracteristicas del embutido

los siguientes salchichas)  vegetarianos,
g e Textura ( ) g

parametros  considera que son mas valoradas por la

poblacién.
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5 es lo mé&s importante y o 1
1 lo menos relevante. o 2
e 3
o 4
e 5
Segln sus gustos y Filas Determinar los factores que
preferencias: ¢ Cuales e Marca influyen en la decisién de
son los factores . compra de la poblacion, al
e Precio
influyentes a la hora de adquirir productos
e Empaque
comprar un embutido igual/similar, al embutido
_ e Sabor _ _
(salchicha)? 5 es lo mas ) o (salchichas) vegetarianos.
) e Disponibilidad de
importante y 1 lo menos
compra
relevante.
Columnas
o 1
o 2
e 3
e 4
e 5

Segln sus gustos Yy
preferencias: ¢ Cudles de
los canales de
comunicacion seria
seria de su preferencia
para informarse de la
venta de un embutido

(salchicha) vegetariano?

e Paginas web

e Television/Radio

e TikTok

e Facebook/Instagra
m

e Periddicos/Revistas

Determinar, los medios de
comunicacion de preferencia
y maéas utilizados por la

poblacion, objeto de estudio.
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¢Qué elementos
Ilamarian su atencion en
un aviso publicitario
para la venta de un
embutido  (salchicha)

vegetariano?

Precio

Fotos

Tamafo del aviso
publicitario

Promociones

Determinar los factores que
influyen en el Ilamado a la
compra  de productos
igual/similar, al embutido

(salchichas) vegetarianos.

Segln sus gustos Yy
preferencias: ¢Dénde le
gustaria  adquirir el
embutido  (salchicha)

vegetariano?

Taller de Alimentos
de laU.AJ.M.S.
Tiendas de barrio
Supermercados

Mercados de la

Determinar la preferencia de
la poblacion, para los puntos
de adquisicion del embutido
(salchichas) vegetarianos.

ciudad
Segln sus gustos Yy 6 unidades Determinar la preferencia de
preferencias: ¢Cuantas 8 unidades la poblacién sobre la
unidades de salchichas 10 unidades cantidad de salchichas que

le gustaria que venga en

Su paquete?

Mas de 10 unidades

les gustaria en su paquete.

Género Masculino Determinar el género de la
Femenino poblacién encuestd@.
Edad Menos de 18 afios | Determinar la edad de la

18-30 afios
31-45 afios
46-55 afos

Mas de 56 afios

poblacién enceustd@.

Fuente. Elaboracion Propia, datos de la encuesta




Anexo 2-2 Resumen de la estructura de la encuesta Gustos y Preferencias
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No

S I Usted  Consume  Embutidos
(salchichas) o  alguna  vez J‘

consumio?

¥

1Con que frecuencia usted _ |
consume embutidos  Estaria dispuest@

salchichas)?
salchicha) vegetariano?

probar/consumir un embutido

a

Si | '
W, No

.Cosume embutidos (salchichas)
vegetarianos?

Segun sus gustos v preferencias: s
iCual de los siguientes parametros |

considera  importante en  unf®
embutido (salchicha)? I

No

Segun sus gustos v preferencias:
iCuales son los factores influyentes
2 la hora de comprar un embutido
salchicha)?

Segun sus  gustos v preferencias:
(Cuales  de  los  canales  de
comunicacion seria de su preferencia,
para informarse de la venta de un
embutido (salchicha) vegetariano?

. Que elementos llamarian su atencion
un aviso publicitario para la venta de
embutido (salchicha) vegetariano?

Segun sus  gustos ¥ preferencias;l

¢(Donde le guostaria  adguirir &
embutido (salchicha) vegetariano?

|

Segun  sus  gustos v preferencias:
iCuantas umidades de salchicha le
gustaria que venga en su paquete?

Datos del encuestado

.

v

Fin de la encuesta

Fuente: Elaboracion Propia
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ANEXO 3:

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
DE LAS ENCUESTAS
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Anexo 3-1 Resumen e interpretacion de las preguntas, de la encuesta piloto

La configuracion de la encuesta y el orden matricial de las preguntas se encuentran en

el:

Anexo 1-1 Resumen matricial de la estructura del cuadro resumen de las preguntas de
la encuesta piloto.

¢Usted consume embutidos (salchichas) o alguna vez consumio ?

91 respuestas

® s
No ® No
6 (6.6%)

=

Los datos son utilizados para determinar qué cantidad de la poblacién consume
embutidos.

¢Con qué frecuencia consume embutidos (salchichas)?

85 respuestas

@® 1-3 veces al mes
@ 4-5veces al mes
@ 6-9 veces al mes
@ Mas de 10 veces al mes

La frecuencia de consumo de embutidos, del porcentaje de la poblacién que consume
es de 67,1% entre 1-3 veces al mes.
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¢Usted consume embutidos vegetarianos o alguna vez lo hizo?

85 respuestas

es
® No

Para poder segmentar aun mas la poblacién objetivo, y asi después poder determinar
con la siguiente pregunta p y g.

;Estaria dispuest@ a probar/consumir el embutido vegetariano? Si se le informaria
acerca de los altos valores nutricionales que aporta este producto y lo beneficioso
que es para su salud

53 respuestas

@ s
@ Mo

Determinar el porcentaje de p y q para el célculo del tamafio muestral, con respecto a
esto 53 personas respondieron que si, de las 91 encuestas, lo que eso significa que
p=58% Yy q=42%.

En escala del 1 al 5 ; Cuanto estaria usted dispuest@ a probar/consumir un
embutido vegetariano (salchicha) a base de proteina de soya, propuesto por el
Laboratorio Taller de Alimentos de la U.A.J.M.S.7?

91 respuestas

60

58 (63.7%)

40

20 20 (22%)

13 (14.3%)
0 (tl}%J 0 (tl)%]
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Se puede observar que la poblacion si estaria dispuest@ a probar/consumir un
embutido (salchicha) vegetariano a base de proteina texturizada de soya elaborado por
el LT.A. . delaUAJM.S.

@ Masculino
@ Femenino

Sexo

91 respuestas

40.7%

De acuerdo a los resultados de la encuesta piloto se tiene que un gran porcentaje de la
poblacion son mujeres y se puede interpretar que son también potencialmente

consumidoras.

Edad

91 respuestas

@ Menos de 18 afios
@ 18-30 afios

@ 31-45 afios

@ 46-55 afios

@ Mas de 56 afos

Menos de 18 afios
6 (6.6%)

Finalizando la encuesta piloto, se tiene que un gran porcentaje de la poblacion
encuestada son jovenes de entre 18-30 afios.
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Anexo 3-2 Resumen e interpretacion de las preguntas, de los gustos y preferencias

La configuracion de la encuesta y el orden matricial de las preguntas se encuentran en

el:

Anexo 2-1 Resumen matricial de la configuracién estructural de la encuesta.

¢Usted consume embutidos o alguna vez consumio?

373 respuestas

® S
® No

El porcentaje de la poblacion que consumen embutidos es de 88,2% y la que no es un
11,8%

:Con qué frecuencia usted consume 1 paquete de embutidos de 6 salchichas al
mes?

332 respuestas

® 1-3 veces al mes
® 4-5veces al mes
@ 6-9 veces al mes
@ Mas de 10 veces al mes

Se puede observar que el 55,7% de la poblacion consume entre 1-3 veces al mes, pero
para un escenario mas ajustado a la realidad, se determiné que la frecuencia de consumo

es de 1 paquete de salchichas al mes y por persona.
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iUsted estaria dispuest@ a probar/consumir el embutido vegetariano? Si se le
informaria acerca de los altos valores nutricionales que aporta este producto y lo
beneficioso que es para su salud

274 respuestas

®s
® No

De las 274 respuestas 89,1% de la poblacion estaria dispuest@ a probar/consumir el

embutido (salchicha) vegetariano a base de proteina texturizada de soya

Sexo

32 respuestas

@ Masculino
@ Femenino

Edad

32 respuestas

@® !Menos de 18 afnos
@ 19-30 afios

@ 31-45 afos

@ 46-55 afios

@ Més de 56 aflos
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Este es el porcentaje de la poblacion que respondié que no estaria dispuest@ a
probar/consumir el embutido (salchicha) vegetariano a base de proteina texturizada de
soya, donde la mayor parte fue masculino y menos de 18 afios.

¢Usted consume embutidos (salchichas) vegetarianos o alguna vez lo hizo?

332 respuestas

® Si
® No

De las 332 respuestas, se puede observar que un 69% no consume embutidos
vegetarianos (salchichas) a base de proteina texturizada de soya, y un 31% si consume.

Segun sus gustos y preferencias. ;Cual de los siguientes parametros considera que
son mds importantes en un embutido (salchicha)? Valore del 1 al 5 los siguientes
parametros, dénde 5 es lo mas importante y 1 lo menos relevante

11 N2 3 N4 NS

Sabor
5: 236

Qlor Textura Consistencia Sabor Color

Sobre los gustos y preferencias de la poblacion se puede observar que los parametros
que se considera mas importante es el sabor, después el olor, textura y la consistencia.
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Segun sus gustos y preferencias. ;Cuales son los factores influyentes a la hora de I Copiar
comprar un embutido (salchicha)? Valore del 1 al 5 los siguientes pardametros,
donde 5 es lo mas importante y 1 lo menos relevante

N1 Wz D3 i WS

Marca Precio Empagque Sabor Disponibilidad de com

Como se puede observar en los resultados sobre los factores influyentes a la hora de
comprar un embutido (salchicha), son en primer lugar el sabor, después el precio y la

disponibilidad de compra.

Segun sus gustos y preferencias. ;Cual de los canales de comunicacion seria de su
preferencia, para informarse de la venta de un embutido (salchicha) vegetariano?

347 respuestas

@ Paginas web

@ Television/Radio

@ TikTok

@ Facebook/instagram
@ Periodicos/Revistas
@ Facbook/Instagram

Con respecto a los canales de comunicacion, a la poblacion le gustaria recibir
informacion de este producto, con mayor porcentaje es Facebook/Instagram o en

Television/Radio y después por TikTok.



:Qué elementos llamarian su atencién en un aviso publicitario para la venta de un |_|:| Cop
embutido (salchicha) vegetariano?

347 respuestas

Precio

Fotos

Tamafio del aviso publicitario 44 (12.7%)

Promociones

0 50 100 150 200 250
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Los elementos que llamarian la atencién de la poblacion para la venta de un embutido

(salchicha) vegetariano son el precio, promociones y fotos sobre el producto.

Segun sus gustos y preferencias. ;Donde le gustaria adquirir el embutido |_|:| (

(salchicha) vegetariano?

347 respuestas

@ Tiendas de barrio
@& Supermercados
@ Mercados de la Ciudad

@ Taller de Alimentos de la U.AJM.S.

Segun los gustos y preferencias de la poblacion la mayoria que es un 44,4% le gustaria

adquiere este producto en el taller de alimentos de la U.A.J.M.S.
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Segun sus gustos y preferencias. ;Cuantas unidades de salchichas le gustaria que
venga en su paquete?

347 respuestas

@ 6 unidades

@ 3 unidades

@ 10 unidades

@ Mas de 10 unidades

Segun los gustos y preferencias de la poblacion, a un 52,4% quieren que en su paquete
de salchichas vengan 6 unidades, por lo que se decide hacer la produccién y el balance
de mésico para un paquete de 6 salchichas.

Sexo

347 respuestas

@ Masculino
@ Femenino




166

Edad

347 respuestas

@ Menos de 18 afos
@ 138-30 aflos

@ 31-45 afios

@ 46-55 afos

@ as de 56 afos

Para terminar la encuesta sobre los gustos y preferencias de la poblacion, se recaudaron

los datos demogréaficos de los encuestados, donde la mayor parte es femenino y la edad

de entre 18-30 afios.
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ANEXO 4:
ENTREVISTA A PROFESIONALES
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Anexo 4-1 Formulario de la entrevista a los profesionales
Formulario de preguntas “para los profesionales entrevistados”

1. De acuerdo a su criterio ; Como ve el mercado tarijefio de los embutidos vegetarianos

(salchichas) en la actualidad?

2. De acuerdo a su criterio ¢Usted cree que en el mercado tarijefio existe una
competencia desleal, en cuanto a la comercializacion de los embutidos (salchichas)

vegetarianos?

3. De acuerdo a su criterio ¢(Qué es lo que mas dificulta la venta de su producto

“embutidos (salchichas) vegetarianos™?

4. Segun su punto de vista ¢Ddénde le gustaria que la poblacion podria comprar el

embutidos (salchichas) vegetarianos?

5. De acuerdo a su criterio ¢Qué tendria que ocurrir en el mercado tarijefio, de manera

que los consumidores, empiecen a adquirir su producto?

6. Segun su experiencia, ¢Qué factores externos al mercado afectan a la demanda de

los “embutidos (salchichas) vegetarianos™?

7. Segun su experiencia ¢Qué factores externos al mercado aumentan la demanda de

los embutidos (salchichas) vegetarianos?

8. De acuerdo a su criterio, ; Como ve el mercado tarijefio de los embutidos (salchichas)

vegetariano, para los siguientes 5 afios?
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ANEXO 5:
EVALUACION SENSORIAL
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Anexo 5-1 Formato de la Evaluacion Sensorial

FORMATO PARA EVALUACION SENSORIAL
UNIVERSIDAD AUTONOMA JUAN MISAEL SARACHO
EVALUACION SENSORIAL

Producto: embutidos (salchichas) vegetarianos a base de proteina texturizada de

soya.

NOMBRE:

FECHA'Y LUGAR:

INSTRUCCIONES:

Por favor evalUe el producto en factor de: Sabor, Olor, Textura, Color y en General,
colocando una puntuacién de 1 a 5, en donde 1 es lo que menos le gusto y 5 lo que

mas le gustd, correspondiente a su apreciacion:

Caracteristica M1 M2 M3
SABOR
OLOR
TEXTURA
COLOR
EN GENERAL

Comentarios:
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Anexo 5-2 Respaldo Fotogréafico de la Evaluacion Sensorial
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Estas imagenes muestran la evaluacion sensorial realizada por los trabajadores del
taller de alimentos de la U.A.J.M.S.

En esta imagen se puede observar el orden en el que estaban las muestras para la
evaluacion sensorial, el cual es el siguiente, Muestra 1, Muestra 2 y Muestra 3.
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Anexo 5-3 Especificaciones de los ingredientes de las muestras 1,2y 3

Muestras Ingredientes Proporcion Caracteristicas
(9)
P.T.S. 120 La muestra 1, tiene mas gluten,
Gluten de trigo 40 almidon y aceite que las otras
dos muestras, por lo que varia
Hielo 70 . .
en su consistencia, a la vez su
Aceite 80 tiempo de escaldado fue menos
M1 Almidon de maiz 60 que las otras dos, entre 5 a 10
minutos.
Sal 6
. Segun los condimentos vy
Ajo en polvo 1 _ _
especias, esta muestra contiene
Pimienta 1 mas sal, provenzal y colorante
Provenzal 3 que M2 y menos que M3.
Colorante 0,3
P.T.S. 120 La muestra 2, contiene menos
Gluten de trigo 15 colorante que M1y M3,y a la
vez menos almidoén y gluten
Hielo 70
que M3, pero con una
Aceite 72 temperatura  de  escaldado
Almidon de maiz 30 mayor a 30 minutos.
M2
Sal 3
Ajo en polvo 1
Pimienta 1
Provenzal 2
Colorante 0,05
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M3

P.T.S.

Gluten de trigo
Hielo

Aceite

Almiddn de maiz
Sal

Ajo en polvo
Pimienta
Provenzal

Colorante

120
26
70
72

45

0,1

La muestra 3, es la que mas
gusto a los evaluadores, en
relacion de sabor, color,
textura, con un tiempo de

escaldado de 15-20 minutos.

Fuente: Elaboracién Propia
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ANEXO 6:
ANALISIS DE LABORATORIOS
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Anexo 6-1 Formulario de los resultados fisicoquimicos y microbioldgicos

UMVERSIDAD AUTONOMA *JUAN MIBALL SARACHO"
FACULTAD DX “CHMOAS Y TECNOLOGA*

CENTRO OFf ANALIO, INVESTIGACON ¥ DESARROLLO “CLAND”
Laderatario Oficiel dei Mintsterio de Sahud v Deportes
Red de Ladaratorios Oficiaies de Andivis de Allmentor

Rod Nacional de Labcealonrion de Micromutrientes

Laborutorto Ofictal del “SENASAG™
INFORME DE ENSAYO
L
[Ghemte:  [Mtarce antanic Outeavcic trodersen
[soficitante: [Marce A Ouor gonsc B cebe
[Obreceter  [Burvie 01 Teg
[‘&.'-lm l m.l RO} l Coutign l ALOTOWM
1L, INFORMACION DE LA MUESTRA
de ls muettry # Base de proteing de soye
[Preweess $4 wna Lines Se (mbutdon o Base do Potens Texturizads de Soye”
[(otgo de memrtrec ML [Feche de vencimisnte: e it
[Focra v hoen g0 mumvires 20044020 e 3000
| Y p——— Targe - Corcado - Targe Bobve
[Legnr do muertres Tober g0 Mbmantas
[Berporantic so muvitive Ot zensc Brod
[Cotgo de ls mumiten 1069 70 1412 MB 0744 [Fecha de recepcién de b muevirs: 20041021
[Contitad recnita e —Em”.—’ Do 200435 11 W 20063011
z .
PasAMITRO TIOWCA y/o MET000 u-uol | S
o ALSULTADO - e | oSN
[e——— W8 11301706 o/100g X3 S ety S reterence
[Contaas WO 103430 1oy x S reterencia o reberencia
[Corure te woto A8 201104 w100y 104 o cele Som ruteren
=0 Digestidn bouds | g/100g 0 S referencia Sam reterencie
[Grane N8 31301908 /100g wan S cwterenca Lo crteenss
[+6r0200 co corvome N8 11300108 /100g 5.0 S ratesencia L relerencia
[ eemadag Wb 11301009 &/100g .4 S eterencie Lo reterenie
[Protema totel (war1) NSO 08- 108 | o/2008 1060 S reterencia S reterencia
(Voo erargonan WO 1LIGHI 06 | om0 g =) T relencs | S relerenc
[Bacrerias sorodess masifian N8 12003 08 W/ [T S ceter Lem reteranc
|Esereren con NS 3200500 wely qp-u'n prpT—— [ —
[Stapmpacoccs sureer N8 12004 02 wels | «10030'(% | Serehe o et
bt R e R e
-~ - 1w ——— - —
Emﬁ.ﬁ::

)1 presnvia whorme ss peade 10 prodetitn #n forme pertwl v 1K, (00 @ eriecde del CLAND

Nimdnmtn e el tatnn P el lance -
Tora, 31 do actwbes dol 2024 [ 7
MSc reddy G Lope: Zamors
HFE CIAND

g T

B e

[ — Pocwtet 40 Cruncten v Tocnsiegie Sune D Taiar” Tol (S11) (4 6645648
P 991) (41 SBA00 - Emat ensndunimnadabe - Conle 31 - TARGA - SOUVA RS

En esta imagen se puede observar los analisis fisicoquimicos y los microbioldgicos, los
cuales estos son los 3 Gltimos.
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ANEXO 7:

FOTOS DEL PROCESO DE PRODUCCION
DEL PROTOTIPO
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Anexo 7-1 Fotos del Proceso de Produccién para los andlisis de laboratorio

Hidratacion de laP.T.S.

Picadora en la cual se agregan todos los insumos para el emuslificado de la

masa para embultir.
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Masa de la salchicha ya lista para embutir.
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Salchichas en el proceso de escaldado hasta una T° de 71 °C.
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ANEXO 8:
MANUALES DE PROCEDIMEINTO
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Anexo 8 — 1 Manual de procedimiento del proceso productivo

Procedimiento de produccion del embutido (salchicha) vegetariano a base de
P.T.S.

Empresa: Laboratorio Taller de Alimentos de la U.A.J.M.S.

Elaborado por:

Univ.: Dubravcic Revisado por:
Brodersen Marko Antonio

Aprobado por:
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Procedimiento Caodigo MP-LTA-01
2 Version 1.0
~ Produccion de embutido Fecha -
v (salchicha) vegetariano a base | Pagina 1-7
LTA de P.T.S.

1.- Objetivo

Describir los lineamientos del proceso de produccion de embutido (salchicha)

vegetariano a base de P.T.S.
2.- Alcance

De aplicacién a todo el proceso de produccion de embutido (salchicha) vegetariano a
base de P.T.S. parael L.T.A. de laU.A.J.M.S.

3.- Definiciones

Pesado El pesado es un proceso que garantiza
que cada ingrediente se afiada en las
proporciones exactas establecidas en la
formulacion, esto es crucial para obtener
un producto final con las caracteristicas
organolépticas y nutricionales deseadas,
este proceso es lo realiza en la balanza
analitica, como en la industrial.

Hidratacion de laP.T.S Es un proceso fundamental ya que
consiste en la absorcién de agua por
parte de las fibras de proteina, lo cual le
confiere una textura mas suave y jugosa
al producto final, el grado de hidratacién
es crucial para lograr la textura deseada
y la capacidad de union de los demas
ingredientes.
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Molido

Este proceso consiste en reducir el
tamarfio de las particulas de P.T.S., lo
que facilita su incorporacion en el cuter.

Emulsificado

El emulsificado es un proceso que busca
crear una mezcla homogénea y estable
entre los componentes acuosos y grasos
de la formulacién y asi poder obtener
una sola masa ya lista para embutir.

Embutido

Este procedimiento se refiera al Ilenado
de la tripa sintética, con una separacion
de 10 a 12 cm, cada salchicha.

Escaldado

El escaldado se refiere al pre cocido de
las salchicha, el cual consiste en
depositar las salchichas en agua a unos
71°C, durante uno 15 minutos
aproximadamente.

Enfriado

El enfriado de la salchicha se refiere, a
que una vez pasado los 15 minutos
aproximadamente, se retira rapidamente
las salchichas y se los coloca en un
refrigerador, para evitar la ruptura de la
emulsion.

Envasado

Se refiere a incorporar las salchichas en
las bolsas de polietileno, hasta llegar a
las 6 salchichas de 350 g. cada bolsa.
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4.- Responsabilidad y Autoridad

Responsabilidad por Cargo o Funcion
Operador/a N°1 ler encargado de produccidn
Operador/a N°2 2do encargado de produccién
Pasante N°1 3er encargado produccion
Pasante N°2 4to encargadoproduccion
Pasante N°3 5to encargado de produccion

5.- Descripcion de los procedimientos

Recepcidn de la materia prima.

La recepcion de la materia prima se la realiza haciéndole una inspeccion apreciativa,

gue nos garantice que cumple con todas las condiciones para el proceso.

Dentro de las materias primas para la elaboracién de la salchicha tenemos:

- PTS: Se inspecciona la calidad, hidratacion y tamafio de las particulas.

- Grasas vegetales: Se verifica la calidad y pureza de los aceites.

- Texturizantes y saborizantes: Se verifica la cantidad y calidad de cada

ingrediente.

Pesado.

Una vez que se ha hecho la recepcion de las materias primas que van a ser procesadas

se procede a su pesado de las mismas, para realizar posteriormente un balance de

materia, para saber el rendimiento del proceso.



186

Procedimiento Caodigo MP-LTA-01
= Version 1.0
~ Produccion de embutido Fecha -
' (salchicha) vegetariano a base | Pagina 4-7
LTA de P.T.S.

Hidratacion de la Proteina Texturizada de Soya.

La PTS se hidrata en agua caliente y se le deja reposar por unos 15 a 20 minutos
Pesado

Se vuelve a pesar la Proteina Texturizada de Soya ya hidratada.

Molido

El molido se lo hace en la moledora utilizando el disco fino para tener un picado mas

pequefio de la PTS y asi no darle mucho trabajo a la clter.
Pesado.

El pesado después del molido se lo realiza con el propdésito de adicionar las cantidades

correctas para preparar la mezcla y asi obtener un producto de calidad.
Refrigerado.

El refrigerado se lo hace con la finalidad de que cuando se introduzca al cuter no
alcance temperaturas elevadas, esto debido a que el cuter trabaja a mas de 200

revoluciones por minuto y esto hace que la carne eleve su temperatura.
Emulsificado.

El molido en el cuater se lo realiza con la finalidad de obtener una masa carnica
completamente homogénea y uniforme que no tenga granulos o pedazos de PTS sin
picar, al cuter se introduce en primer lugar la PTS molida, una vez que empieza a

funcionar el cuter se procede a adicionar los siguientes insumos y aditivos:
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Hielo, Sal, Fosfatos, Nitritos, Saborizante para Salchicha, condimentos, sorbato de

potasio, colorante colpur, antioxidante, texturizante y grasas vegetales.
Maduracion.

Una vez molido y mezclado toda la masa en el cuter se procede a depositar toda la
pasta en un recipiente de plastico que posteriormente sera pasado a un refrigerador

para que se produzca la maduracion de la masa.
Embutido.

El embutido para la salchicha se lo realizara en tripas sintéticas y con la ayuda de la
embutidora manual para evitar la introduccion de aire dentro del embutido y asi dar
un mal aspecto al producto, el atado de la salchicha se lo realizara con una separacién
de 10212 cm.

Escaldado.

El escaldado se lo hace en una olla grande con abundante agua con sal a gusto se lo
deja hasta una temperatura aproximada de unos 71° C, después se procede a enfriar la

salchicha.
Enfriado.

El enfriado tiene que ser rapido para evitar la ruptura de la emulsion. Durante el
enfriado se tiene que cortar y retirar la piel de la salchicha para posteriormente ser

almacenada en un refrigerador.
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Refrigeracion.

La refrigeracion de la salchicha se la hace con el propdsito de que el agua libre que se
encuentra en la salchicha se escurra 'y que se evite la contaminacion de la misma durante

su escurrimiento para posteriormente ser envasada con mayor facilidad.
Envasado.

El envasado se lo realizara en bolsas de polietileno y con la ayuda de la selladora al

vacio para su mejor conservacion.
Almacenamiento.

El almacenamiento de las salchichas se lo realizara en el almacén donde sera registrada
y puesta en refrigeradores a una temperatura de 7 a 10°C aproximadamente para

posterior se pasada a la venta.
Producto Final

Embutidos (salchichas) vegetarianos a base de proteina texturizada de soya.
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Anexo 8 - 2 Manual de procedimiento de normas de inocuidad

Manual de procedimientos para las normas de inocuidad

Empresa: Laboratorio Taller de Alimentos de la U.A.J.M.S.

Elaborado por:

Univ.: Dubravcic Revisado por: Aprobado por:

Brodersen Marko Antonio
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1.- Objetivo

Establecer el proceso de orden y limpieza que se debe dar en el centro de produccion
del L.T.A., antes y despueés de la produccion del embutido (salchicha) a base de

proteina texturizada de soya.
2.- Alcance

El manual es de aplicacion a toda el area de produccién, de los utensilios, maquinas y

espacios que se lleguen a utilizar.

3.- Definiciones

Baldes Se utiliza para mezclar agua y desinfectante necesarios para

realizar la limpieza

Enjuagar Quitar con agua limpia el jabdn gue se ha aplicado a algin objeto,

con la finalidad de lavarlo.

Desinfectante | Cualquier sustancia que se usa para destruir gérmenes, como Virus,
bacterias y otros patdgenos, que pueden causar una contaminacion

en el producto.

Enjabonar Movimiento mecanico que ayuda a la limpieza de cualquier objeto.
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4.- Responsabilidad

Responsabilidad

Funcién

Operador/a N°1 (a cargo)

Supervision de las areas limpias, supervision de las

indumentarias.

Operador N°2

Supervision de limpieza de las maquinarias y

utensilios.

Pasante N°1

Limpieza de espacios de produccion.

Pasante N2

Limpieza de las maquinarias y utensilios.

Pasante N3

Limpieza de las maquinarias y utensilios.

5.- Descripcion de los procedimientos

Antes de iniciar con la limpieza, se debe desenchufar todo instrumento eléctrico que

estuviese en funcionamiento.

5.1. Control de indumentaria e higiene personal

1. El operador N°1 a cargo, debe realizar la tarea del control de la indumentaria

necesaria para el proceso de produccién.

S e

necesario

El operador debe inspeccionar higiene personal

El operador debe inspeccionar ufias recortadas y pelo recogido
El operador debe inspeccionar el guardapolvo blanco limpio
El operador debe inspeccionar el pantalon limpio

El operador debe inspeccionar el uso de los guantes de latex, cuando sea

7. El operador debe inspeccionar el uso de cofia

8. El operador debe inspeccionar el uso de barbijo
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9.

10.

11.
12.

El operador debe inspeccionar el uso de botas antideslizantes limpias

El operador debe inspeccionar todos los 3 pasantes que se vean involucrados en
el proceso los pasos anteriores.

De no cumplir el operador debe exhortar el cumplimiento de las normas.

El operador encargado del control autoriza a los demas participar del proceso
de produccion.

5.2. Acondicionamiento de los espacios de produccién

1.

© 0 N o gk~ wDN

e e =
w N kO

[N
s

El operador N°1 a cargo le designa la tarea al pasante la limpieza de los
espacios de produccion.

Se procede a rosear agua en los mesones

Se procede a rosear agua en los bancos de trabajo

Se procede a rosear agua en los pisos

Se procede a rosear desinfectante

Se procede a enjabonar paredes

Se procede a enjabonar puertas

Se procede a enjabonar ventanas

Se procede a rosear desinfectante en los mesones, bancos de trabajo, pisos.

. Se procede a enjabonar los mesones, bancos de trabajo, pisos.
. Se procede a enjuagar las paredes, puertas, ventanas.
. Se procede a enjuagar los mesones, bancos de trabajo, mesones, pisos

. El operador N°1 encargado debe realizar la inspeccion de la limpieza correcta

de los espacios de trabajo.

. Realizar esta limpieza antes y después del proceso de produccion
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5.3. Limpieza y acondicionamiento de los instrumentos, utensilios y otros

necesarios para el proceso de produccion

1.

© o N o

El operador N°2 a cargo designa la tarea a los 2 pasantes destinados a la
limpieza de los instrumentos, utensilios, y otros necesarios para el proceso de
produccion.

Se juntan todos los utensilios necesarios para el proceso de produccion

Se procede a rosear agua a los utensilios necesarios y se dejan en reposo

Se procede a verificar los instrumentos que se puede tener contacto con el
agua

Identificados los instrumentos que no pueden tener contacto con el agua se los
limpia solo con un trapo himedo con desinfectante.

Se procede rosear desinfectante a los utensilios

Se procede a enjabonar todos los utensilios necesarios

Se procede a enjuagar todos los utensilios necesarios

Se procede al secado de los utensilios necesarios

. El operador encargado debe realizar la inspeccion de la limpieza correcta de

los utensilios de trabajo, antes y después del proceso de produccion

5.4. Limpieza y acondicionamiento de las maquinarias para el proceso de

produccion.

1.

El operador N°2 a cargo designa la tarea a los 2 pasantes destinados a la
limpieza y acondicionamiento de las maquinarias para el proceso de
produccion

Se procede a rosear agua a las maquinarias necesarios y se dejan en reposo

Se procede a lavar con desinfectante las maquinarias
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Se procede a enjabonar las maquinas

Se procede al secado de las maquinas

Se procede a enjuagar todos las maquinas necesarias

El pasante N°2 encargado debe realizar la inspeccion de la limpieza correcta

de la maquinaria de trabajo, antes y después del proceso de produccion

6.- Flujograma para el control de indumentarias e higiene personal

Inicio

v

Designacion del
Operario a cargo

'

Inspeccion de
higiene personal

v

Inspeccion de la
indumentaria limpia

Inspeccion del uso
de guantes, barbijo ¥
cofia

|

Y

#Eumple con todos No
los controles?

S5i l

Autorizacion por
parte del operader

'

Fin

Exhortar al

— cumplimiento de las

normas
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7.- Flujograma para el acondicionamiento de los espacios de produccion

| Inicio |
Designacion del operario a
cargo
Fosear agua a los mesones,
bancos de trabjo v piso
Bosear desinfectante en las,
ventanas, paredes v puertas
Enjabonar las paredes,
ventanas v puertas
Enjuagar las paredes,
ventanas v puertas

Enjuagar los mesones,
bancos de trabjo v piso

No

=:jj:;';.Cnrrecta ]jmpif:za.'?:jjn—:-

51

-

. Mm@

Exhortar a la
limpieza que sea
diferente
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8.- Flujograma para el acondicionamiento de los utensilios necesarios para el

proceso de produccion

| Inicio |

v

Designacion del operario a
Cargo

v

Tuntar todos los utensilios
de trabajo

v

Rosear desinfectante en los
utensilios de trabajo

v

Secado de los utensilios de
trabajo

v

Lavado de otros necesarios
desinfectados

Secado de los instrumentos
necesarios

X

~(Correcta limpieza? ~—»

51

v

[ Fa

No

Exhortarala
limpieza que sea
diferente
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9.- Flujograma para el acondicionamiento de las maquinarias necesarias para el

proceso de produccion

| Inicio |

v

Designacion del operario a
Cargo

v

Foosear con agua a las
maquinarias a utilizar

v

Fosear desinfectante en las
maquinarias de trabajo

v

Lavado de las maguinarias
a utilizar

Secado de las magquinarias a
utilizar

-«

~(Correcta limpieza? —

No Exhortar a la
limpieza que sea

diferente
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10.- Materiales a utilizar

Baldes

O N o g A~ w Db PE

Esponjas

Haraganes

Trapo de piso

Lavandina

Escobas

Trapo para secado

Desinfectante clorados
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FORMULARIO DE CONTROL E
INSTRUCTIVO
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Anexo 9 — 1 Formulario de control visual de la materia prima

Motivo:

Formulario Cadigo LTA-M-01
Version 1.0
Control visual de la materia prima | Fecha: de del 2023
Pagina 1
Proveedor:
Criterio de Aceptacion Observacion Acepta/Rechaza
Color Debe ser uniforme, sin
manchas ni decoloraciones.
Olor Caracteristico, libre de olores
extrafios (a humedad, rancio,
etc.)
Textura Fibras intactas, sin grumos ni
aglomeraciones.
Humedad Seca al tacto, sin signos de
humedad o moho.
Contaminantes Ausencia de insectos,
roedores, materia extrafia
(piedras, metales, etc.)
Empaque Integro, sin perforaciones ni
dafos, el etiquetado legible y
completo.
Aprobado por: Firma:
Motivo:
Rechazado por: Firma:

Fuente. Elaboracion Propia
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Anexo 9 — 2 Instructivo sobre el manejo de los quipos y maquinaria
1. Introduccién

Este instructivo proporciona pautas generales para el uso seguro y eficiente de las
principales maquinas involucradas en la produccion de embutidos (salchichas) a base

de proteina texturizada de soya: cuter, moledora, embutidora y envasadora.

Es imprescindible seguir las instrucciones del fabricante de cada equipo y cumplir con

las normas de seguridad e higiene establecidas.
2. Equipo de Proteccion Personal (EPP)
Antes de operar cualquier maquina, asegurese de usar el EPP adecuado, que incluye:

e Guardapolvo
e Botas antideslizantes
e Cofia

e Barbijo
3. Procedimiento General

3.1.  Preparacion del Area de Trabajo
e Asegurar que el area de trabajo esté limpia y ordenada.
e Verificar que todas las maquinas estén correctamente conectadas a tierra.
e Inspeccionar visualmente las maquinas en busca de dafios o desgaste.
3.2.  Preparacion de los Ingredientes
e Pesar y mezclar todos los ingredientes segun la formulacion establecida.
3.3. Moledora
e Montar las placas y cuchillas adecuadas segun el tamafio de particula deseado.
e Introducir la P.T.S. en la tolva de la moledora.
e Encender la maquina y moler.
3.4. Cuter
e Cargar el cuter con los ingredientes e insumos.

e Seleccionar la velocidad de las cuchillas.
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Encender el equipo y procesar los ingredientes hasta obtener la textura deseada.
Embutidora

Colocar la tripa o envoltura en la embutidora.

Introducir la masa en el embudo de la embutidora.

Encender la méaquina y embutir la masa a la velocidad y presién adecuadas.
Envasadora

Preparar el material de empaque (bolsas)

Colocar los productos embutidos en el material de empaque.

Sellar los paquetes segun las instrucciones del fabricante de la envasadora y

etiquetarlos.

4. Limpiezay Sanitizacion

(Como indica el Anexo 8)

5. Mantenimiento

Realizar un mantenimiento preventivo
Lubricar las partes mdviles segin sea necesario.

Inspeccionar las maquinas en busca de signos de desgaste o dafio.

Seguridad

Nunca introducir las manos en las maquinas en funcionamiento.
Utilizar herramientas adecuadas para realizar ajustes o reparaciones.
No operar ninguna maquina si no esta familiarizado con su funcionamiento.

Reportar cualquier problema o averia inmediatamente.
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DOSIFICACIONES TECNICAS



Anexo 10 — 1 Especificaciones técnicas de las maquinarias a invertir
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Nombre

Foto del equipo

Parametros

Costo Unitario Bs.

Cantidad

Costo total Bs.

Embutidora

P
L.

Capcidad: 300 kg/h

3 boquillas 12, 25 y 35 mm
Dimensiones: 670x1140 mm
Voltaje: 220v

Poder:0,6 Kw

20.400,00

20.400,00

Envasadora

Dimensiones: La camara
460x420x180 mm
maquina: 615x490x440 mm
(la x an x al)

Poder: 0,58 Kw

Voltaje: 220v

18.354,00

18.354,00

Fuente: Elaboracion Propia
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ANEXO 11:
PLANTILLAS DE LOS CURSOGRAMAS



Anexo 11 - 1 Plantilla Curos grama Sinoptico

207

CURSOGRAMA SINOPTICO DEL PROCESO
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Operacion
Inspeccion
Demora
Transporte
8 Almacenaje
Total de tiempo en minutos 0
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CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO
Hoja N° De._ DiagramaN°®___
RESUMEN

Fecha: SIMBOLO| ACTIVIDAD | Act. |Pro.

El estudio Inicia: En el momento en el que se recepciona la materia primg [@) Operacion 0

Método: Actual:___ Propuesto; X = Transporte 0 0

Producto: Salchichas a base de P.T.S. = Inspeccion 0

Nombre del operario: D Demora 0

Elaborado por: Marko Dubravcic Y Almacenaje 0

Tamafio del Lote: 32kg Total de Actividades realizadas | 0
Distancia total en metros 0 0
Tiempo min/hombre 0

% , z § 2 é- é SIMBOLOS PROCESOS

DESCRIPCION DEL PROCESO Z |8 5 c
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TOTAL 0
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ANEXO 12:
LAYOUT PROPUESTO
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Anexo 12-1 Layout Propuesto



