Estandarizacion de la linea de produccién Chocolate de Mesa en la Empresa Chocolate

Chucureno Ganaderia Manzanares S.A.S. de Floridablanca, Santander.

Nancy Yamile Chaparro Lopez

Asesor

Ms.C Lucas Fernando Quintana Fuentes

Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD
Escuela de Ciencias Basicas de Tecnologia e Ingenieria ECBTI
Ingenieria de Alimentos

2023



Nota de Aceptacion

Firma del presidente del Jurado

Firma del Jurado

Firma del Jurado

2023



Agradecimientos
A mi director Ingeniero Lucas Quintana, por asesorarme con su conocimiento en este proceso y
poder lograr mi objetivo.
A todos los docentes del programa de ingenieria de alimentos por sus aportes de conocimiento,
que gracias a ellos hoy se reflejan en este proyecto.
Al equipo de produccion de la planta de Chocolate Chucurefio Ganaderia Manzanares S.A.S, por

el apoyo, confianza y permitirme aportar los conocimientos.



Dedicatoria
Dedico este proyecto primeramente a Dios por darme las fuerzas, sabiduria y tenacidad, por
haberme concedido la salud para lograr mis objetivos, por su infinita misericordia y bondad a
pesar de las adversidades.
A mi hija por ser la inspiracion y motor de mi vida, que me impulsa a seguir, a superarme y ser
mejor cada dia.
A mi familia, que con su motivacion, apoyo y consejos me incentivaron a no rendirme y seguir

luchando por mis suefios a lograr lo que quiero en la vida con fe, valores, humildad y disciplina.



Resumen
La presente investigacion se desarroll6 en la empresa Chocolate Chucurefio ubicada en
Floridablanca Santander, en la que se identificd la necesidad en estandarizar los susproductos,
abordando como punto principal la linea de produccion de chocolate de la empresa frente a la
poca eficiencia en la productividad y la calidad del producto final (Chaparro Lopez, N. Y, 2022).
Para dar respuesta a la problematica, se establecio como objetivo Estandarizar el proceso de la
linea de chocolate de mesa en la empresa Chocolate Chucurefio, aportando estrategias para
incrementar la eficiencia del proceso y operatividad, buscando optimizar la calidad del producto
final (Chaparro Lopez, N. Y, 2022). Se empleo la metodologia de cascada: También conocida
como Waterfall o Predictiva y se elaboro ensayos en campo, permitiendo ejecutar una serie de
actividades a fin de llegar a una estandarizacion en la linea de chocolate de mesa por medio de
analisis de tiempo en la cuantificacién y ahorro de materias primas. Finalmente, se aplica el
control de variables en cada una de las etapas del proceso, logrando un producto final con alto
valor de calidad, inocuidad y homogeneidad. Como conclusién, involucrar a todo el personal
permitio estandarizar la linea estructurando un flujo secuencial, optimizando el proceso,
eficiencia, calidad e inocuidad del producto, asegurando un control de variables en el proceso,
mejorando la calidad del producto final, obteniendo un producto uniforme, mediante
sensibilizacion, capacitaciones y entrenamientos.

Palabras clave: Calidad, estandarizar, proceso, producto.



Abstrac
The present investigation was carried out in the Chocolate Chucurefio company located in
Floridablanca Santander, in which the need to standardize its products was identified, addressing
as the main point the chocolate production line of the company in the face of low productivity
and quality efficiency. of the final product (Chaparro Lépez, N. Y, 2022). To respond to the
problem, the objective was established to standardize the process of the table chocolate line in
the company Chocolate Chucurefio, providing strategies to increase the efficiency of the process
and operability, seeking to optimize the quality of the final product (Chaparro Lépez, N. Y,
2022). The cascade methodology was used: Also known as Waterfall or Predictive and field tests
were developed, allowing to execute a series of activities in order to reach a standardization in
the table chocolate line through analysis of time in the quantification and raw material savings.
Finally, the control of variables is applied in each of the stages of the process, achieving a final
product with a high value of quality, safety and homogeneity. As a conclusion, involving all the
personnel allowed to standardize the line, structuring a sequential flow, optimizing the process,
efficiency, quality and safety of the product, ensuring a control of variables in the process,
improving the quality of the final product, obtaining a uniform product, through awareness,
training and training.

Keywords: standardize, process, product, quality.
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Introduccion

La Ganaderia Manzanares S.A.S, es una compariia dedicada a la produccién y
comercializacion de productos a base de cacao como el chocolate de mesa marca Chocolate
Chucurefio, con 50 afios de tradicion brindando al consumidor un producto de calidad (Chaparro
Lopez, N. Y, 2022).

La industria del cacao ha venido creciendo, las hectareas han aumentado 23,2% del 2014
al 2018, lo que ha producido un ascenso de 24,2% en el total de toneladas nacionales
(Chaparro Lopez, N. Y, 2022). Lasindustrias que transforman el cacao en chocolate en 2018
fueron 786, siendo Bogota, Santander, Antioquia, Boyaca, Cundinamarca y Atlantico, los
departamentos que mayornumero de empresas formales tienen en el sector (Chaparro Lopez,
N. Y, 2022). Tales empresas han aportado $782.000 millones al PIB. Chocolateria una industria
que crece de manera sostenible a nivel nacional (Chaparro Lépez, N. Y, 2022; La republica,
2019).

La estandarizacion de procesos tiene como objetivo estandarizar y organizar los flujos
detrabajo con el fin de aumentar la productividad y hacer efectivos los beneficios (Chaparro
Lbpez, N. 'Y, 2022; Perdomo, V. 2019).

El presente trabajo de grado modalidad proyecto aplicado se realizd con el fin de
estandarizar la calidad del producto de la linea de chocolate de mesa con azlcar de la empresa y
asi mismo también optimizar la eficiencia de productividad del proceso. En efecto se empled
metodologia descriptiva y aplicada. Asi logrando aumentar la productividad y obtener un

producto final uniforme y de calidad (Chaparro Lépez, N. Y, 2022).
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Justificacion

El presente proyecto tiene como intencion estandarizar una linea de proceso en la
empresa Chocolate chucurefio ubicada en Floridablanca Santander, con el fin de mejorar la
productividad y calidad del producto final (Chaparro Lopez, N. Y, 2022). La empresa no cuenta
con estandarizacion de susproductos, abordando como punto principal la linea de produccion de
chocolate de mesa conazucar, presentado dificultades con eficiencia de productividad y calidad
del producto final (Chaparro Lépez, N. Y, 2022).

El sector de chocolateria y confiteria es uno de los mas prometedores de la industria de
alimentos colombiana, genera mas de 28 mil empleos directos y un namero superior de empleos
indirectos (Chaparro Lépez, N. Y, 2022; Perdomo, 2019). Hoy en dia las empresas buscan de la
mano de la productividad, la competitividad pues es competitivo quien cumple con calidad,
produccidn,bajos costos, tiempos estandares, eficiencia, métodos de trabajo, innovacion y
tecnologia (Chaparro Lépez, N. Y, 2022). La chocolateria y la confiteria se convirtieron en
iconos de la industria nacional, consolidandose como un sector pujante, innovador y capaz de
competir en calidad con los mejores del mundo (Chaparro Lépez, N. Y, 2022).

En Colombia, los confites y los chocolates tienen una participacion significativa en la
industria nacional en cuanto a produccion, exportaciones, valor agregado y es un gran
consumidor de materias primas del agro y de toda clase de servicios asociados a la produccién
industrial (consumo intermedio), lo que lo convierte en una locomotora de este importante sector
de la economia (Chaparro Lopez, N. Y, 2022; Ocampo M, 2015).

Uno de los grandes retos para Chocolate Chucurefio, es incursionar y precisamente
consolidarse en el mercado por competitividad y liderazgo en produccion y calidad (Chaparro

Lbpez, N. Y, 2022). Para Alimentos (2015) “La calidad, sobra mencionar la seguridad, ya no es
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un reto para la industria colombiana de confites y chocolates, pues puede disputarse en el
mercado, sin temor, con los mejores del mundo”. Desde el punto de vista técnico, la calidad ha
sido definida en funcidn de las caracteristicas intrinsecas de los alimentos (sabor, frescura, textura
e higiene), y conforme a las especificaciones que cada actor participante en las diferentes etapas
de produccion y distribucion confiere a los productos alimenticios (Chaparro Lépez, N. Y, 2022).
En la actualidad la calidad en los alimentos a adquirido una distincién notable,
conllevando a las compafiias a optimizar la calidad de los productos desde los principios
cientificos y tecnoldgicos (Rodriguez, 2012). Uno de los factores que impulso esta tendencia fue
la exigencia de los consumidores quienes se han vuelto mas exigente y dispuesto a evaluar
aspectos relacionados con la seguridad alimentaria (Chaparro Lopez, N. Y, 2022; Warner et al.,

2007; Bush y Bain et al., 2004, O’Laughlin et al., 2008).
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Marco Contextual

La Ganaderia Manzanares S.A.S. es una empresa privada Santandereana, dedicada a la
transformacion, produccién y comercializacion de productos derivados del cacao entre estos el
chocolate de mesa con azlcar (Chaparro Lépez, N. Y, 2022).

Sus inicios surgen en una zona en donde las vias de acceso, los medios de comunicacion
y las perspectivas de orientacion profesional eran remotas, surge un lider cuyo unico capital
consistia en una familia numerosa y una mente amplia con la brillante idea de crear una industria
de Chocolate. En 1940 en la poblacién de San Vicente de Chucuri, don Guillermo Rubiano, era
un hombre ilustre dedicado a la trilla, compra y almacenamiento de arroz. Mientras tanto, su
esposa, una brillante y emprendedora mujer, contaba con una tienda con la cual aprovechaba
para brindar una buena taza de chocolate a los campesinos que iban a vender su producido a don
Guillermo. Afios mas tarde y ante la crisis de violencia que se desarrollaba en ese tiempo donde
se vio afectada la poblacion de San Vicente de Chucuri y la produccién de arroz, dofia Alicia
Afanador e hijos, comenzaron a explotar los beneficios que el chocolate empezaba a tener
(Tomado de pagina web Chocolate Chucurefio).

De esta manera, la unién familiar y la vision de estos emprendedores permitio que hoy la
compafiia se encuentre mas sélida que nunca CHOCOLATE CHUCURENO caracterizandose
por su tradicion chocolate de mesa casero un producto artesanal, donde dia a dia buscan el
mejoramiento continuo y la diversificacion de todos sus productos. Con el pasar de los afios y en
busca del crecimiento de la empresa, la familia vende al reconocido empresario Don Francisco
Serrano Serrano siendo asi unico duefio. Como gran visionario y emprendedor Don Francisco
Serrano decide en el 2021 trasladar la fabrica a Floridablanca Santander. Gracias al compromiso

y dedicacién de cada uno de los colaboradores de la empresa, Chocolate Chucurefio se
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caracteriza por ser una empresa productora de chocolate de mesa de calidad y a buen precio.
Figura 1

Localizacion satelital DD 7.053280831310584 - 73.1309726083249

Fuente. Google Earth

Estandarizacion

Procedimiento por el cual las empresas llevan un control de los procesos, asi logrando
que se lleven a cabo de una manera uniforme, mitigando desviaciones y variabilidad en la
calidad del producto final. (Coll, 2020)

Las estandarizaciones de procesos en una empresa son aquello ajustes que se realizan
dentro de las etapas del proceso organizando cada una de las actividades involucradas dentro del
proceso. Asi estas sean ejecutadas al modelo establecido funcionando la estandarizacion como
una guia. La estandarizacion facilita la solucion de variaciones y problemas, rendimiento,

eficiencia y la toma de disposiciones frente a los objetivos del producto final.
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Analisis Sensorial

El anélisis sensorial de alimentos es una disciplina util cientifica que mide, analiza e
interpreta las reacciones a ciertas caracteristicas de los alimentos que son percibidos por los
sentidos humanos(organolépticamente); vista, olfato, gusto, audicién y tacto. Las disciplinas de
la ciencia sensorial y la quimica del sabor utilizan disefios experimentales y los sentidos
humanos para ayudar en la toma de decisiones sobre los productos en la industria alimentaria,
siendo un instrumento eficaz para el control de la calidad del producto (Reed, 2010).
Andlisis Fisicoguimicos

El estudio fisicogquimico de alimentos es til dentro del control de calidad y desarrollo de
nuevos productos, andlisis que se realizan para asegurar que sean aptos para el consumo y validar
que cumplan con las caracteristicas quimicas esperada. Es estos resultados influyen toda la linea
productiva desde la calidad del cacao, transformacion y obtencion de producto final.
Tabla 1

Limites maximos de metales pesados y contaminantes para el chocolate de mesa

Contaminante Limite mé&ximo
Plomo (Pb) 2 mg/kg
Aflatoxinas 20 mg/kg

Fuente. Resolucion 1511 de 2011
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Tabla 2

Requisitos fisicoguimicos para el chocolate de mesa

Requisito Chocolate de mesa con azlcar
Total, de extracto seco de cacao % >20
Manteca de Cacao % >11
Extracto seco Magro de cacao % >9

Fuente. Resolucion 1511 de 2011

Andlisis Microbioldgicos

El analisis microbioldgico en alimentos es la ciencia que estudia la determinacion de
microorganismos Y bacterias presentes en los alimentos, determinando asi el grado de
contaminacion durante el proceso de fabricacidn del producto final, estos se realizan de acuerdo
con la normativa que establece los criterios microbioldgicos para cada alimento.
Criterio Microbiologico

Define la aceptabilidad de un producto, un lote de un alimento un proceso, basado en la
ausencia, presencia o en el nUmero de microorganismos presentes por unidad de masa, volumen,
superficie o lote (Chaparro Lépez, N. Y, 2022; Ministerio de Salud y Proteccién Social de

Colombia, 2022).



20

Tabla 3
Requisitos microbiologicos para el chocolate de mesa, chocolates, coberturas y los sucedaneos

para consumo directo

Requisito Caso Muestreo clase n c m M

Salmonella spp 10 2 5 0 Ausencia/2bg ----

Fuente. Resolucion 1407 de 2022

Andlisis Bromatoldgicos

El analisis bromatoldgico es la evaluacion quimica que compe los nutrientes dentro del
alimentos. Esta ciencia estudia los alimentos, a partir de sus caracteristicas, el valor nutricional,
las adulteraciones y sus causas. Todos los alimentos estan constituidos por diferentes
proporciones de agua, hidratos de carbono, proteinas, lipidos, enzimas, minerales, vitaminas y
diversos agentes bioactivos. Las interacciones fisicas y quimicas que ocurren entre ellas y el
medio ambiente que los rodean, determinan los parametros de calidad que més se buscan en los

Caracteristicas Sensoriales

. Olor: Aroma caracteristico del cacao
. Color: Marrén oscuro.
o Apariencia: Uniforme homogéneo

. Textura: rigida solida
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Marco Teorico

El Chocolate de mesa se produce a partir de masa o pasta o licor de cacao mezclado o no
conuna cantidad variable de azUcares (sacarosa, dextrosa) y otros tipos de edulcorantes
permitidos (Chaparro Lépez, N. Y, 2022). Dentro de los chocolates de mesa se encuentran el
chocolate para mesa semiamargo, chocolate para mesa amargo o sin azlcar, chocolate para mesa
con azucar, los cuales varian en el extracto seco de cacao, manteca de cacao, extracto seco magro
de cacao y otros edulcorantes permitidos (Chaparro Lopez, N. Y, 2022; Ministerio de Salud y
Proteccion Social de Colombia, 2011).

El cacao se utilizé por grupos pueblos indigenas como los Mayas, Incas y Aztecas
aproximadamente hace mas de 2.500 afios. Su uso probablemente se debid a sus caracteristicas
medicinales y como moneda de transaccién. Su introito en Europa fue en el Siglo XV tras la
colonizacién de América y la exportacion de este producto a Europa.

Aunque se introdujo entonces, la receta de la bebida de chocolate que existia por
entonces no resultaba agradable para la mayoria de la poblacion, que la consideraban muy
amarga. Hasta el siglo XI1X no se empez6 a extender su consumo, debido a la aparicion de la
industria chocolatera en este siglo, que aplico las primeras adiciones de azlcar y otros
componentes que dotaban al chocolate de un sabor mas apetecible (Cacao, 2015).

El chocolate como un alimento, ya que es asi como se consume, es nutricionalmente
completo, ya que contiene aproximadamente un 30% de materia grasa, un 6% de proteinas, un
61% de carbohidratos, y un 3% de humedad y de minerales (fosforo, calcio, hierro), ademas de
aportar vitaminas A y del complejo B. La materia grasa del chocolate es la manteca de cacao, la
que contiene un 35% de acido oleico, un 35% de &cido estearico, y un 25% de acido palmitico.

El 5% restante esta formado por diversos acidos grasos de cadena corta cuya composicion es
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tipica de las diferentes almendras de cacao (Vinson, 1999).

La estructuracion de los triacilglicéridos que componen la materia grasa del chocolate se
caracteriza por tener un punto de fusion en el rango 27-32°C, y es esta la caracteristica
organoléptica mas interesante del chocolate, ya que una barra de este producto se funde con
relativa rapidez en el paladar humano formando, sin originar grumos, una masa cremosa de
textura y sabor muy agradable. Los “chocolates”, de bajo costo, confeccionados con mantecade
cacao “sintética”, 0 manteca industrial, no tiene n esta caracteristica, ya que la mayoria nofunden
a la temperatura corporal, de ahi el sabor desagradable y grasoso que producen en elpaladar.

Segun el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (2022), el chocolate es un alimento
de alta fuente energética, que constituye un suplemento nutricional para deportistas (alpinistas,
maratonistas, soldados en campafia, entre otras), 100 g de chocolate aportan 500 calorias, mas
que el pan (250 Cal), que la carne (170 Cal), o que la leche entera (70 Cal) (Chaparro Lépez, N.
Y, 2022)

La productividad de una empresa puede verse afectada por diversos factores externos y
diversos defectos en sus actividades o factores internos (Chaparro Lopez, N. Y, 2022). Otros
ejemplos de factores externosincluyen la disponibilidad de materias primas y mano de obra
calificada, las politicas nacionales sobre impuestos y tarifas, la infraestructura existente, la
disponibilidad de capital y tasas de interés y las medidas de ajuste (Chaparro Lopez, N. Y, 2022;
Kanawaty, 2010). Utilizado por el gobierno en la economia o en determinados sectores. Estos
factores externos estan fuera del control del empleador (Chaparro Lopez, N. Y, 2022). Sin
embargo, estudiaremos otros factores controlados por los directores de la empresa (Chaparro
Lbpez, N. Y, 2022).

No obstante, Kanawaty, (2010) asegura que la produccion generalmente se define en
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términos de productos fabricados o servicios prestados. En una empresa de fabricacion, los
productos se expresan en términos de cantidad, valor y cumplimiento de estandares de calidad
predeterminados (Chaparro Lopez, N. Y, 2022). Segun, Betancourt (2017) concluye que todo
proceso tiene una serie de entradas provenientes de clientes y partes interesadas (Chaparro
Ldpez, N. Y, 2022). Tienen actividades que agregan valor a las entradas haciendo que se
transformen en salidas, que son los bienes y servicios hacia clientes, otros procesos y/o partes
interesadas (Chaparro Lopez, N. Y, 2022).

El proceso es el todo que logra metas Utiles para la organizacion y agrega valor a los
clientes (Chaparro Lopez, N. Y, 2022). La integridad es la secuencia de un proceso de principio a
fin, por lo que un nuevo concepto es el concepto de un proceso completo, independientemente de
que involucre maltiples areas funcionales, su objetivo siempre sera ventajoso para la
organizacion (Chaparro Lopez, N. Y, 2022). Un esclarecimiento, complementario, proviene de la
aplicacién del analisis, al observar estos componentes: un proceso es un conjunto de actividades,
interacciones y recursos, cuyo propdésito es el mismo:transformar insumos en productos que
agreguen valor a los clientes (Chaparro Lopez, N. Y, 2022). Este proceso es realizado por personal
organizado en una determinada estructura, que cuenta con informacion técnica y de gestion de
apoyo, laentraday salida incluyen la informacion y el transporte del producto (Chaparro Lopez,

N. Y, 2022; Carrasco, 2011).

Hablar de la calidad en los alimentos es hacer referencia a un tema complejo. Sus aristas
se multiplican al tratarse de un elemento basico para la nutricion y la reproduccion bioldgica
humana, pero también para la identidad cultural de cualquier grupo social (Chaparro Lopez, N. Y,
2022; Reeves y Bednar, 1994; Fonte et al., 2006). Desde el punto de vista técnico, la calidad ha

sido definida en funcién de las caracteristicas intrinsecas de los alimentos sabor, frescura, textura
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e higiene, y conforme a las especificaciones que cada actor participante en las diferentes etapas
de produccion y distribucion confiere a los productos alimenticios (Chaparro Lépez, N. Y, 2022).
A raiz de la centralidad adquirida por la calidad en el actual orden alimentario, esta perspectiva
ha emprendido un esfuerzo generalizado y sistematico por dotar a la calidad de atributos
neutrales objetivos y medibles sustentados en principios cientificos y tecnoldgicos
(Rodriguez, 2012) inducidos por un consumidor que se ha vuelto mas exigente y dispuesto a
evaluar aspectos de salud, seguridad y medio ambiente relacionados con la alimentacion
(Chaparro Lopez, N. Y, 2022).

Mediante el uso de materias primas de alta calidad, preferiblemente se pueden desarrollar
productos procesados también de calidades especiales (Chaparro Ldopez, N. Y, 2022; Perdomo,
2019). Es asi como esperamos transmitirle toda la calidad de los cacaos especiales a un producto
como el chocolate de mesa, y alinear asi las expectativas que tienen y buscan los consumidores
(Chaparro Lopez, N. Y, 2022). Las materias primas que componen el chocolate de mesa son:
Azlcar

El azucar es sacarosa, un carbohidrato de origen natural que se compone de carbono,
oxigeno e hidrogeno. Dentro de proceso del chocolate de mesa tiene gran importancia ya que el
azucar granulado se premezcla con el licor de cacao
Cacao en Grano

Es una semilla del fruto del arbol Theobroma cacao, limpio y seco (Chaparro Lopez, N.
Y, 2022).

Cacao en Pasta, Masa o Licor de Cacao
Producto obtenido del cacao sin cascara ni germen, que se obtiene de vainas de cacao de

calidad comerciable, que ha sido limpiado y liberado de la cascara del modo técnicamente mas
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completo posible, sin quitar ni afiadir ninguno de sus elementos constituyentes, el cual es molido
finamente y su contenido de agua residual es bajo (Chaparro Lopez, N. Y, 2022).
Nibs de Cacao

Son pequefios trozos de cacao natural tostado; se obtienen de las semillas que una vez
tostadas, se descascarillan y se trocean.

La calidad sensorial y reoldgica de este producto estd mediada por dos factores: la
cantidad de cada uno de los ingredientes utilizados en la formulacion y los cambios aplicados en
las etapas del proceso de produccion (Vasquez et al., 2017). Dentro del proceso de la
transformacion del cacao a chocolate de mesa con azicar comprenden las etapas que se
mencionaran a continuacion:

Limpieza

Esta es una de las primeras etapas para el procesamiento de chocolate de mesa, consiste
en seleccionar del cacao totalmente fermentado y seco material extrafio y ajeno al cacao en grano
operacion que se realiza de manera manual.

Tostado

Esta etapa es una de las mas fundamentales, ya que es donde se resaltan los aromas,
sabores y color del cacao ocurriendo cambios fisicoquimicos reduciendo asi los acidos, actividad
de agua y humedad contenida en el grano inicialmente.

Descascarillado

Etapa donde una vez el cacao tostado este a temperatura ambiente se pasan por unos
rodillos donde el cacao tiene un impacto y es fragmentado en trozos de diferentes tamarios,
pasando por tamices asi siendo separada la cascarilla del cacao troceado y limpio, saliendo por

ductos los nibs de cacao.
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Molienda

Etapa de molienda los nibs provenientes del descascarillado convirtiéndolos en masa
liquida convirtiéndose en licor de cacao por me fuerza de friccion y compresion en el molino de
percusion.
Mezclado

Una vez el licor de cacao esté listo, se pasa la mezcladora donde es adicionada también el
azucar y otros ingredientes adicionales, agitando asi la mezcla por medio de agitadores
mecanicos hasta lograr el producto final.
Moldeado

Se coloca el chocolate de mesa con azlcar en moldes con una capacidad de 250 gr por 10
porciones de pastillas manualmente es moldeado.
Cimbrado

El chocolate de mesa con azUcar es pasado por una mesa compactadora (vibradora) a fin
de que el chocolate adquiera totalmente la forma del molde y se eliminen las burbujas de aire
internas en el chocolate contenido en el molde, estos son colocados en bandeja para ser llevados
a carros transportadores.
Refrigeracion

Una vez el chocolate de azicar moldeado esté listo en carros transportadores es llevado al
cuarto de refrigeracion oscilando las temperaturas entre 0-6 °C, proceso en el que se logra la
solidificacion y compactacion del chocolate.
Desmolde

Una vez compactado el chocolate se realiza el desmolde por medio de un golpe.
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Empaque y Etiquetado

El chocolate desmoldado es colocado en la empacadora, esta realiza su selle y rotulado de
manera automatica de acuerdo a la programacion, este método de empaque realiza el cubrimiento
total del chocolate, protegiendo asi el producto de posible contaminacion de agentes externos en
el ambiente hacia el chocolate. Una vez empacado el producto, se colocan en embalaje de carta

de carton por 50 o0 25 unidades listas para la comercializacion del producto.
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Marco Legal

La normativa juridica nacional es la base fundamental de un sistema eficaz de control de
los alimentos. En todos los paises la alimentacion se rige por un complejo sistema de leyes y
reglamentos en los que se establecen los requisitos gubernamentales que los operadores de la
cadena alimentaria han de cumplir para garantizar que los alimentos sean inocuos y de calidad
adecuada. (Food safety and quality; Legislacion y reglamentos alimentarios, n.d.)

Segun la Legislacion de Alimentos de Colombia a continuacion se dara a conocer las
normas principales que la linea de chocolate de mesa debe cumplir:
Tabla 4

Normas principales en la linea de alimentos de Colombia

Norma Que Reglamenta Emisor Descripcion

Resolucién Por lo cual Ministerio Establece que los alimentos que se

2674 de reglamenta el articulo  de salud y fabriquen, envasen o importen para su

2013 126 del decreto- Ley  proteccion comercializacion en el territorio
019 de 2012y se social nacional, requeriran de notificacion
dictan otras sanitaria, permiso sanitario o registro
disposiciones. sanitario, segun el riesgo de estos

productos en salud publica, de
conformidad con la reglamentacion que
expida el Ministerio de Salud y

Proteccion Social.
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El reglamento técnico  Ministerio  Establecer el reglamento técnico a través

Resolucion
5109 de sobre los requisitos de la del cual se sefialan los requisitos que
2005 de rotulado proteccion  deben cumplir los rétulos o etiquetas de
0 etiquetado que social los envases 0 empaques de alimentos
deben cumplir los para consumo humano envasados 0
alimentos envasados empacados, asi como los de las materias
y materias primas de primas para alimentos, con el fin de
alimentos para proporcionar al consumidor una
consumo humano. informacidn sobre el producto lo
suficientemente clara y comprensible
gue no induzca a engarfio o confusion y
que permita efectuar una eleccion
informada.
Resolucién Establece el Ministerio  Establece el reglamento técnico a traves
1511 de reglamento técnico de la del cual se sefialan los requisitos
2011 sobre los requisitos ~ proteccion  sanitarios que debe cumplir el chocolate

sanitarios que debe social y productos de chocolate tales como

cumplir el chocolate chocolate de mesa, coberturas y

y productos de sucedaneos de chocolate destinados para

chocolate para el consumo humano que se procesen,

consumo humano, envasen, almacenen, transporten,

que se procese, comercialicen, expendan, importen o

envase, almacene, exporten en el territorio nacional, con el
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transporte, fin de proteger la salud y la seguridad
comercialice, humana y prevenir las practicas que
expenda, importe o puedan inducir a error o engafio a los
exporte en el consumidores (Chaparro Lépez, N. Y,
territorio nacional 2022).

(Chaparro Lopez, N.

Y, 2022).
Resolucién Establece el Ministerio 0045stablecer el reglamento
2606 de Reglamento Técnico de la técnico sobre los requisitos generales
2009 sobre los requisitos  proteccion que deben cumplir los aditivos
que deben cumplirlos social alimentarios que se
aditivos alimentarios fabriquen, procesen, envasen,
que se fabriquen, almacenen, transporten, expendan,
procesen, envasen, importen, exporten,
almacenen, comercialicen y se empleen en la
transporten, elaboracion de alimentos para consumo
expendan, importen, humano en el territorio
exporten, nacional, con el fin de proteger la vida,
comercialicen y se la salud humana y prevenir las practicas
empleen en la que puedan
elaboracion de inducir a error, confusion o engafio a los
alimentos para consumidores.

consumo humano en
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Resolucion

683 de 2012

Resolucion

4143 de

2012

el territorio nacional
(Chaparro Lopez, N.
Y, 2022).
Reglamento Técnico
sobre los
requisitos sanitarios
que deben cumplir
los materiales,
objetos, envases y
equipamientos
destinados a entrar en
contacto con
alimentos y bebidas
para consumo
humano (Chaparro
Lopez, N. Y, 2022).
Reglamento técnico
sobre los requisitos
sanitarios que deben
cumplir los
materiales, objetos,
envases y

equipamientos

Ministerio
de salud y
proteccion

social

Ministerio
de salud y
proteccién

social

Establece el Reglamento Técnico,
mediante el cual se sefialan los requisitos
sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y
equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para
consumo humano, con el fin de proteger
la salud humana y prevenir las practicas
que puedan inducir a error a los
consumidores (Chaparro Lépez, N. Y,

2022).

Establecer el reglamento técnico, a
través del cual se sefialan los requisitos
sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y
equipamientos plasticos y elastoméricos
y sus aditivos, destinados a entrar en

contacto con alimentos y bebidas para
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Resolucion

4142 de

2012

plasticos y
elastoméricos y sus
aditivos, destinados a
entrar en contacto
con alimentos y
bebidas para
consumo humano en
el territorio nacional
(Chaparro Lopez, N.
Y, 2022).
Reglamento técnico
sobre los requisitos
sanitarios que deben
cumplir los
materiales, objetos,
envases y
equipamientos
metalicos destinados
a entrar en contacto
con alimentos y
bebidas para
consumo humano en

el territorio nacional.

Ministerio
de salud y
proteccién

social

consumo humano, con el fin de proteger
la vida, la salud y prevenir las practicas
que puedan inducir a error 0 engafio a

los consumidores.

Establece el reglamento técnico,
mediante el cual se sefialan los requisitos
sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y
equipamientos metalicos destinados a
entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano, con el
fin de proteger la salud humanay
prevenir las practicas que puedan inducir
aerroro

engafio a los consumidores.
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Resolucion

810 de 2021

NTC
1252:2021
Quinta

actualizacion

Resolucion
2492 de

2022

Reglamento técnico
sobre los requisitos
De etiquetado
nutricional y frontal
que deben cumplir
los alimentos
envasados o
empacados para

consumo humano.

Norma técnica para la
calidad del grano de

cacao.

Por la cual se
modifican los

articulos de la

Ministerio
de salud y
proteccion

social

ICONTEC

Ministerio

de salud y

Establece el reglamento técnico a través
del cual se disponen las condiciones y
requisitos que debe cumplir el etiquetado
o rotulado nutricional y frontal de
advertencia de los alimentos y bebidas
envasadas 0 empacadas para consumo
humano, con el proposito de
proporcionar al consumidor final una
informacion nutricional lo
suficientemente clara y compresible
sobre el producto, y prevenir practicas
que induzcan a engafio o error y permitir
al consumidor efectuar una eleccion
informada.

Establece los requisitos que debe
cumplir el cacao en grano, (Theobroma
Cacao L), beneficiado, destinado al
procesamiento o comercializacion y los
criterios que deben aplicarse para su
clasificacion.

Por la cual se modifican los articulos 2,
3, 16, 25, 32, 37 y 40 de la Resolucion

810 de
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Resolucion 810 de

2021.
GTC 85 Guia de limpieza 'y
2003 desinfeccion para

plantas de alimentos.

Resolucion Por la cual se
1407 de establecen los
2022 criterios

microbiologicos que

deben cumplir los

alimentos y bebidas

destinados para

consumo humanao.

proteccion

social

ICONTEC

Ministerio
de salud y
proteccién

social

2021 que establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de etiquetado
nutricional y frontal que deben cumplir
los alimentos envasados y empacados
para consumo humano.

Esta guia tiene como objeto dar a
conocer los conceptos basicos de
limpieza y desinfeccion que, aplicados
en plantas procesadoras de alimentos y
bebidas, permiten la obtencion de
productos terminados aptos y seguros
para el consumo humano.

Establece los criterios microbiologicos

que deben cumplir los alimentos y
bebidas para consumo humano, con el

fin de proteger la salud humana.

Fuente. Resolucion 1407 de 2022, GTC 85 2003, Resolucién 2492 de 2022, Resolucién 810 de

2021, Resolucion 4142 de 2012, Resolucion 2674 de 2013 y la Resolucién 5109 de 2005.
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Objetivos
Objetivo General

Estandarizar el proceso de la linea de chocolate de mesa en la empresa Chocolate
Chucurerio, aportando estrategias para incrementar la eficiencia del proceso y operatividad,
buscando optimizar la calidad del producto final (Chaparro Lépez, N. Y, 2022).

Objetivos Especificos

Realizar un estudio del proceso de chocolate de mesa con azucar y estandarizar la
secuencia de linea de proceso de operacion (Chaparro Lopez, N. Y, 2022).

Desarrollar un plan de control de proceso para la linea de chocolate de mesa con azucar,
estableciendo parametros, variables que aseguren la calidad del producto final (Chaparro Lopez,
N.Y, 2022).

Evaluar la calidad del producto final por medio de analisis fisicoquimicos,

microbiologicos, bromatoldgicos y sensoriales (Chaparro Lopez, N. Y, 2022).
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Metodologia

El investigador emple0 para el presente estudio la metodologia de cascada: También
conocida como Waterfall o Predictiva, es una metodologia del marco tradicional que fue
implementada por primera vez en 1970 por Winston W. Royce y, rdpidamente, se empez0 a
adaptar a una gran variedad de industrias debido a su secuencia logica y facilidad de
implementacion (Patino, 2020).

La metodologia Waterfall es la forma mas sencilla de gestionar un proyecto teniendo en
cuenta cada una de sus fases. La metodologia Waterfall es un método de gestion de proyectos, al
igual que el diagrama de PERT, basado en el desarrollo secuencial de fases que fluyen como una
cascada. Es decir, divide el proyecto en distintas fases secuenciales, en las que cada nueva fase
s6lo comienza cuando se ha completado la anterior. En este aspecto, los miembros del equipo
trabajaran de forma lineal siguiendo un objetivo final establecido. (Anénimo, 2022)

Se elaboraran ensayos en campo, se ejecutara con una serie de actividades a fin de llegar
a una estandarizacion en la linea de chocolate de mesa por medio de anélisis de tiempo en la
cuantificacién de tiempos, ahorro de materias primas, finalmente se aplica el control de variables
en cada etapa del proceso del chocolate de mesa, logrando un producto final con alto valor de
calidad, inocuidad y homogeneidad.

A lo anterior, el proyecto se desarroll6 en tres etapas, donde por medio de la observacion,
la mejora y estandarizacion de la linea de proceso de chocolate de mesa se genera impacto a

diferentes etapas del proceso.
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Figura 2

Proceso metodologia del proyecto

Diagnéstico inicial

Planeacion y ejecucion

Verificacion

Fuente. Autoria propia

A continuacion, se dara a conocer cada una de las etapas de desarrollo:
Primera Etapa

Se realizaran actividades por observacion directa, para evaluar y analizar un diagnostico
inicial de la linea de proceso del chocolate de mesa. Dentro de esta etapa ya por medio de la
obtencion de datos en el diagnéstico inicial se desarrollara:
Estandarizacion de Criterios de Aceptacion para Materias Primas

La propuesta de mejora en materias primas con énfasis en informacién de proveedores,
fichas técnicas, requisitos de calidad en el grano de cacao, enfocado en calidad e inocuidad del

producto final.
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Estandarizacion de Secuencia de Linea de Proceso y Disefio de Diagrama Flujo de Proceso

Se verificara por observacion la secuencia l6gica del proceso in situ, se establecera el
orden ldgico de la linea de proceso para las etapas involucradas en el proceso, previniendo flujos
cruzados y optimizando el tiempo en cada una de las etapas del proceso de elaboracion del
chocolate de mesa logrando eficiencia y aumento de la productividad.
Segunda Etapa

Esta etapa hablara del desarrollo de creacion del plan de calidad de control de proceso
estableciendo un monitoreo para la estandarizacion del proceso, por medio de observacion,
practica a pruebas realizadas dentro de la linea del proceso, estableciendo limites y rangos,
frecuencias, puntos de control y responsables del control de etapas de proceso. Se realizara un
muestreo aleatorio simple por bache de 70 kg analizando peso, caracteristicas organolépticas
(aroma, sabor, color y textura), temperaturas, tiempo de mezclado, tiempo de moldeo, tiempo de
computacion, registrando asi estos datos y comparandolos con los obtenidos de los registros del
plan de monitoreo de variables. DAnde se evaluaran los resultados y tomar apreciaciones en la
estandarizacién del producto y proceso. (Gewehr, J. R. 2020).

El plan de calidad es el resultado de la planificacion de control y monitoreo de la calidad
en los procesos, la cual es necesario adoptar una metodologia para su creacion y ejecucion que
nos permite aplicar a cada una de las etapas de los procesos en un orden secuencial 16gico de

acuerdo con los objetivos determinados para lograr los resultados deseados. (ISO 10005)
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Figura 3

Metodologia para elaborar un plan de calidad

¢ |dentificacion del proceso y producto al que se le va aplicar el plan de calidad.]

¢ Determinar hasta donde abarca de acuerdo el objetivo del plan.

¢ Definir la informacién de acuerdo a la recopilacién de datos, que sea de
acuerdo al objetivo del proceso.

Crea de

e Construccién del documento con la informacidn recopilada. ]
plan

¢ Revision del plan por parte del Gerente de operaciones y aprobacion para
ejecucion.

¢ Puesta en marcha en proceso de acuerdo a lo establecido en el plan de
calidad documentado.

€€<€€L

Fuente. 1ISO 9000 y planificacion de la calidad

Tercera Etapa
Determinacion Perfil Sensorial del Chocolate
Procedimiento Perfil Sensorial por Aproximacion Multidimensional

El desarrollo del perfil Multidimensional se llevo a cabo por el lider del panel,
inicialmente con la programacién de la jornada con 5 evaluadores sensoriales, seguido se realiz6
la adecuacion del formato (ver figura 9), la seleccion de los productos, descriptores y la
adecuacion del espacio (mesas de catacion).

Posteriormente, en la aplicacién del ensayo se entreg6 a cada evaluador 3 muestras

diferentes de chocolate de mesa dispuesto en copas plasticas blancas, un vaso de agua, servilleta,
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formato de evaluacion (1 por cada muestra) y boligrafo (ver figura 15). Las indicaciones para el
ensayo fueron, identificar la presencia o ausencia de los descriptores registrados en el formato
para aroma, sabor, textura y color en cada una de las muestras de chocolate y registrar su escala
de intensidad percibida en cada descriptor. Se calificaron los atributos sensoriales por los
panelistas con una escala de intensidad de 1 a 5, siendo 1 menos intensidad y 5 mayor intensidad
del atributo.

Finalmente, el procesamiento de los datos recopilados de las muestras fue realizado por el
lider del panel en el software de Excel para generar las graficas de perfil sensorial generando una
comparacion entre las muestras evaluadas. (NTC 3932 de 2022)

Evaluacion de Caracteristicas Fisicoquimicas, Microbioldgicas, Nutricionales y Estimacion de
Vida Util del Producto Final

Se realizaran los respectivos analisis para determinar cada una de las caracteristicas con
laboratorio tercero CICTA, analizando resultados de acuerdo a la normativa legal vigente.
Ficha Técnica de Producto Final

Finalmente, una vez realizados los andlisis a los resultados se elaborard la ficha técnica
del producto final estandarizado evidenciado caracteristicas microbiologicas, fisicoquimicas y

sensoriales.
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Resultados y Analisis de Resultados

Para el proceso de estandarizacion se involucraron actividades en las etapas del proceso
que permitieron llegar al resultado final esperado esta se logro en tres etapas, de la cual cada una
de ellas arrojo resultados satisfactorios, a continuacion, se detallaran los resultados obtenidos:
Desarrollo de la Primera Etapa

A partir, del proceso de elaboracion de chocolate de mesa observados, se establecen
parametros en la calidad para aceptacion de las materias primas:
Azlcar Refinada

La materia prima de Optima calidad sera aquella que por un alto contenido de sacarosa y
un bajo contenido de materias extrafias u olores, para esto se establecen ciertos requisitos de
calidad aceptables permisibles en el momento de la recepcidn de esta.
Tabla 5

Ficha técnica Azucar refinada blanca

Ficha Técnica Materia Prima Caodigo: CCPRP-00-00

Nombre del Producto

Azucar blanca refinada

Descripcion del producto

Constituido principalmente por Sacarosa que se extrae de la cafia de azlcar (Saccharum
officinarum L.) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris L.) u otros productos naturales que

la contengan.




42

Caracteristicas Organolépticas

Color: Blanco.
Olor: Tipico del producto, Ausencia de olores fuertes y /o
extranos.
Textura: Solida sin humedad.
Aspecto fisico: Cristales.

Otras: Ausencia de materias extrafas

Caracteristicas Microbiologicas

Aerobios mesofilos 20 ufc/g
Mohos 20 ufc/g
Coliformes < 10 ufc/g
Escherichia coli <10 ufc/g

Tomado de: Resolucion 1407 DE 2012

Presentacion

Congelacion en balsa de salmuera (T2 -17,-20°C)

Condiciones de Almacenamiento

Este producto se debe conservar en un sitio seco, fresco y sin contacto directo con humedad.

Informacién Rotulado

De acuerdo Resolucién 51009.

Condiciones de Conservacion y Distribucion



Se distribuye en vehiculos autorizados en condiciones higiénicas, temperatura y humedad.
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Vida Util

24 meses posteriores a la fecha de fabricacion.

Uso Previsto y Poblacion Destino

Industrias alimentarias, consumo humano.

Fuente. Autoria propia
Cacao en Grano

La calidad del cacao en grano (Theobroma cacao) se define por cualidades fisicas,
quimicas, sensoriales e higiénicas. Es primordial llevar un control de calidad en esta materia
prima, puesto que en el proceso del chocolate de mesa se deben satisfacer los indicadores
establecidos que se ven reflejados en el producto final (atributos sensoriales). A lo anterior, se

establecen estandares de calidad:



Tabla 6

Ficha técnica cacao en grano

Ficha Técnica Materia Prima Cddigo: CCPRP-00-00

Nombre Del Producto (Materia Prima)

Cacao en grano

d

Descripcion Del Producto
Semilla proveniente del fruto del arbol Theobroma cacao,

limpio y seco.

Caracteristicas Fisicas

Contenido de humedad en % (m/m), max. 8
Granos bien fermentados, % min. 55
Granos insuficientemente fermentados y violetas, % max. 45

Contenido de impurezas 0 materias extrafias en % fraccion
0,5%
en masa, max.
Peso de Min. 100 granos <95

Referencia: NTC 1252 (2021)

Caracteristicas Organolépticas
Color: Café pardo oscuro.
Olor: Amargo, acido, libre de olores extrafios.
Sabor: Astringente, &cido, amargo.

Textura: Grano rugoso Yy quebradizo, cascarilla facil de desprender.
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Otras: Grano limpio, hinchado, sin presencia de moho, perforaciones, insectos o
fragmentos de insectos o de elementos extrarios.

Referencia: NTC 1252 (2021)

Presentacion Comercial

Sacos de yute 55 kg.

Condiciones De Almacenamiento

Es recomendable su conservacion en lugar fresco y seco, libre de humedad.

Informacién Rotulado

De acuerdo Resolucién 5109.

Transporte

Vehiculos aptos y en condiciones higiénicas y humedad.

Fuente. Autoria propia

La calidad del chocolate de mesa depende de la calidad del grano de cacao, pero también
del proceso de elaboracidn, ya que en este se potencian las particularidades fisicoquimicas del
cacao. (Isabel & Pinche, s/f)
Flujograma del Proceso

A partir del recorrido inicial en la planta se identifican flujos cruzados dentro del

proceso. Se organiza la distribucion en planta de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674
(2013) “Estos ambientes deben estar ubicados segun secuencia Idgica del proceso, desde la
recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal manera que se eviten

retrasos indebidos y la contaminacién cruzada.”
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Para Gosende, (2016) la distribucion en planta es el proceso de ordenamiento de los
elementos que conforman el sistema productivo en el espacio fisico, de manera que se alcancen
los objetivos de produccion de la forma mas adecuada y eficiente posible. Se ejecuta la
adecuacion y distribucion en la planta de chocolate chucurefio obteniendo resultados altamente

favorables evidenciados ante el ente regulador territorial Invima de 89% concepto favorable.
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Figura 4

Analisis de proceso
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Fuente. Autoria propia
De acuerdo a la figura 4 el analisis de la linea de proceso de elaboracion de chocolate de
mesa se obtuvo un resultado final con un mejoramiento de un 9,8 % sobre la linea base de 54.00

minutos a 48.72 minutos, realizando por medio de recorrido y observacion, medicion de tiempos
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de cada una de las actividades desarrolladas en cada etapa involucrando a todo el personal
operativo de produccion. Se logré un mejoramiento significativo en organizando la linea de
produccién de acuerdo a la secuencia logica.

Tabla 7

Andlisis final de estandarizacion de linea

Proceso Tiempo de Ciclo (Seg/Kg) Velocidad (Kg/Hr) Takt
Tostion 47,75 75,4 60
Descascarillado 33,01 109,056 60
Molienda de azucar 3,38 1063,8 60
Molienda de cacao 75,00 48 60
Mezclado 51,43 70 60
Moldeo 45,00 80 45
Reposo 28,13 128 42

Moldeado y Empacado 26,28 137 26,25

Fuente. Autoria propia
Como se observa en la tabla 7 cada uno de los tiempos por cada etapa involucrada en el
proceso del chocolate de mesa con azUcar. Estos tiempos fueron tomados de acuerdo a la

produccidn realizada en un dia de trabajo.



Figura 5

Andalisis estandarizacion final
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Fuente. Autoria propia

En las siguientes figuras encontraran la distribucion de estructura en planta antes y

después:
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Figura 6

Estructura inicial planta procesadora de chocolate de mesa con azucar, Chocolate chucurefio
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Figura7
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Estructura final planta procesadora de chocolate de mesa con azucar, Chocolate chucurefio
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A partir de la formula de elaboracion del chocolate de mesa con azucar, se establecen



todos los parametros de control y verificacion en cada una de las etapas del proceso de
elaboracion, en la Figura encontramos etapas identificadas dentro del proceso:
Figura 8
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Desarrollo de la Segunda Etapa

La produccién y el consumo vienen ligadas a la calidad de producto, la misma que debe
controlarse desde la admision de materia prima, procesamiento y comercializacion. La planta de
Chocolate Chucurefio busca producir un producto inocuo y de calidad, para esto es necesario
realizar un excelente control en cada una las etapas de elaboracion de éste y asi lograr una
estandarizacion en el mismo. Para esto se elabora un manual de produccién estableciendo
parametros, variables, tiempos y métodos en las etapas involucradas en el proceso de elaboracion
del chocolate de mesa con azlcar. Ver procedimiento completo en anexos.

Obteniendo como resultado estandarizar el procedimiento de produccion de la linea de
chocolate de mesa con azUcar en la planta de Chocolate Chucurefio a fin de garantizar un
producto uniforme cumpliendo con parametros de calidad e inocuidad bajo normatividad vigente
(Chaparro Lopez, N. Y, 2022).

Las organizaciones tienen procesos que pueden definirse, medirse y mejorarse. Estos
interactlan para arrojar resultados de acuerdo a los objetivos. (ISO 9000). A lo anterior, se

establecieron unos controles de los procesos en el plan de calidad:



Tabla 8

Parametros y variables de control en el proceso de chocolate de mesa
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Tabla 9

Acciones correctivas ante desviaciones en el proceso de chocolate de mesa
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Encarga
do de
control
de

calidad

Revision: C: Calidad  P: Produccién

Fuente. Autoria propia

Desarrollo de la Tercera Etapa

Determinacion de la Mejor Estandarizacion del Proceso por Medio de Perfil Sensorial

Las pruebas de evaluacidn sensorial se desarrollaron internamente en la planta, logrando

participacion del departamento comercial, produccion y calidad. Estas se realizaron con el

objetivo de seleccionar el mejor producto final en taza (sabor, olor, color y dulzor), ademas el

brillo y textura.
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Figura 9
Equal Exchange-TCHO, Version 2017

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccidn de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.

Relacidn inversa:
Entre mas intenso el sabor defectuoso,
se reduce el puntaje en calidad.

Fuente. Equal Exchange-TCHO, Versién 2017

Se les dio indicaciones previas a los panelistas, explicandoles que es chocolate de mesa
con azUcar preparado en agua 12.59/100ml debia permanecer en la boca durante un determinado
tiempo para que en el paladar se puedan apreciar de mejor manera las caracteristicas sensoriales,
para neutralizar se sirvié agua junto con las muestras, asi mismo cada muestra enumerada.

Un buen chocolate de mesa con azlcar tendra un color marrén oscuro uniforme y
brillante, sin ningun tipo de burbujas, firme y crujiente. Al ser ingerido sera sin rastro de
arenosidad o granulosidades su sabor debe ser basicamente amargo caracteristico de

chocolate, con un punto de acidez y de dulzor. Sin sabores ajenos como tierra entre otros.



Figura 10

Formato evaluacién sensorial

EVALUACION SENSORIAL CHOCOLATE

Chucureno
AT DE MESA FECHA:
muestra 1
D CODIGO Sexo: EDAD (afios) _
CIUDAD FECHA DE EVALUACION:
MUESTRA TIPO DE ALIMENTO: HORA DE REALIZACION:

PESO DE LA MUESTRA:

gramos

RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL

|. OLFATO. ESCALA DE AROMA

DESCRIPTORES

AUSENCIA | PRESENCIA

INTENSIDAD OTROS
(1 bajo, 5 alto) | DESCRIPTORES

CARACTERISTICO
- asociado a su naturaleza -

ACIDO

AMARGO

ASTRINGENCIA

TIERRA (Defectos)

1. GUSTO. ESCALA DE SABORES

AUSENCIA | PRESENCIA

INTENSIDAD RESIDUAL OTROS
(1 bajo, 5 Alto)| (30 MIN Después) | DESCRIPTORES

CACAO

DULCE

NUEZ

FRUTAS SECAS

FRUTAS FRESCAS

FLORAL

ESPECIAS

OTROS

I11. TACTO. TEXTURA

DESCRIPTORES

ESCALA
(1 bajo, 5 Alto)

OTROS DESCRIPTORES

CROCANTE

1

RESISTENTE

GRASOSA

FIRMEZA

2
1
1

1V. VISUAL. COLOR

DESCRIPTORES

ESCALA
(1 bajo, 5 Alto)

OTROS DESCRIPTORES

MARRON OSCURO

MARRON CLARO

BRILLANTE

MATE

Fuente. Autoria propia
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Las tres muestras de chocolate de mesa con azucar estaban rotuladas de la siguiente

manera:
Muestra 1= Chocolate de mesa con azUlcar
Muestra 2 = Chocolate de mesa con azUcar

Muestra 3 = Chocolate de mesa con azucar

Tabla 10

Analisis de varianza proceso/taza

Humedad Cacao

Muestra Molienda Tostion Moldeo
en Grano
Muestra #1 9,2% Fina - 110°C 145°C / 60 min 48°C
Muestra #2 8,6% Fina - 98°C 150°C / 40 min 50°C
Muestra #3 8% Fina - 118°C 175°C /50 min 46°C

Fuente. Autoria propia

La catacion fue realizada en las instalaciones de la planta de Chocolate Chucurefio en

horas de mafana y tarde, al presentar las muestras los panelistas evaluaron los atributos

marcados es la escala heddnica de 1 a 5.

Tabla 10 caracteristicas sensoriales finales tratamiento de tostado a 145° C durante 60

min con 9,2% humedad cacao en grano y moldeado a 48°C.



Figura 11

Analisis Sensorial Muestra #1

Analisis sensorial — Olor- Muestra #1

s CARACTERISTICO s ACIDO e AMAR GO

ASTRINGENCIA e DEFECTOS

Panelista 1
3
Panelista 5 i Panelista 2
Panelista 4 Panelista 3

Anadlisis sensorial — Sabor- Muestra #1

=== Panelista 1 =====Panelista 2 === Panelista 3

Panelista 4 e Panelista 5

CACAO
5
OTROS 4 DULCE
3
2
1
ESPECIAS 0 NUEZ
FLORAL FRUTAS SECAS

FRUTAS FRESCAS

Fuente. Autoria propia

Analisis sensorial — Textura- Muestra
#1

e CROCANTE e RESISTENTE e GRASOSA FIRMEZA
Pasne\ista 1

4

Panelista 5 1 Panelista 2
0 I

Panelista 4 Panelista 3

Anadlisis sensorial — Color- Muestra #1

s MJARRON OSCURQ s MARRON CLARQ e BRILLANTE MATE
Panelista 1
5
2
3
Panelista 5. @7 Panelista 2
-
Panelista 4 Panelista 3

Tabla 10 caracteristicas sensoriales finales tratamiento de tostado a 150° C durante 50

min con 8,6% humedad cacao en grano y moldeado a 50°C.

64



Figura 12

Analisis Sensorial Muestra #2

Analisis sensorial — Olor- Muestra #2

e CARACTERISTICO s ACIDO s AMARGO

ASTRINGENCIA e DEFECTOS

Panelista 1
4

Panelista 2

Panelista 4 Panelista 3

Analisis sensorial — Sabor- Muestra #2

=== Panelista 1 ====Panelista 2 === Panelista 3

Panelista 4 === pPanelista 5

CACAO
5
OTROS 4 DULCE
3
2
1
ESPECIAS 0 NUEZ
FLORAL FRUTAS SECAS

FRUTAS FRESCAS

Fuente. Autoria propia
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Analisis sensorial — Textura- Muestra
#2

e CROCANTE s RESISTENTE ~ ss==== GRASOSA FIRMEZA
Panelista 1
5

4

Panelista 5 0] Panelista 2

Panelista 4 Panelista 3

Analisis sensorial — Color- Muestra #2

=== MARRON OSCURQ ====MARRON CLAROQ === BRILLANTE MATE
Panelista 1
4
3
Panelista 5 Panelista 2
Panelista 4 Panelista 3

En la Tabla 10 caracteristicas sensoriales finales tratamiento de tostado a 175° C durante

50 min con 8% humedad cacao en grano y moldeado a 46°C.



Figura 13

Analisis Sensorial Muestra #3

Andlisis sensorial — Olor- Muestra #3

s CARACTERISTICO ACIDO AMARGO
ASTRINGENCIA e DEFECTOS
Panelista 1
4

Panelista 5 Panelista 2

Panelista 4 Panelista 3

Analisis sensorial — Sabor- Muestra #3

e CACAO DULCE NUEZ
FRUTAS SECAS e FRUTAS FRESCAS e FLORAL
e ESPECIAS e OTROS
Panelista 1
6

Panelista 5 2 Panelista 2
o

Panelista 4 Panelista 3

Fuente. Autoria propia
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Analisis sensorial — Textura- Muestra
#3
s CROCANTE RESISTENTE GRASOSA FIRMEZA

Panelista 1
5

4
Panelista 5 /?’\ Panelista 2
0

Panelista 4 Panelista 3

Analisis sensorial — Color- Muestra #3

e MJARRON OSCURO MARRON CLARO BRILLANTE MATE

Panelista 1

Panelista 5 Panelista 2

o b v ow\RN\u»

Panelista 4 Panelista 3

Como se observo anteriormente la relacién de los diferentes tratamientos de tostado en el

cacao en grano en funcién de temperatura, tiempo, flujo y humedad, puede adoptarse como un

parametro de calidad. Ya que se resaltan atributos sensoriales detectados en taza, aungue se

considera que el perfil aromatico del chocolate de mesa no depende Unicamente de este

tratamiento. A consideracion y con ayuda de una evaluacion sensorial se seleccioné que el

tratamiento mejor y mas optimo es de 175°C/ 50 min si el cacao en grano oscila en 8% H. Con

esta prueba se logro conocer la aceptacion de la muestra 3 como producto final.

Una vez seleccionado el producto final se procedi6 a realizar los analisis microbiologicos

esta prueba se realiza para verificar la inocuidad del producto final, teniendo en cuenta y validar
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que en el tostado se eliminan los microorganismos (E, coli, coliformes, bacterias patdgenas) por
la temperatura 175°C / 50 min (tratamiento aplicado en la muestra seleccionada) a la que es
sometido el grano de cacao seco.

Tabla 11

Resultados Analisis Microbiolédgicos Chocolate de Mesa

Requisito Resultado Especificacion Método de Anélisis
Mohos y levaduras <10 m 100 UFC/g NTC 5698 - ISO 21527
Escherichia coli Ausencia Ausencia BL-RE-POE 23
Salmonella spp Ausencia Ausencia/25g NTC 4519

Fuente. Analisis contratado con Laboratorio BIALAB

Bajos las variables establecidas en la produccidn los resultados de los parametros
microbioldgicos dan veracidad de la inocuidad del producto elaborado.

Posterior a los anteriores resultados se procede con los analisis fisicoquimicos para
determinar su calidad, metales pesados la cual se evalta los niveles de cadmio y plomo. Se
determind que el chocolate de mesa con azlcar contiene 30,91 %, grasa 15,57%, humedad
0.49%, valores que se encuentran dentro de la normativa vigente.

Tabla 12

Resultados de metales pesados y contaminantes chocolate de mesa

Contaminante Resultado Limite maximo Método de Analisis
Plomo (Pb) 0,87 mg/kg 2 mg/kg AOAC 999.11 21th
Aflatoxinas 0,36 mg/kg 20 mg/kg Edicion

Nota. Andlisis contratado con Laboratorio de alimentos CICTA.
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Con los controles establecidos, los valores de aflatoxinas hallados en el chocolate de
mesa con azucar se encontraron dentro de los parametros que reporta la normatividad vigente.

Tabla 13

Resultados Analisis Fisicoquimicos el Chocolate de Mesa

Requisito Resultado Chocolate de Mesa con Azucar  Método de Analisis

Total, de extracto

30,91 >20 calculo
seco de cacao %
Manteca de Cacao Soxhlet
15,57 >11
% GOMEGC.01 VO6
Extracto seco
15,34 >9 calculo

Magro de cacao %

Nota. Andlisis contratado con Laboratorio de alimentos CICTA

De acuerdo con la estandarizacion se logra dar cumplimiento a los pardmetros
establecidos en la Resolucion 1511 de 2011 para chocolate de mesa con azucar.

De igual manera se evalto en contenido nutricional presente en el chocolate de mesa con
azucar, también la vida atil. Cabe resaltar que cada uno de los analisis realizados fueron en

laboratorios acreditados.



Tabla 14

Resultados Analisis Bromatologicos Chocolate de Mesa

Parametro Unidad Resultado Método de analisis
Humedad 9/100 g (%) 0,70 GOMESL 01 V06
Ceniza /100 g (%) 0,92 GOMECH.01 V09
Grasa 9/100 g (%) 15,63 GOMESL 01 V06
Proteina g/100 g (%) 3,52 GMEPL.01 V08
Carbohidratos totales 9/100 g (%) 79,24 CALCULO
Fibra dietaria total 9/100 g (%) 4,50 AOAC 985.29
Azlcares totales g/100 g (%) 70,20 GOMEAZ.01 V01
Calorias kcal/100 g (%) 471,66 CALCULO
Sodio mg/100 g muestra 8,94
Calcio mg/100 g muestra 70,68 AOAC 985.35
Hierro mg/100 g muestra 1,89

Nota: Analisis contratado con Laboratorio de alimentos CICTA
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Figura 14

Tabla Nutricional Chocolate de Mesa Chocolate Chucurefio

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamario de porcion: 1taza (200 ml)
Porciones por envase: 20

Por
Por 100 ml porcion de
Calorias (Kcal) de producto) ‘producto
preparado
Grasa Total 19¢g 3949
Grasa Saturada 12g9 2449
Grasa Trans 0g 0g
Carbohidrato Total 93¢ 199
Fibra Dietaria 0,6g 11g
Az(cares Totales 8,79 1759
Az(cares afiadidos 8,59 17 g
Proteina 049 1lg
Sodio 1,1 mg 2i2 mg
Calcio 8,8 mg 17,6 mg

No es fuente signficativa de Vitamina A, Vitamina D, Hierro y Zinc

Fuente. Chocolate de Mesa Chucureio

Teniendo en cuenta la estandarizacién realizada durante la aplicacion del proyecto en la
linea de chocolate en cuanto a distribucién en planta, secuencia légica del proceso, definicién de
criterios de calidad en aceptacion y/o rechazo de materias primas, implementacion del plan de
calidad validado con resultados de andlisis microbioldgicos, fisicoquimicos, bromatoldgicos y
sensoriales, finalmente logra reducir al 2022 una vez ejecutado todo lo implementado en el

proceso el producto no conforme por parte del consumidor final.
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Figura 15
Evolucién a 2022
Producto no conforme
25
20

15

Kg

10

0
2019,5 2020 2020,5 2021 2021,5 2022 2022,5

Afo

Fuente. Autoria propia
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Conclusiones

Se logro estandarizar la linea del proceso de chocolate de mesa con azUcar estructurando
la linea en un flujo secuencial, optimizando el proceso, eficiencia, calidad e inocuidad del
producto. A traveés del ajuste a la linea de proceso se mitigaron flujos cruzados, se estandarizaron
criterios de aceptacion de la calidad en materias primas acorde a normatividad vigente y
parametros de control en el flujograma del proceso, encontrando como punto critico de control
en la etapa de la Tostion respecto a la temperatura y tiempo, logrando asi un producto uniforme e
inocuo.

Se establecieron variables de control y monitoreo del proceso, variables como
temperatura, tiempo, humedad relativa en las operaciones relacionadas con los cambios fisico —
quimicos y bioquimicos del proceso, impactando positivamente la eficiencia del proceso y la
calidad del producto final.

Al estandarizar se logré asegurar un control de variables en el proceso mejorando la
calidad del producto final obteniendo un producto uniforme, mediante sensibilizacién,
capacitaciones y entrenamientos, involucrando todo al personal. Se obtienen resultados
favorables validados por resultados de los analisis fisico quimicos, microbioldgicos,
bromatologicos y sensoriales logrando un perfil sensorial en sabor y dulzura para el chocolate de

mesa con azUcar Chocolate Chucurefio.
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Recomendaciones
A la empresa Ganaderia Manzanares S.A.S se recomienda ejecutar el plan de calidad en
control de proceso en cada una de sus lineas. Es necesario continuar con la capacitacion y control
de procesos e ir avanzando cada vez mas hasta alcanzar la aplicacion de sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (HACCP, por sus siglas en inglés) y sistemas del

aseguramiento de la calidad e inocuidad del producto.
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Apéndices

Apéndice A. Ficha Técnica Chocolate de mesa con azlcar
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Chucureno:

e PRODUCTO TERMINADO

FICHA TECNICA DE

CODIGO

FTCH-PT-001

VERSIO

N

ELABOR

O

Nancy Yamile

Chaparro

APROBO

Wilmer

Hernandez

NOMBRE DEL PRODUCTO

Chocolate de mesa con azucar tradicional

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado con cacao de SAN VICENTE DE
CHUCURI (capital cacaotera de Colombia) y azucar,

cumpliendo con los estandares de calidad.

NOTIFICACION SANITARIA

NSA 00124932022

PRESENTACION

500 gr

250 gr
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25 gr

CARACTERISTICAS

SENSORIALES

Color: Negro

Olor: Caracteristico

Sabor: Cacao

Textura: Solido

COMPOSICION NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaifio de porcion: 1 taza (200 ml)
Porciones por envase: 20
Por
Por 100 ml porcion de
Calorias (Kcal) de productol producto
preparado
56 113
Grasa Total 199 394g
Grasa Saturada 12g 249
Grasa Trans 0g O0g
Carbohidrato Total 9,39 199
Fibra Dietaria 069 119
AzUcares Totales 8,79 175¢9
Azlcares afadidos 8549 179
Proteina 0,49 1lg
Sodio 1,1 mg 2,2 mg
Calcio 8,8 mg 17,6 mg

No es fuente signficativa de Vitamina A, Vitamina D, Hierro y Zinc

REQUISITOS MINIMOS Y

NTC 793;2008 y Resolucion 1511;2011

NORMATIVIDAD

Licor de cacao
INGREDIENTES

Azucar

-Empaque primario: Bolsa de polipropileno
EMPAQUE

-Empaque secundario: Caja de carton

CONDICIONES DE

ALMACENAMIENTO

Almacenar en lugar fresco entre 18°C y libres de todo

tipo de olores; bien ventiladas, evite la luz directa.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Transportese en un vehiculo especifico para alimentos,

con excelentes condiciones sanitarias, manteniendo la
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VIDA UTIL 20 meses

Fuente. Autoria propia



Chocolate Chucurefio

PLAN DE CALIDAD CONTROL

PROCESO

Cadigo:
CCPR-00-02

MANUAL DE PRODUCCION
PLANTA CHOCOLATE CHUCURENO

Pagina 1 de 20

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
ELABORADO Supervisor de | Nancy Yamile 01-11-21
POR Calidad Chaparro Lopez
Supervisor Nancy Yamile y
ELIE L Calidad Chaparro Lopez 03-02-22
Supervisor Nancy Yamile e
2Lnleeln Calidad Chaparro Lopez 29-11-22
Supervisor Nancy Yamile y
2L el Calidad Chaparro Lopez 15-05-23
APROBADO POR | Jefe de. Wilmer Hemandez | 15-05-23
Operaciones
CONTROL DE CAMBIOS
REVISION FECHA DESCRIPCION DEL CAMBIO
00 01/11/2021 EMISION INIGIAL
01 03/02/2022 ACTUALIZACION DE PROCESOS
02 28/11/2022 ACCIONES CORRECTIVAS DEL PROCESO
03 15/05/2023 AJUSTE A PLAN DE CALIDAD

Fuente. Autoria propia
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Apéndice B. Plan de calidad control proceso: Manual de produccion planta procesadora



PLAN DE CALIDAD CONTROL Codigo:
PROCESO CCPR00-02

MANUAL DE PRODUCCION
PLANTA CHOCOLATE CHUCURENO | Pagina 3 de 20

INTRODUCCION

La preduccién y el consumo vienen ligadas a la calidad de producto, la misma
que debe ser controlada desde la recepcidn de materia prima, procesamiento
y comercializacion. La planta de Chocolate Chucurefio busca producir un
producto inocuo y de calidad, para esto se debe realizar un excelente control
en cada una las etapas de elaboracion de éste y asi lograr una estandarizacion
en el mismo.

1. OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

« Estandarizar los procedimientos de produccion en la planta de Chocolate
Chucurefio a fin de garantizar que los productos cumplan con parametros
de calidad e inocuidad bajo normatividad vigente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Establecer Programas Operacionales Estandarizados (POE) de control de
produccion de chocolate, de recepcion de materias primas, de
almacenamiento y expendido.

« Proponer acciones que contribuyan con el mejoramiento del método de
fabricacion v de los tiempos estandar gue mejoren la productividad del
proceso de produccion de chocolate de mesa.

2. ALCANCE
Los procedimientos descritos en este manual son aplicables a las lineas de
produccién de la Planta de Chocolate Chucurefio.

3. RESPONSABILIDAD

Es responsabilidad del director de produccion y personal a su cargo, al
departamento de calidad encargado de hacer seguimiento de los
procedimientos descritos en este manual.

4. DEFINICIONE S

Aditivos para alimentos: cualquier sustancia que en cuanto tal no se
consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente
basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, v cuya adicion al alimento con
fines tecnoldgicos (incluidos los organclépticos) en sus fases de produccidn,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte
(directa o indirectamente) por si o sus subproductos, en un componente del
alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas. Esta definicidn no

Fuente. Autoria propia
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Apéndice C. Formato control proceso

MANUAL DE PRODUCCION PLANTA PRODUCCION Cadigo:
Chucureno CHUCURENO MPCP-01-00
E sabor T =
—— 1}2 (a tradicion CONTROL PROCESO Paglna
1de1
FECHA: HORA:
Lote
Licor De Cacao
To
Azlcar Granulada Lote
Azucar Pulverizada Lote
Referencia
Saborizante
Lote
Moldeo T
Proceso
Compactacion T
Referencia
Empaque Lote
Fecha vencimiento
Presentacion y
referencia del producto
1 Referencia cajas
Lote cajas

Embalaje

Presentacion y
referencia del producto

2 Referencia cajas

Lote cajas

Observaciones generales
de proceso

Verifico:

Cargo:

Fuente. Autoria propia
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Apéndice D. Formato control recepcion cacao

CONTROL DE PRODUCCION

CODIGO: CPFRCH-00-

02
P
e (a tradicion RECEPCION CACAO Pagina 1de 1
CARACTERISTICAS DE CALIDAD CONDICIONES CONSERVACION
PRODUCTO SOBRE | RETIRADA DELA
FECHA PROVEEDOR Lote | CANTIDAD IMPUREZAS LIBRE DE OLORES EsTIBAS €0
INGRESO KILOS % | ACEPTA | RECHAZ BA PARI FECHAS CONSUMOS
DO ADO
ALTO|BAIO compie| MO cumpie| MO lcumpie| MO INICIAL FINAL
CUMPLE cumPpLE CUMPLE

[OBSERVACIONES

Fuente. Autoria propia




Apéndice E. Formato control recepcion azlucar
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-
tradicidn

CONTROL DE PRODUCCION

CODIGO: CPFRA-00-00

— CONTROL DE CALIDAD AZUCAR Pagina 1 de 1
CARACTERISTICAS DE CALIDAD CONDICIONES CONSERVACION
A te IMPUREZAS AREA ASEADA LIBRE DE OLORES PRODUCTOSOBRE | RETIRADA DELA
FECHA PROVEEDOR CANTIDAD MARCA Lot HUMED | Aspecto ESTIBAS PARED
INGRESO KILOS AD | ACEP | RECHA | ROTU FECHAS CONSUMOS
C?'“a TADO | ZADO | LADA o o o o
es
si|nof,= Jowo [ s | NO cumpt| o (compiel o0 Jcumpie| P8 fcumeief O ] iiciat FINAL
os
OBSERVACIONES:

Fuente. Autoria propia




Chucurefio

H gubor
o~ i la tradicicn

Apéndice F. Formato control proceso Tostion

85

PLANILLA DE CONTROL DE PROCESO TOSTION DE CACAO

Cédigo: PLCPT-00-01

Pagina lde 1

FECHA LOTE PROVEEDOR FESG TEMPEGRATURA TIEMPO PESOARAL OBSERVACION RESPONSABLE
(KG) (0 (KG)
OBSERVACIONES:
Revision: Verificacion:
Cargo: Cargo:

Fuente. Autoria propia



86

Apéndice G. Formato Control Liberacion de Producto Final

“ Cédigo:
e PROGRAMA DE TRAZABILIDAD PLANTA PRODUCCION CHUCURERO
Chucureno PTLPT-00-00
1
LIBERACION DE PRODUCTO TERMINADO Pagina 1 de 1

CONVENCIONES:  C:Cumple NC:No Cumple NA:No aplica

Fuente. Autoria propia



Apéndice H. Formato Matriz de correcciones

MATRIZ DE CORRECCIONES

Tres g Cédigo: PTMC-00-00
Chucureno
Hgbor <
o~ de u tradicidn GESTION DE CALIDAD Pagina lde 1
FECHA DEL REQUERIMIENTO DESCRIPCION DEL HALLAZGO ACCIONES A AJECUTAR (CORRECCION) FECHA DE RESPONSABLE DE ESTADO VERIFICA
HALLAZGO EJECUCION EJECUCION

Fuente. Autoria propia
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Apéndice I. Resultado analisis sensorial muestra 1

MUESTRA #1
I. OLFATO. ESCALA DE AROMA
Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5

CARACTERISTICO 2 3 2 2 1
ACIDO 2 1 3 1 3
AMARGO 1 1 2 2 2
ASTRINGENCIA 1 1 1 2 3
DEFECTOS 1 0 1 1 1

I1. GUSTO. ESCALA DE SABORES

Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5
CACAO 2 2 3 3 3
DULCE 3 4 5 2 3
NUEZ 0 1 1 0 0
FRUTAS SECAS 0 0 0 1 0
FRUTAS FRESCAS 0 0 1 0 0
FLORAL 0 0 0 0 0
ESPECIAS 0 0 0 0 0
OTROS 1 0 0 0 1
III. TACTO. TEXTURA

Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5
CROCANTE 2 3 3 2 4
RESISTENTE 4 5 5 4 4
GRASOSA 1 0 0 0 0
FIRMEZA 4 4 5 4 3
IV. VISUAL. COLOR

Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5
MARRON OSCUR( 2 3 2 1 2
MARRON CLARO 5 5 4 5 5
BRILLANTE 2 1 1 1 1
MATE 4 1 5 3 2

Fuente. Autoria propia
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Apéndice J. Resultado analisis sensorial muestra 2

MUESTRA #2
I. OLFATO. ESCALA DE AROMA
Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5

CARACTERISTICO 3 2 4 2 2
ACIDO 4 3 2 3 4
AMARGO 2 2 3 2 1
ASTRINGENCIA 2 4 4 1 3
DEFECTOS 4 1 2 2 3

I1. GUSTO. ESCALA DE SABORES

Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5
CACAO 3 3 2 4 4
DULCE 3 3 5 5 5
NUEZ 0 1 0 0 0
FRUTAS SECAS 0 0 1 0 0
FRUTAS FRESCAS 0 0 0 0 0
FLORAL 0 0 0 0 0
ESPECIAS 0 0 0 0 0
OTROS 1 1 0 1 1
III. TACTO. TEXTURA

Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5
CROCANTE 3 4 3 2 3
RESISTENTE 4 3 2 4 3
GRASOSA 0 0 0 0 0
FIRMEZA 4 4 4 4 5
IV. VISUAL. COLOR

Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5
MARRON OSCUR( 3 4 4 3 4
MARRON CLARO 2 1 2 2 2
BRILLANTE 3 2 1 2 1
MATE 1 1 1 1 1

Fuente. Autoria propia
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Apéndice K. Resultado Analisis Sensorial Muestra 3

MUESTRA #3
I. OLFATO. ESCALA DE AROMA
Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5

CARACTERISTICO 4 5 4 5 4
ACIDO 2 1 1 1 1
AMARGO 1 2 1 1 3
ASTRINGENCIA 0 0 0 0 0
DEFECTOS 0 0 0 0 0

I1. GUSTO. ESCALA DE SABORES

Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5
CACAO 5 4 5 5 4
DULCE 4 3 3 4 5
NUEZ 1 1 1 0 0
FRUTAS SECAS 0 0 0 1 0
FRUTAS FRESCAS 0 0 1 0 0
FLORAL 0 0 0 0 0
ESPECIAS 0 0 0 0 0
OTROS 1 0 0 0 1
III. TACTO. TEXTURA

Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5
CROCANTE 3 4 4 3 5
RESISTENTE 4 5 5 3 5
GRASOSA 0 0 0 1 0
FIRMEZA 5 4 5 4 3
IV. VISUAL. COLOR

Descriptores Panelista 1 | Panelista 2 | Panelista 3 | Panelista 4 | Panelista 5
MARRON OSCUR( 5 5 4 4 5
MARRON CLARO 1 1 0 2 2
BRILLANTE 4 4 5 5 5
MATE 1 1 0 0 0

Fuente. Autoria propi

a
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Apéndice L. Evidencia fotogréafica analisis sensorial

91

Fuente. Autoria propia



