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RESUMEN

El presente trabajo esta enfocado al estudio de buenas practicas, utilizadas durante el
control de calidad en la produccion de mermelada de guayaba, considerando que la
mayoria de las PYME del municipio de La Concepcién del departamento de Masaya,
emplean procesos de produccion tradicionales en cuanto a la elaboracién de mermelada de
guayaba.

El trabajo investigativo pretende, analizar procesos de controles de calidad que son
implementado por empresas que procesan frutas para la obtenciéon de mermeladas las
cuales son distribuidas al mercado.

A partir de dicho estudio se tiene como principal objetivo, la elaboracion de un manual de
buenas précticas, el cual estara dirigido a pequefias y medianas empresas, lo que permitira
a dichas empresas (PYME), un desarrollo empresarial, aumento de produccién, y la
obtencién de un producto de calidad.

Para lograr el objetivo antes descrito se procedi6é a realizar un disefio metodolégico que
define el estudio de caracter cualitativo, en las cuales se aplicaron instrumento de
investigacion como fue entrevista y guia de observacion, con los que se obtuvo informacién
gue fue organizada en una matriz.

Por tal razén se presentara un manual de buenas préacticas, que contiene tipo de materia
prima, instalaciones fisicas, comportamiento del personal.

Los principales beneficiarios seran pequefias y medianas empresas del municipio de la

concepcion del departamento de Masaya.
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INTRODUCCION

La fabricacion de productos alimenticios, ha ido unido, con un esfuerzo progresivo
constantemente, en la vigilancia de la calidad, en las lineas de produccién, empaque,
almacenamiento y comercializacion de alimentos para el consumo humano, intentando
regular y unificar los procesos y los productos que salen al mercado.

Los estudios de control de calidad permiten determinar la calidad que se utilizan en las
empresas industriales para la elaboracion y comercializacion de mermeladas, dicho estudio
contribuira a la implementacioén de manuales de buenas précticas en industrias artesanales
del municipio de la concepcién departamento de Masaya.

Los resultados que se obtengan durante el desarrollo de la investigacion, daran las bases
fundamentales para la implementacion de dicho manual, sirviendo como marco de
investigacion y proporcionando informacion a las personas interesadas en el tema; como
son los miembros de pequeiias y medianas empresas (PYME) de forma clara y precisa,
aportando propuestas y soluciones a un problema vivido en la region.

Esta investigacion tiene como objetivo general, elaborar un manual de buenas préacticas de
control de calidad en la fabricacion de mermeladas de guayaba.

Por tal razon los objetivos especificos, permitirdn desarrollar una serie de planteamiento
para la elaboracion de mermelada de guayaba; a través de un manual de buenas practicas
de manufactura.

Al concluir la investigacion, se identificara, se describira y se planteara una propuesta para
mejorar la calidad del producto; a través de un manual de buenas practicas (BPM).
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Cuando se decide montar una empresa industrial procesadora y comercializadora de frutas
se requiere del manejo de control de calidad referido a la higiene, seguridad y sanidad,
para la obtencién de un producto apto para la comercializacién y el consumo humano.

Actualmente existen segun el MIPYME, muchas micro empresas artesanales, las cuales no
utilizan procesos adecuados para la produccién de alimentos, tanto en los procesos de
fabricacion, empaque, almacenamiento y comercializacién de alimentos; como es la pulpa
de frutas naturales como el mango, guayaba, piiia, etc.

Por tal razén la falta de control de calidad en dichas micro empresas, produce un serio
problema para la salud humana, de la misma manera impide el desarrollo socioeconémico
de las mismas.

Ante esta problematica se debe tener respuestas a preguntas criticas que de antemano
pueden evitar problemas industriales en pequefias empresas de orden técnico como:

¢, Qué frutas procesar?
¢, Cémo procesar?
¢ Para que procesar?

En la evolucion de pequefias industrias artesanales, es necesario observa un desarrollo
técnico gradual, el cual es necesario para el fortalecimiento de sus procesos de control de
calidad para la obtencién de un producto inicuo.

Actualmente en la regién se evidencia la ausencia de empresa industriales alimenticias,
altamente calificadas que ofrezca a los consumidores de la regién un producto de calidad,
buen precio, excelente presentacién y amplia disponibilidad, ya que no se encuentra en el
mercado local ningun tipo de mermelada y néctar de fruta que retna las caracteristicas
anteriores.

En este orden de ideas, se plantea la investigacion enfocada a la determinacién de
practicas exitosas en el proceso de control de calidad.
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Con dicho proceso se obtendrd un producto de excelente calidad para la poblacion,
ademds de posibilitar el cumplimiento de las normas legales y técnicas vigentes para el
desarrollo y comercializaciéon de los productos derivados de esta actividad, de la misma
manera que el producto cumpla con los términos estipulados formalmente por el Ministerio
de Salud y otras instituciones encargadas a la vigilancia de Alimentos para el consumo
humano.

¢, Qué proceso de control de calidad requieren las pequefias y medianas empresas (PYME)
del municipio de la Concepcion del departamento de Masaya, en la elaboracion de
mermelada de guayaba, con la finalidad de promover un desarrollo tecnificado que permita
el crecimiento técnico de dichas empresas?

1. ¢Qué factores se deben tomar en consideracion, que estén incidiendo en el desarrollo
industrial de pequefias y medianas empresas agroindustriales del municipio de la
Concepcion?

2. ¢ Se Cuenta con la informacién necesaria, para realizar proceso de control de calidad en
la elaboraciéon de mermelada de guayaba?

3. ¢ Existen las condiciones Optimas para la implementacion de una propuesta de manual
de buenas practicas de manufactura en la fabricaciéon de mermeladas de guayaba en las
PYMES de la concepcién?
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JUSTIFICACION

Con el presente trabajo de investigacion se pretende desarrollar un estudio que permita
determinar la calidad del producto, mediante la aplicacién de la teoria y conceptos basicos
de calidad.

La calidad en la industria muestra que se pasa de una etapa donde la calidad solamente se
referia al control final, para separar los productos malos de los productos buenos, a una
etapa de Control de Calidad en el proceso, con el Lema: "La Calidad no se controla, se
fabrica".

Lo anterior permitird comprobar la calidad del producto, con la finalidad de implementar un
manual de buenas practicas en pequefas y medianas empresas agroindustriales (PYME),
gue requieren mejorar su calidad en el producto final, durante estos ultimos afios, se han
venido implementando nuevos procesos tecnolégicos enfocados al procesamiento de frutas
a pequefa escala mediante métodos artesanales con el objetivo de favorecer la creacién
de micro empresas agroindustriales rurales.

El control de calidad es un proceso que se emplea para garantizar un cierto nivel de calidad
en un producto. Puede incluir cualquiera de las acciones que una empresa considere

necesario establecer el control y la verificacion de ciertas caracteristicas de un producto.

El objetivo basico de control de calidad es asegurar que los productos, servicios o procesos
siempre que cumplan requisitos especificos, sean confiables y satisfactorios para los
clientes. Esencialmente, el control de calidad implica el examen de un producto, servicio 0
proceso para ciertos niveles minimos de calidad.

Para lograr el cumplimiento de los objetivos planteados para el estudio de control de
calidad en la produccion de mermelada de guayaba, dirigido a pequefias y medianas
empresas del municipio de la Concepcion del departamento de Masaya 2012.

Se han considerado la implementacion de técnicas de investigacion, como son la entrevista
y la observacion, dirigida a pequefias y medianas empresas agroindustriales.
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Con este trabajo se pretende que pequeiias industrias agroindustriales de las zonas rurales
del municipio de la Concepcidon del departamento de Masaya, empleen en la elaboracién
de sus productos, nuevas opciones tanto tecnolégicas como técnicas que les permita
incrementar su nivel de calidad, teniendo nuevas tendencias de produccion de un producto
de calidad, para su crecimiento empresarial.

Del conjunto de resultados obtenidos, se tomard la decisién de implementar un manual de
buenas précticas de manufactura en la elaboracion de mermelada de guayaba.
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OBJETIVOS

Objetivo General:

- Elaborar un manual de buenas practicas de control de calidad en la fabricacion de
mermelada de guayaba para mejorar la inocuidad del producto.

Objetivos Especificos:

1. Analizar el proceso productivo actual en la elaboracién de mermelada.

2. ldentificar los problemas y deficiencias que ocurren en el proceso de elaboracion de
mermelada de guayaba.

3. Brindar recomendaciones técnicas en base a las dificultades encontradas en el
proceso a través de un manual de buenas practicas.
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ANTECEDENTES:

En la época artesanal la calidad suponia hacer bien las cosas a cualquier costo. Los
objetivos seguidos por el artesano eran mantener su prestigio como persona y satisfacer al

comprador.

El artesano vende sus productos, compra las materias primas y trabaja con una

metodologia basada en su experiencia tradicional.

Posteriormente, durante la industrializacion, el concepto de calidad fue sustituido por el de
produccién (hacer muchas cosas, no importa con que calidad). El objetivo de este modo de
fabricacion era el de satisfacer la demanda de bienes y el aumento de beneficios.

Estas actividades se realizan por personas especializadas en pequefias tareas de este
modo nace el trabajo en cadena, el trabajo pasa de ser organizado por un artesano
industrial a ser planificado por los ingenieros. Como consecuencia disminuye el periodo de
aprendizaje y aumenta la productividad.

Llega un momento en el que el cliente comienza a exigir mas calidad. Entonces se

comienza a buscar que el grado de adaptacion de un producto a su disefio sea el 6ptimo.

En esta época se hace el Control de Calidad, en el sentido de inspeccion de las
caracteristicas de un producto y satisfacer las necesidades técnicas y de produccion. De
este modo, la calidad se identifica con la ausencia de defectos.

Originado por este control de calidad surge un conflicto entre la funcion de fabricacién (a la
busqueda de aumentar la productividad) y la de control de calidad (cuya funcién era

"HACIATALIBERTAD, POR LA UNIVERSIDAD”
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detectar todos los defectos posibles).

El concepto de calidad se mide mediante el grado de satisfaccién de las necesidades del
cliente. Los objetivos, por lo tanto, seran satisfacer al cliente, mantener la calidad,
reduccién de los costos y mejorar la competitividad de la empresa.

La PYME, en estudio presenta un sinnimero de caracteristica que en ella determinan
deficiencia en la calidad del producto que ofertan a la poblacién en general, haciéndola
menos competente por la calidad de su producto y con un mercado reducido debido a las
exigencias que el mercado les exige, ya que en estas PYME nunca se ha hecho un estudio
con lo respecta a la calidad del producto que ellos elaboran.

Debido a esta problematica que se presenta en las PYME del municipio de la concepcion
departamento de Masaya, es que se esta dando a la tarea de realizar este trabajo
investigativo con el objetivo de dar y poder brindar una alternativa de desarrollo a través de
una propuesta de manuales de buenas practicas de manufactura que le mejore la calidad
de su producto final, el cual le permitira entrar en un mercado mas competitivo y con

mayores oportunidades de desarrollo econdmico y empresarial.
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MARCO REFERENCIAL

1.1 MARCO CONCEPTUAL
En el presente marco conceptual se detallan términos relacionados a control de calidad en
la produccion de mermelada:

v

Actividad de agua: Por analogia, asi como el pH es un término que indica el grado
de acidez de un alimento, la actividad de agua Aw, es un término que se emplea
para indicar la disponibilidad del agua.

El maximo valor es 1,0 cuando en agua pura se disuelven otras sustancias, el valor
de la Aw disminuye, o cuando a un alimento se le retira parte del agua su Aw
también disminuye.

Adecuacion: comprende operaciones de: recepcion, lavado, desinfeccién, seleccion
y clasificacion de las frutas frescas.

Almacenamiento: consiste en guardar los productos finales una vez terminados
hasta su posterior distribucién; las condiciones de este almacenamiento dependeran
del método de conservaciéon que se haya escogido.

La congelacion: es un sistema de gran acogida en la industria, debido a las
caracteristicas de alta calidad nutricional y sensorial (aroma, sabor, color y
apariencia) de las pulpas obtenidas, después de un periodo de 6 meses o mas y la
baja mano de obra y no especializada que requiere.

Clasificacion: es la separacion de las materias primas (frutas frescas) en relacién a
propiedades especificas con el propésito de obtener una O6ptima calidad en el
producto final.

Congelacion: es un método rapido, limpio y eficaz para conservar productos en un
estado lo mas proximo posible al fresco. Las frutas que se preparan y envasan
cuidadosamente retienen no solamente el maximo sabor y buen color, sino también
un elevado porcentaje de su valor nutritivo original.

Conservacion: incluye procesos de envasado, congelado, pasteurizado, esterilizado
y enfriado, principalmente.
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v' Desairado: esta operaciéon es recomendable ya que permite la extraccion del aire
atrapado en la pulpa durante las operaciones previas y presenta ventajas tales
como:

Disminuye el deterioro de las pulpas en el almacenamiento por oxidacion.

Mayor uniformidad en la apariencia y mejor color.

Previene la formacion de espuma.

v' Desinfeccién: consiste en aplicar algin tipo de producto para eliminar la carga
microbiana que viene con la fruta. Los mas frecuentemente utilizados corresponden
a cuatro grupos basicos: compuestos de cloro, compuestos de yodo, compuestos de
amonio cuaternario y compuestos germicidas de agentes tensoactivos de acido
amonios.

v' Despulpado: es la operacion de separacion en la que puede entrar al equipo la fruta
entera (mora, fresa, guayaba) o pelada y en trozos (papaya? mango ? pifia) o la
masa pulpa-semilla separada de la cascara (curiba, guanabana, lulo, maracuya) y
separar la pulpa de las partes no comestibles.

v' Envasado: corresponde a la fase de conservacion, y consiste en verter la pulpa
obtenida de manera uniforme, en cantidades precisas y preestablecido, bien sea en
peso o volumen, en recipientes adecuados por sus caracteristicas y compatibilidad
con las pulpas. La operacion puede ser manual o automatica.

v' Escaldado: es un tratamiento térmico corto que se puede aplicar a las frutas con el
fin de ablandar los tejidos y aumentar los rendimientos durante la obtencién de
pulpas; ademas disminuye la contaminacién superficial de las frutas que puede
afectar las caracteristicas de color, sabor, aroma y apariencia de las pulpas durante
la congelacién y descongelacion.

v' Industria Manufacturera: incluye las empresas cuya actividad consiste en la
transformacion mecanica y/o quimica de sustancias organicas e inorganicas en
productos nuevos, ya sea que el trabajo se efectie a maquina o a mano en fabrica o
a domicilio y que los productos se vendan al mayor o al detalle.

v' Molido: consiste en someter las frutas enteras y duras a un troceado con el fin de
romper la estructura natural y asi facilitar su posterior separacién en el proceso de
despulpado.

"HACIATALIBERTAD, POR LA UNIVERSIDAD”
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v' Pasteurizacion: tratamiento térmico en el cual las pulpas se someten a 92°C por
tiempo aproximado de 2 minutos buscando inhibir las reacciones enzimaticas
causantes de sabores y olores desagradables, impedir al gelificacién, detener el
crecimiento de ciertos microrganismos peligrosos.

v' Pelado: remocién de la corteza o cubierta externa de las frutas; se efectia por
diferentes métodos.

v' Procesamiento: para efectos del presente proyecto el procesamiento de las frutas
se refiere las operaciones destinadas a la obtencion de pulpa de frutas congelada. El
procesamiento de las pulpas de frutas se puede dividir en tres grupos: adecuacion,
separacién y conservacion.

v" Recepcion: operacion de recibo de la fruta en la cual se pesa y se analiza la calidad
para obtener los rendimientos finales.

v' Refinado: consiste en hacer pasar la pulpa ya obtenida por una malla fina con el fin
de obtener una pulpa menos fibrosa.

v/ Seleccioén: se elimina todo elemento que no presente condiciones aceptables para
los propdsitos a los cuales seran destinados, se eliminan unidades partidas, rotas,
maquilladas, podridas, quemadas por frio y deformadas.

v' Separacién: por medio de operaciones tales como pelado, corte, extraccion, molido,
despulpado, refinacion y desaireado.

"HACIATALIBERTAD, POR LA UNIVERSIDAD”
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MARCO TEORICO

MERMELADA

Las mermeladas son productos de consistencia semisolida o gelatinosa, obtenida por
coccion de una o mas frutas, al que se le ha adicionado azulcar, edulcorantes t pectina.
Para obtener mermelada de fruta, éste se elaboro con pulpa de fruta, azlicar, agua, acido
citrico y pectina; teniendo en cuenta los aspectos establecidos en la norma anterior. La
mermelada obtenida (Foto 1), presento muy buenas caracteristicas organolépticas, color
café rojizo (2.5 YR 5/8), aspecto llamativo y sabor caracteristico.

Mermelada de Frutas.
Figuraly 2.

a. Aspecto del producto.  b. Producto en envase de vidrio.

INGREDIENTES

- Pulpade Fruta:

Es el producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, obtenido por la
desintegracion y tamizado de la fraccidbn comestible de frutas frescas, sanas, maduras y
limpias.

- Azlcar:

El azucar es un ingrediente esencial. Desempefia un papel vital en la gelificacion de la
mermelada al combinarse con la pectina. Es importante sefialar que la concentracién de
azucar en la mermelada debe impedir tanto la fermentacién como la cristalizacién. Resultan
bastante estrechos los limites entre la probabilidad de que fermente una mermelada por
gue contiene poca cantidad de azucar y aquellos en que puede cristalizar por que contiene
demasiada azulcar.
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- Acido citrico:

El acido citrico es importante no solamente para la gelificacion de la mermelada sino
también para conferir brillo al color de la mermelada, mejora el sabor, ayuda a evitar la
cristalizacién del azucar y prolonga su tiempo de vida util. El acido citrico se afiadira antes
de cocer la fruta ya que ayuda a extraer la pectina de la fruta.

-  Pectina:

La fruta contiene en las membranas de sus células una sustancia natural gelificante que se
denomina pectina. La cantidad y calidad de pectina presente, depende del tipo de fruta y de
su estado de madurez. En la preparacion de mermeladas la primera fase consiste en
resblandecer la fruta de forma que se rompan las membranas de las células y extraer asi
la pectina. La fruta verde contiene la méxima cantidad de pectina; la Fruta madura contiene
algo menos. La pectina se extrae mas facilmente cuando la fruta se encuentra ligeramente
verde y este proceso se ve favorecido en un medio acido. Las proporciones correctas de
pectina, acido citrico y azucar son esenciales para tener éxito en la preparaciéon de
mermeladas.

- Conservante:

Los conservantes son sustancias que se afiaden a los alimentos para prevenir su deterioro,
evitando de esta manera el desarrollo de microorganismos, principalmente hongos y
levaduras. Los conservantes quimicos mas usados son el sorbato de potasio y el benzoato
de sodio.

- Fortificacion:

La fortificacién es una forma de procesamiento de alimentos de especial interés para los
nutricionistas. Cuando se utiliza adecuadamente puede ser una estrategia para controlar la
carencia de nutrientes. Los términos fortificacion y enriquecimiento se utilizan casi siempre
en forma intercambiable. La fortificacion se ha definido como la adicion de uno o mas
nutrientes a un alimento a fin de mejorar su calidad para las personas que lo consumen, en
general con el objeto de reducir o controlar una carencia de nutrientes. Esta estrategia se
puede aplicar en naciones o comunidades donde hay un problema o riesgos de carencia de
nutrientes.
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Materia prima e insumos utilizados en la elaboracion de mermelada y producto con sus
respectivas caracteristicas. Laboratorio de tecnologia de fruta.

MATERIA PRIMA E INSUMOS

PECTI[AZUC| A MERMELADA
PULPA NA | AR [CITRIC
Peso

« oo | Acidez | Peso | Peso | Peso | Peso | Densidad 0P i Acidez
(@ PHIPH* B "Gy | @ | @ | @ | @ | a/m) |[PHBX] (g

980,54,8 3,1 |16,7| 5,97 8,6 (1290,0| 11,3 |1938,9| 1,32 |3,1|/68,3| 12,81

*pH: Corresponde a la pulpa mas el acido citrico adicionado.

14
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PROCESO DE ELABORACION

- Recepciobn:

Esta es una operacion que reviste una importancia grande en cualquier actividad productiva
de la empresa agroindustrial. Consiste en recibir del proveedor la materia prima requerida,
de acuerdo a las especificaciones entregadas de antemano por la empresa. El hecho de
recibir implica la aceptacién de lo entregado, es decir, la aceptacion de que la condicion del
material est4 de acuerdo con las exigencias de la empresa y su proceso. Esta operaciéon
implica el compromiso de un pago por lo recibido y debe tenerse el cuidado de especificar
claramente si lo que cumple con los requisitos es el todo o parte del lote que se recibe, en
orden de fijar el monto a pagar por el mismo.

- Seleccion y Clasificacion:

Estas operaciones implican una separacion. La seleccion corresponde a una separacion
bajoel criterio de "pasa o no pasa", es decir de aceptacion o rechazo de un material
cualquiera. Laclasificacion, por su parte, corresponde a un ordenamiento del material en
categorias, asumiendo que todo el material por clasificar ha sido previamente seleccionado
y aceptado. Laseleccion normalmente se realiza de acuerdo a criterios de tamario,
madurez, dafios mecanicos, dafos fitopatoldgicos, u otras caracteristicas fisicas como
color, textura, etc.

- Pesado:
Esta es una de las operaciones de mayor significacion comercial en las actividades dela
empresa, pues implica la cuantificacion devarios aspectos, entre los cuales se cuenta,
elvolumen comprado, el volumen de la calidadadecuada para el proceso, los datos sobre
elvolumen para la cuantificacion del rendimiento y por ultimo, lo mas importante, el
volumenpor pagar al proveedor y el volumen que hade ingresar al proceso.

- Lavado:

La limpieza de las materias primas, la eliminacién de residuos de tierra, restos de
contaminantes del cultivo, restos de plaguicidas, es una operacién que debe realizarse en
practicamente todas las materias primas. Excepto algunas bayas, la mayoria de las frutas y
hortalizas deben ser sometidas a un lavado y una sanitizacién mediante la inmersion en
solucién acuosa como el cloro. La cantidad de agua debe ser suficiente para remover la
suciedad, sin agregar exceso de agua o producir una lixiviacion o lavado de elementos
nutritivos o de composicion de la materia prima.
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- Pelado:
Es la operacion que consiste en eliminar la piel de una materia prima, mediante medios
mecanicos o quimicos. Normalmente en una operacién de pequefia escala, se aconseja
noutilizar medios quimicos y por lo tanto, se prefiere el uso de un pelado manual con

cuchillos.
Se debe tener cuidado especial al realizar esta operaciébn por su incidencia en el
rendimiento es decir, qué porcentaje de pulpa se remueve al sacar la piel.

- Pulpeado:
Consiste en obtener la pulpa o jugo, libres de cascaras y pepas. Esta operacion se
realiza a nivel industrial en pulpeadoras. A nivel semi-industrial o artesanal se
puede hacer utilizando una licuadora. Dependiendo de los gustos y preferencia de
los consumidores se puede licuar ono al fruto. Es importante que en esta parte se
pese la pulpa ya que de ello va a depender el célculo del resto de insumos.
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- Adicion del azucar y acido citrico
Una vez que el producto esta en proceso de coccion y el volumen se haya reducido
en un tercio, se procede a afadir el acido citrico y la mitad del aztcar en forma
directa.

La cantidad total de azlcar a afiadir en la formulacion se calcula teniendo en cuenta
la cantidad de pulpa obtenida. Se recomienda que por cada kg de pulpa de fruta se
le agregue entre 800 a 1000 gr. de azucar.

La mermelada debe removerse hasta que se haya disuelto todo el azucar. Una vez
disuelta, la mezcla sera removida lo menos posible y después sera llevada hasta el
punto de ebullicion rapidamente. La regla de oro para la elaboracion de mermeladas
consiste en una coccion lenta antes de afadir el azdcar y muy rapida y corta
posteriormente.

El tiempo de ebullicion dependera del tipo y de la cantidad de fruta, si la fruta se ha
cocido bien antes de la incorporacion del azlcar no sera necesario que la mermelada
endulzada hierva por mas de 20 minutos. Si la incorporacion del azucar se realiza
demasiado pronto de forma tal que la fruta tenga que hervir demasiado tiempo, el
color y el sabor de la mermelada seran de inferior calidad.

- Célculo de acido citrico:
Toda fruta tiene su acidez natural, sin embargo para la preparacion de mermeladas
esta acidez debe ser regulada. La acidez se mide a través del pH empleando un
instrumento denominado pH-metro.
La mermelada debe llegar hasta un pH de 3.5. Esto garantiza la conservaciéon del
producto.

- Punto de gelificacion:

Finalmente la adicion de la pectina se realiza mezclandola con el azucar que falta
afiadir, evitando de esta manera la formacién de grumos. Durante esta etapa la masa
debe ser removida lo menos posible. La coccién debe finalizar cuando se haya
obtenido el porcentaje de sélidos solubles deseados, comprendido entre 65-68%.
Para la determinacién del punto final de coccidén se deben tomar muestras periddicas
hasta alcanzar la concentracion correcta de azucar y de esta manera obtener una
buena gelificacion.
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- Prueba del refractometro:
Su manejo es sencillo, utilizando una cuchara se extrae un poco de muestra de
mermelada. Se deja enfriar atemperatura ambiente y se coloca en el refractometro se
cierra y se procede a medir. El punto final de lamermelada serd cuando marque 65
grados Brix, momento en el cual se debe parar la coccion.

- Adicion del conservante:
Una vez alcanzado el punto de gelificacién, se agrega el conservante. Este debe
diluirse conuna minima cantidad de agua. Una vez que esté totalmente disuelto, se
agrega directamente ala olla.
El porcentaje de conservante a agregar no debe exceder al 0.05% del peso de
lamermelada.

- Trasvase:
Una vez llegado al punto final de coccién se retira la mermelada de la fuente de calor,
y seintroduce una espumadera para eliminar la espuma formada en la superficie de
la mermelada.

Inmediatamente después, la mermelada debe ser trasvasada a otro recipiente con la
finalidad de evitar la sobre coccidn, que puede originar oscurecimiento y cristalizacion
de la mermelada.

El trasvase permitird enfriar ligeramente la mermelada (hasta una temperatura no
menor a 10s85°C), la cual favorecera la etapa siguiente que es el envasado.

La mermelada de fresas ocualquiera otra mermelada que se prepare con fruta entera
se dejara reposar en el recipientehasta que comience a formarse una fina pelicula
sobre la superficie.

La mermelada sera removida ligeramente para distribuir uniformemente los trozos de
fruta. El corto periodo dereposo permite que la mermelada vaya tomando
consistencia e impide que los frutos enterossuban hasta la superficie de la
mermelada cuando se distribuyen en tarros.

Este periodo dereposo resulta asimismo esencial cuando se prepara mermelada de
frutas citricas ya que encaso contrario todos los fragmentos de fruta tenderan a flotar
en la superficie de la conserva.

- Envasado:
Se realiza en caliente a una temperatura no menor a los 85°C. Esta temperatura
mejora lafluidez del producto durante el llenado y a la vez permite la formacion de un
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vacio adecuadodentro del envase por efecto de la contraccion de la mermelada una
vez que ha enfriado. Eneste proceso se puede utilizar una jarra con pico que permita
llenar con facilidad los envases, evitando que se derrame por los bordes.

En el momento del envasado se deben verificar quelos recipientes no estén rajados,
ni deformes, limpios y desinfectados. El llenado se realizahasta el ras del envase, se
coloca inmediatamente la tapa y se procede a voltear el envasecon la finalidad de
esterilizar la tapa.

En esta posicibn permanece por espacio de 3 minutos yluego se voltea
cuidadosamente.

- Enfriado:
El producto envasado debe ser enfriado rdpidamente para conservar su calidad y
asegurar laformacion del vacio dentro del envase. Al enfriarse el producto, ocurrira la
contraccion de lamermelada dentro del envase, lo que viene a ser la formacién de
vacio, que viene a ser elfactor mas importante para la conservacion del producto.

El enfriado se realiza con chorros de agua fria, que a la vez nos va a permitir realizar
lalimpieza exterior de los envases de algunos residuos de mermelada que se
hubieran impregnado.

- Etiquetado:
El etiquetado constituye la etapa final del proceso de elaboracién de mermeladas. En
la etiqueta se debe incluir toda la informacion sobre el producto.

- Almacenado:
El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco; con suficiente
ventilacion a fin de garantizar  la conservaciondel producto hasta el momento
de su comercializacion.
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DISENO METODOLOGICO:

- La metodologia a emplear es de caracter cualitativo, orientada a profundizar
sobre procesos de control de calidad, en la fabricacion mermelada de
guayaba.

- El Proceso Descriptivo: La informaciéon requerida para este andlisis sera
recolectada mediante una guia de observacion en los diversos procesos de
elaboracién de la mermelada de guayaba.

- Proceso Comparativo: Una vez realizada las interpretaciones descriptivas de
la empresa observada, cuya informacién se recolect6 a través de una guia de
observacion, se busco precisar las semejanzas y diferencias entre los
controles de calidad utilizados por pequeiflas y medianas empresas
procesadora y comercializadoras de frutas.

- Mediante un andlisis matricial, se buscara establecer como se encuentra el
control de calidad de la PYME, buscando identificar con urgencia un mejor
manejo en cuanto a control de calidad.

- Proceso interactivo: Consiste en elaborar una propuesta de un manual de
buenas practicas, en base de los problemas encontrados, que permitan su
aplicacion de acuerdo a las caracteristicas de las medianas y pequefas
empresas, permitiendo el mejoramiento de la competitividad en un mercado
globalizado.

La Poblacién y Muestra sujeta a la investigacion:

La caracterizacion de la muestra se inici®6 con la revision de la informacién
estadistica, a fin de establecer los indicadores de interés del MIFIC.

La definicion de la muestra se bas6 en la cantidad estimada de MIPYMES en el
departamento de Masaya, con un universo de 6 agroindustrias; dedicadas a la
comercializaciéon de productos a base de frutas, dicho dato es de acuerdo al
Directorio Econdmico Urbano (DEU), del Banco Central de Nicaragua (BCN) del afio
2010 y su distribucion por municipios, a fin de asegurar la representatividad en el
estudio.

Luego se desarroll6 la entrevista con el fin de capturar la informacién requerida en el
formato de la entrevista, asi como las fortalezas y debilidades de cada una de las
empresas seleccionadas, e identificar el estado actual de las empresas y sus
necesidades.
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Establecimiento de la poblacion:

Con base a los términos de referencia del MIFIC, establecio los sectores de
Mayor interés para el estudio, siendo las Agro-industria del municipio de la
concepcion del departamento de Masaya.

El tamafio de la poblacion se determind a partir de una poblacion de 2 empresas
agroindustriales. MIPYMES del sector industrial ubicadas en el municipio de la
Concepcidn, las cuales son cooperativas una de vino de frutas y otra de cultivos de
pifia, pitahaya y guayaba, que a su vez elaboran mermeladas.

La primera cuenta con 16 socios y la segunda agrupa a 14 socios, socios con cargo
directivo y su nivel escolar esta entre bachiller y técnico. Cada cooperativa tiene de 1
a 5 afios y de 6 a 10 afios de operacion respectivamente.

Los criterios de seleccion de la poblaciéon a investigar seran dos:

1. Que se encuentre en el municipio de la Concepcion del departamento de
Masaya.

2. Que sean industrias procesadoras y comercializadoras de fruta.

Una vez aplicado los criterios de seleccion se procedio a seleccionar la empresa.
COAPROSI, ubicada en el municipio de la Concepcion del departamento de Masaya,;
Direccion: Km 26 carretera Managua-Ticuantepe-La Concha, actividad econémica;
fabricacion de mermelada y néctar de fruta.

Andlisis de los Datos
Para efecto del andlisis de los datos, se elaboraron los siguientes instrumentos:

o Entrevista a trabajadores de pequeias y medianas empresas (PYME)

o« Guia de observacién, para categorizar los controles de calidad en cada
proceso.

e Matriz de recoleccibn ordenada de la informacidon obtenida por los
instrumentos aplicados.

Para el procesamiento de la informacion se partira de los objetivos especificos
propuestos.
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Sobre la informacién resultante de las empresas:

En la investigacion se encontré nuevos elementos que no estaban considerados en
el disefio metodoldgico, por lo que pueden crear nuevas categorias si se consideran
que hay informacién importante que no esta contenida en la matriz elaborada.

PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE LA INFORMACION

Una vez analizado y procesado la entrevista, se identificaron datos e informacion de
gran relevancia como es:

Organizacion de PYME del municipio de la Concepcion departamento de

Masaya:
Municipio Sector
Madera | Artesania | Textil- Cuero- | Turismo | Agroindustria | Metal Total
mueble vestuario | calzado mecanica
Concepcién 0 0 5 1 2 2 1 11

En las dos cooperativas entrevistadas, ninguna emplea maquinaria para la
elaboracion de sus productos todo lo hacen manualmente y no necesariamente
porque asi lo requiera el proceso, sino porque no han tenido la capacidad de comprar
equipos apropiados y tampoco han podido accesar a créditos.

En cuanto a control de calidad y Buenas Practicas de Manufacturas sélo una
empresa lo tiene implementado.

Calificacidn del
[Municipio/Sector Maguinaria Personal Calidad
No Afios de Usa FIEqu.IIE'E Muy Tiene n:nl:'.r'c:I Pr:ln:luln::u:ln EE "t‘lf.EEldE.I.'
) Financ.  [Regular|Bueno de calidad | Mas limpia | Acreditacion
Usan |1a5 Masdes’ Si N buenal . No| s No | si N
La Concepeién [ o si of Si o | si o
Agroindustria 2 1 1] 2 ] ] 2 1] 1 1 1 1 1 2
Totales
2 1] i 2 0 1] 2 ] 1 1 i 1 1] 2
2 2 2 2 2 2
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Factores que inciden directamente en la calidad del producto:

Las Pequefias y Medianas Empresas (PYMES), tanto las urbanas como las rurales
del Municipio de la Concepcién del Departamento de Masaya presentan “serios y
profundos” problemas.

Estos principalmente son, faltos de financiamiento, carecen de tecnologia, altos
costos de produccién, baja productividad y falta de competitividad de sus productos.
Problemas que tienen las PYME en Nicaragua para poder con sus productos,
ingresar a un mercado nacional e internacional.

Entre los problemas mas sentidos tenemos:

>

Personal poco calificado o no profesional: en el caso de las empresas
familiares, es comin que muchos puestos sean ocupados por parientes, que
poseen poca o hinguna formacion en administracion.

Poca vision estratégica y capacidad para planear a largo plazo: abrumados
por el dia a dia, los empresarios PYME no logran encontrar el tiempo y la
forma de analizar sus metas a largo plazo.

Falta de informacién acerca del entorno y el mercado: por ser estos muy caros
0 no tener la estructura o los conocimientos necesarios para generarla en el
seno de la propia empresa.

Falta de innovacion tecnolégica: puede deberse a falta de recursos, o por no
contar con el espiritu innovador necesario.

Falta de politicas de capacitacion: se considera un gasto, no una inversion, al
no poder visualizar las ventajas a largo plazo que le pueden generar.

Organizacién del trabajo anticuada: cuando un método no funciona mal, se
mantiene sin analizar si existen otros mejores.

Los pequefios empresarios en Nicaragua no cuentan con maquinaria para
sacar volumenes de produccion y no teniendo la maquinaria tampoco logran la
estandarizacion.

No poseen licencia sanitaria, ni certificado de salud.

Los empleados no cumplen con las normas de higiene y seguridad, en el area
de la elaboracion de mermelada.

Las instalaciones fisicas, no cumplen con las condiciones establecidas.
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» La materia prima esta expuesta al atague de plagas.

» Todos estos problemas se derivan de los elevados precios de las materias
primas, una carga impositiva alta.

» Mala manipulacion de la materia prima.

» No hay control periédico en cuanto a la salud de los operarios.

Estas limitantes impiden que esta PYME deje de ser competitiva, ademas encarece
la calidad del producto y por ende el valor de su producto.

Segun las entrevistas realizadas en el campo y con la informacién que se logro
recopilar a través de observacion, se logro identificar que muchas de las dificultades
gue presenta el sector, principalmente tienen que ver con el acceso oportuno al
financiamiento, ademas todavia no alcanzan un alto grado de tecnificacién y calidad
de su producto, debido a que estos no cumplen con las normas técnicas obligatoria
nicaraguenses (NTON).

Existen problemas serios de desabastecimiento de materia prima, estos problemas
son dificiles de resolver para este sector, tendrian que haber cambios estructurales
muy fuertes y cambiar el concepto global de la economia.

Dicha problematica les impide a las PYME un desarrollo empresarial y la obtencién
de un producto de calidad.

Evaluacién de la deficiencia de la PYME:

Almacén de la materia prima: este no cuenta con las condiciones necesarias ya que
no cumple con los estandares de calidad establecidos para esta area de trabajo.

Pesado de la fruta: al realizarse esta operacion esta se encuentra en contacto directo
con el medio ambiente y con el operario que esta realizando esta operacién ya que
estos no cuentan con el equipo necesario.

Lavado de la guayaba: este se hace en pilas donde no ha sido desinfectado
correctamente, sumandole a este el contacto directo del operario sin los medios de
proteccion.

Pelado v molido de la guayaba: este se hace manualmente teniendo un contacto
directo con el operario sin los medio de proteccion, siendo almacenados en
recipientes que no prestan las condiciones de calidad.
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Pre coccidn y coccion: esta actividad se realiza al aire libre, por lo cual aunque la
materia prima este a altas temperaturas no deja de corre el riesgo de que se pueda
mezclar con particulas del medio cambiando la calidad del producto.

Enfriado de la mermelada: esta actividad por algunos minutos se deja al aire libre lo
gue permite que la mermelada esta expuesta a contaminacién con el medio.

Envase: esta actividad no se realiza con el instrumento correcto para evitar una
contaminacién del producto, ademas es envasado en recipiente que no son
esterilizados correctamente.

Etiguetado del producto: esta actividad se realiza manualmente y los operarios no
utilizan guantes para realizar dicha actividad.

Producto terminado: el producto terminado es almacenado en cajas, ubicadas en el
suelo las cuales no se encuentran en un lugar adecuado.
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CONCLUSIONES

Una vez finalizada la investigacion, se cumplieron con los objetivos propuestos como
fue la identificacibn de factores, control de calidad y la propuesta de la
implementacion de un manual de buenas practicas de manufactura que puede influir
directamente en mejorar la calidad y elaboracién de mermelada de guayaba.

Dicha problematica fue analizada bajo el soporte del marco referencial, el cual
permitié conocer detalladamente el punto medular como es el control de calidad en la
elaboracién de mermelada de guayaba.

Por consiguiente la definiciébn de aspectos tedrico, nos proporcionaron los aspectos y
herramientas necesarias que se utilizarian directamente en controles de calidad.

Ante la probleméatica encontrada en la PYME, se procedera a presentar una
propuesta del manual de buenas practicas, que permita la aplicacion de practicas
exitosas utilizadas por empresas industriales, alimenticias, procesadoras vy
comercializadoras de frutas.

Este manual de buenas practicas, permitira dar respuestas a las necesidades que
actualmente estan presentando las pequefias y medianas empresas del municipio de
la concepcion, al mismo tiempo con la implementacion de este manual la PYME
podré iniciar un proceso de crecimiento industrial que le permitirA un desarrollo
empresarial.
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RECOMENDACIONES

e Profundizar y realizar estudios que permitan conocer la viabilidad que pueda
tener la exportacién de los productos elaborados por la Empresa Industrial
Procesadora y Comercializadora de Frutas.

e Promover la mejora en la calidad de los productos para la solucion de los
problemas de la empresa, convirtiéndolo en oportunidades de negocios,
generando asi beneficios econdmicos para los inversionistas y nuevas fuentes
de empleo, con el consiguiente mejoramiento del nivel de vida de la
comunidad.

e Estimular el desarrollo de proyectos agroindustriales que puedan generar
alternativas de aprovechamiento de las grandes oportunidades que presenta
la regidon en éste sector.
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ENCUESTA A EMPRESARIOS (PYME)

El objetivo principal, es la recoleccion de informacion referida a los procesos
productivos que utilizan las PYME del Municipio de la Concepcion en la fabricacion
de productos a base de frutas.
De antemano le agradece anticipadamente el tiempo que dedique a responder las
preguntas ya que la informacion recopilada serd de mucha importancia para el
desarrollo de la investigacion.

A. GENERALIDADES

1. (a. Propietario () b. Socio () c. Pariente ()
2. Direccion

3. Nivel de escolaridad:

4. Técnico (). Profesional ()

5. Nombre o Razon Social

PYME

6. Afo de fundacion
7. Afos de operacion
8. Indique el sector
9. Agroindustria () Alimentos () Cuero-Calzado (). Textil-Vestuario ( )Madera-
Mueble ()Turismo ( )Artesania ( )Metal Mecanica

10.Actividad

11 Figura juridica del negocio:

Individual () Familiar () Sociedad () No legalizada

B. SOBRE LA PRODUCCION

12. Usa maquinaria/equipo a. Si b. No

13. Requiere invertir en maquinaria/equipo para a. Reemplazar b. Adquirir adicional
14. Cantidad de personal en el area de produccion.

15. Como considera el nivel de calificacion del personal

a. Muy bueno b. Bueno c. Regular d. Malo

16. Indique los puestos de trabajo, cantidad de personal y afios de experiencia
17. Qué Cantidad de personal adicional ha contratado recientemente

18. Tiene el personal necesidad de capacitacion a. Si b. No

19. Estaria dispuesto capacitar a su personal a. Si b. No

20. Usa principios de produccion a. Si b. No

21. Como se abastece de la materia prima (puede seleccionar mas de una)

a. Autoabastecimiento b. Proveedores c. Mercado Local

(Llegan a las instalaciones)d. Mercado Nacional e. Importa.

22. mantiene su nivel de produccion ()si ()no

Mencione algunos factores que afectan negativamente su proceso de produccién
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Ubicacién geogréfica del municipio de la Concepcién.

Nombre de la empresa: COAPROSI
Direccion: Kmt. 26 carret Managua-Ticuantepe-La Concha

COAPROSI
Santiago Aguirre /
PetronaGarcia
Kmt. 26 carretera la
ConchaTicuantepe.
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Modelo de formatos para la elaboracion del Plan HACCP

FORMATO No 1. IDENTIFICACION DE LA PLANTA

NOMBRE :

DIRECCION :

RESPONSABLE DEL PLAN HACCP :

TELEFONO Y FAX:

CIUDAD Y DEPARTAMENTO:

FECHA DE INICIACION :

APROBACION DE LA AUTORIDAD
SANITARIA ; NOMBRE, FIRMA,
FECHA'Y NUMERO O CODIGO
ASIGNADO.
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FIRMA FIRMA
GERENTE DE LA EMPRESA AUTORIDAD SANITARIA

Formato No 2. Organigrama de la Empresa

Junta Directiva

Gerente General

Control de Calidad —

l l l I

Mercadeo Administracion Mantenimiento Planta Financiero
Ventas Personal Calderas Produccion Contabilidad
Promacion Serv., Grales Locativas Congelados

Despachos Refrigeracion Enlatados
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Formato No 4. Descripcion del Producto

Nombre

Descripcion

Composicién

Caracteristicas
sensoriales

Caracteristicas fisico
guimicas y
microbiol6gicas

Forma de consumo y
consumidores potenciales

Empaque, etiquetado y
presentaciones

Vida util esperada

Condiciones de manejo y
conservacién
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Formato No 6. Hoja de Analisis de Peligros.

Producto :

Nombre de la Empresa.

Direccion de la Empresa.

Descripcion del Producto.

Meétodo de distribucion y almacenamiento.

Uso y modo de consumo..

ETAPADE IDENTIFIQUE ALGUN JUSTIFIQUE SU DECISION DE QUE MEDIDAS ES
PROCESO PELIGROS PELIGRO ES LA COLUMNA3 PREVENTIVAS ESTA
POTENCIALES, SIGNIFI PUEDEN SER ETAPA
INTRODUCIDOS, | CANTE PARA APLICADAS ? UNPCC
CONTROLADOS LA SEGURI- SI NO
O MANTENIDOS DAD DEL
EN ESTAETAPA. | ALIMENTO

SIINO
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Formato

NOMBRE DE LA EMPRESA.

DIRECCION DE LA EMPRESA.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

No 7. Hoja para el Control de Puntos Criticos

METODOS DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION.

USO Y METODO DE CONSUMO.

FECHA.
FIRMA.
PUNTO PELIGROS LIMITES CRITICOS MONITOREO ACCIONES REGISTROS VERIFICACION
CRITICO PARA CORRECTIVAS
CONTROL. | SIGNIFICANTES CADA MEDIDA QUE? COMO? | CUANDO ? | QUIEN ?
PCC PREVENTIVA
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ANEXO 3

Informe de Visita

Nombre del Establecimiento
Direccidn

Teléfono y fax

Ciudad y Departamento

Representante legal

Resultados de la Visita :

Recomendaciones y Plazos de Cumplimiento

Nombre y Firma Inspector HACCP

Nombre y Firma Rep. Legal
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MINISTERIO DE SALUD

DIRECCION DE REGULACION DE ALIMENTOS

SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA

Datos del solicitante

Nombre del Propietario:

No de

Identificacion:

Nombre del Representante Legal
Identificacion:

Teléfono Fax

No de

Correo

electrénico

Direccioén del Solicitante

Datos de la Fabrica

Nombre de la Fabrica o
bodega

Direccion exacta de la Fabrica o
bodega

Teléfono Fax

electrénico

Direccidn exacta de las oficinas
centrales

Correo

Firma del solicitante

N° de

Empleados

Adjuntar a esta solicitud:

Cumplimiento del 82 % de la Guia de Buenas Préacticas de Manufactura

Constancia de Fumigacion.
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Certificados de Salud de los manipuladores emitidos por la autoridad sanitaria.

Pago de Aranceles segun resolucién Ministerial N° 159 - 2007.

Para nuevos locales deberan anexar también lo siguiente:

Autorizacién para ubicacién y construccién de la planta otorgada por la
autoridad competente.

Dictamen favorable en materia de ambiente.
Croquis y distribucion de la planta.
Constitucion legal de la empresa cuando se trate de personas juridicas.

Lista de productos a ser elaborados.

La Licencia Sanitaria sera extendida en el SILAIS del Departamento y tendra
una vigencia de 2 afios a partir de la fecha de su emision.

Marque con una (x) segun corresponda a su tramite:

Licencia Nueva Renovaciéon de Licencia

Los expedientes deberan venir debidamente archivados en un félder y
completos, de lo contrario seran objeto de rechazo.
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DIAGRAMA CAUSA-EFECTO
ANALISIS DEL CONTROLDE CALIDAD DE MERMELADA DE GUAYABA.

MAQUINARIA CONTROL DE CALIDAD
FALTA DE HIGIENE EN LA
MAQUINARIA ~_\._ PROCESO PROCESO ARTESANAL MANIPULACION DE LA
ARTESANAL LENTOS DE E MATERIA PRIMA
FABRICACION
ALMACENAMIENTO PERDIDADE  ELABORACION DE ALTO GRADO DE
DE FRUTAS > /<— | MATERIA PRODUCTOS ) < CONTAMINACION DEL
INAPROPIADO PRIMA PRODUCTO TERMINADO

MATERIA PRIMA PRODUCTO TERMINADO

7
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