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Guayaquil, 30de Noviembre del 2004.

MSc.
Maria Fernanda Morales.
Coordinadora de PROTAL

De mis consideraciones

Reciba usted un cordial saludo, la siguiente es para darle a conocer la
presentacion del informe de las practicas profesionales que realice en
Servicios de Alimentacion COMIEXPRESS.

Las practicas se dieron a cabo del 14 de Abril pero manteniéndome en el
trabajo hasta la presente.

Esperando que sea de su agrado, y poder cumplir con los requisitos de
graduacion, quedo usted agradecida.
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COMIEXPRESS

A QUIEN INTERESE

Por la presente certifico que la Sefiorita PAOLA PLAZA VIERA, con cédula de
ciudadania # 131050284-2, labora para los servicios que ofrece Servicios de
Alimentacién Comiexpress Cia. Ltda., desde el 13 de Abril del 2004, desempefiandose
en el area de Desarrollo de Producto.

La sefiorita Paola Plaza puede hacer uso del presente documento en los fines legales
que estime conveniente.

Atentamente

Guayaquil, Diciembre del 2004

Mapasingue Oeste Calle 3era. 119 « Telefax: 2354818 - 2354808
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A. Asigne una calificacion entre 1 al 10 en cada uno de los siguientes aspectos. Si
alguno no =s aplicable, por favor no lo califique.

1.- Interés en el trabajo e ‘AOO
2.-Conocimientos 10

3.- Organizacion - 10

4.- Habilidad para aprender e 10

5.- Creatividad Moy
6.- Puntualidad — 40

7.- Cumplimiento de las normas de seguridad 1O :
8.-Cantidad de trabajo (rendimiento) 10

9.- Relaciones con el personal a0
10.- Habilidad para comunicarse O

11.- Responsabilidad 21D

12.- Trabaja bajo presion 7/

B. MARQUE CON UNA CRUZ

1.- Durante el desarrollo de la practica el estudiante acogio favorablemente criticas y
sugerencias.

Siempre 1% A menudo Rara Vez ---~~--m-rromeee Nunca

2.- De los80 dias habiles inasistio al trabajo?

0- 100 A Mas del 10%

3.- La jomada de trabajo semanal fue de:

Sdias X 6 dias

4.- El promedio de horas trabajadas por dia fue:

Menos de 6 horas - 6 — 8 horas x -

C. COMENTARIOS ADICIONALES:

D. LLENADA POR: f:
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Resumen

En este informe doy a conocer en una forma detallada la importancia del
desarrollo de productos en la actualidad.

Servicios de Alimentacion COMIEXPRESS es una empresa que muy aparte de
prestar servicios de alimentacion a las industrias a puesto su expectativa en el
desarrollo de productos.

Para esto ha elaborado un procedimiento con el fin de obtener de una forma
mas ordenada y simplificada los productos, que en nuestro caso son de
consumo rapido, pudiendo alcanzar nuestro objetivo en un menor tiempo.

La tecnologia aplicada en la elaboracién de estos productos como es la
congelacion rapida e individual, es lo primordial para la conservacion y la

calidad de este, es por eso que no podemos dejar de darle su importancia en
dicho informe.

Otro punto clave para la conservacion de un alimento procesado son los

aditivos que se presentan a continuacion en una forma concreta y detallada.

Los servicios que esta empresa presta a sus clientes a nivel nacional, sus
instalaciones y como se maneja su sistema de operaciones es otro de los

puntos que se exponen en este informe.



Introduccion

Servicios de Alimentacion COMIEXPRESS es una empresa que presta los
servicios de alimentacion al nivel industrial, pero quiere abrir nuevo mercado
con la existencia de productos tipicos tradicionales de nuestra zona, que sean

al alcance de toda una poblacion que esta acostumbrada a consumirlos.

Es por eso que ha creado un Departamento como es el de Desarrollo de
Producto donde se llevan a cabo el desarrolio de formulas aplicando la
tecnologia adecuada, controlandose y estableciendo parametros de
temperaturas, tiempo, etc.

En la época en que vivimos actualmente, solo sobreviviran las empresas que
sean mas competitivas y creativas. La misma situacion politica y de empleo que
existe en nuestro pais, Ecuador, obliga a exportar, y para hacerlo debemos

ofrecer productos de vanguardia a precios competitivos.

Para llegar a este punto debemos atravesar la etapa del disefio y desarrollo de
nuevos productos, en la cual debemos cometer los minimos errores posibles,
para llegar a tiempo a un mercado que anda a velocidades mas rapidas de las
que nos imaginamos.
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Ingresé a COMIEXPRESS el 14 de abril del 2004 para estar a cargo del
departamento de Desarrolio de Productos.

Trabajé de 8h30 hasta las 18h00.

Mi obligacion era de realizar un analisis previo al desarrollo de los productos:
aditivos a utilizar, equipo necesario, diagrama de flujo del proceso, etc. Trabajo

que lo realizaba junto con el Gerente de la empresa el Ing. Elias Barriga

Una vez ya establecido el producto a desarrollar se elaboraba un cronograma
donde se definia por fechas y espacio lo que se iba a realizar posteriormente.

Se investigaba profundamente sobre los aditivos, y todo lo que implicaba el
proceso en si.

Se realizaban de tres a cinco pruebas diarias del producto en desarrollo
dependiendo del mismo:

Los productos a desarrollar fueron:

» HUMITAS

 HAYACAS

e BOLLOS

e MUCHINES

e TORREJAS DE CHOCLO

» BOLON DE QUESO

o BOLON DE CHICHARRON

e TORTA DE CHOCLO DULCE
o SALPRIETA



Todos estos productos eran congelados rapida en individualmente, con

excepcion de la salprieta que se somete a la pérdida de humedad por medio de
un deshidratador.

La mayoria de los productos fueron sometidos a pruebas de laboratorios que en
Su mayoria eran andlisis fisico-quimicos

Durante todo el proceso del desarrollo de estos productos se hicieron algunos
paneles en que gustosamente tuve la colaboracién de mis companeros de
trabajo, y algunos clientes que visitaban continuamente las instalaciones de
COMIEXPRESS es decir, contaba con un panel no entrenado.

Entre otras actividades estuvo una capacitacién en BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) que se le hizo al personal de algunos comedores contando con la

asistencia de los administradores, cocineros, y ayudantes de cocina. (Ver
ANEXO #1)



ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

$'es una empresa con 11 afios de experiencia en la provision de
alimentacion industrial, cuenta a la fecha con un grupo de Tecnodlogos en
Alimentos graduados en la Politécnica y varios Chef con experiencia culinaria
en los mejores hoteles y restaurantes de nuestra ciudad.

Se inicio en 1993 con aproximadamente 1.500 almuerzos al mes y con 6
personas entre operativos y administrativos, actualmente, servimos mas de
200.000 comidas por mes y tenemos aproximadamente 190 personas bajo
nuestra direccion, todo esto ha sido posible a la confianza de empresas e
instituciones como:

COCA COLA, BRISTOL MEYERS, CRIDESA, COMANDATO, ASTINAVE,
3M DEL ECUADOR, SIEMENS, ORVE, MABE, entre otros.

Cada comedor esta a cargo de una administrador/a previamente entrenados al
mismo que entre sus funciones tendra la responsabilidad el cumplimiento de
los controles de calidad de los productos recibidos, del proceso y del producto
que se presenta en linea,

Los principales controles establecidos son:
v" Andlisis organoléptico en las diferentes etapas del proceso
v" Control y registro de temperatura en la coccion, despacho y servicio.
v" Rotacion de los productos y control de fechas de caducidad de los
mismos.

v Control de Buenas Practicas de Manufactura.



Se caracteriza por un mantenimiento de la calidad, que conlleva una
preocupacion constante por la salud de nuestros clientes.

Servicios de Alimentacion COMIEXPRESS esta en proceso de mejoramiento de
politicas y actuaciones definidas en las “Buenas Practicas de Manufactura”
que son los pilares fundamentales de un sistema de aseguramiento de calidad,
y, moviéndonos aceleradamente hacia la implantacion de la norma ISO 16161
que es la fusion de la norma HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) y ISO 9001-2000

Paralelamente ademas de asegurar la calidad de los alimentos y
procesos a través del servicio de alimentacidn, hemos
implementando nuestro plan de salud para el personal operativo.
Todos nuestros trabajadores ademds de mantener su carné de
salud, otorgado por la direccidn respectiva, son sometidos a la
realizacion de una serie de andlisis y exdmenes continuos
semestrales, debido a que uno de los vinculos de contaminacion es
el Manipulador de los Alimentos.

INSTALACIONES

Nuestra planta esta ubicada en el 4.1/2 Km. de la via a Daule (Mapasingue
Oeste, Calle tercera 119), se encuentra dividida en 3 grandes secciones
mancomunadas y estrechamente comunicadas entre si, dependientes de la
Gerencia General. ( ver ANEXO 2)

1. Plataforma Administrativa.

Gerente Administrativo.
Departamento de Contabilidad.




Departamento de R.R.H.H.
Departamento de Costos.
Departamento de Auditoria.

2. Plataforma de Operaciones.

Gerente de Operaciones.
Departamento de Mantenimiento.

Parque vehicular.
Departamento de logistica.
Departamento de ejecucion.
Control de calidad.
Desarrollo de productos.
Cocina Caliente.

Cocina Fria.

Panaderia.

Lavado de utensilios.
Preelaborados Carnicos.
Preelaborados vegetales
Departamento de compras.
Departamento de bodegas.
Camaras de Congelacion.
Camaras de Refrigeracion.
Productos de Despensa.

3.- Plataforma Comercial.

Gerente Comercial.

Departamento de relaciones publicas
Departamento de servicio al cliente

Departamento ventas.
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PASOS A TENER EN CUENTA EN EL DESARROLLO DE PRODUCTOS.

Cabe sefialar que no existe un método infalible para asegurar el desarrollo
exitoso de toda creacion de producto, sin embargo, emplear una secuencia
completa auxilia a tomar decisiones con menor riesgo.

Objetivos deseables

Los interesados en ocupar las recomendaciones perteneceran a la pequefia y
mediana industria (puesto que la gran industria posee departamentos de

investigacion y desarrollo), y sus objetivos deben ser similares a los siguientes:

Optimizacion de los recursos humanos, materiales, tecnoldgicos y econdmicos,
sin provocar deterioro ecoldgico, comercializacion exitosa del proyecto a nivel
regional, nacional y/o internacional, reduccion del tiempo de retorno de la
inversion, incremento de la satisfaccion del mercado, facilitar la vida cotidiana

de la poblacion.
En este punto se incluye:

e DEFINIR LAS NECESIDADES DE LOS CLIENTES
Este punto es el inicial y mas importante, si no podemos definir las necesidades
"inmediatas o futuras" de nuestros clientes o mercado, estamos en el camino o
producto equivocado. Debemos contar con verdaderos estudios de mercado
que nos indiquen la potencialidad del nuevo producto para llegar al cliente. La
inversion que se haga para llevar a cabo esos estudios, no son nada comparada
a las pérdidas que puede dar un producto con mala venta.

Normalmente las empresas, para no incurrir en costos que se creen
innecesarios, no contratan estos servicios y simplemente acuden al "a mi no me
gusta o "a mi me gusta as" de los integrantes del equipo. A veces también
seria bueno preguntarse... éyo compraria este producto que estoy
desarrollando? O ¢a mi cliente le gustaria este producto?



Para esto se realizd varias encuestas para determinar cuales eran los productos
tipicos de mayor consumo y aceptabilidad en el pais y en especial en nuestra

Zona.

Creacion de ideas

En esta parte es conveniente integrar un banco de ideas de diferentes medios,
en los cuales destacan: informes procedentes de los productores,
consumidores, competencia, avances tecnologicos, cambios en las condiciones

economicas, politicas, demograficas, etcétera.

Para los responsables del proyecto la mejor fuente de ideas son los usuarios; es
por esta causa que las empresas desean establecer la comunicacion mas
cercana posible con sus clientes.

En caso de no tener datos sobresalientes de esta fuente, se recomiendan
algunas técnicas para la creacion de ideas. Como el analisis del problema del
cliente que consiste en realizar entrevistas a los clientes y/o distribuidores del

producto para detectar deficiencias en los bienes y servicio.

Otro camino es el analisis de modificacidn de productos existentes en el cual se
estudian las posibles formas de modificarlo, sustituirlo o combinarlo.

Al tener un conjunto de ideas se tiene que tomar una serie de criterios para
ordenarlas y seleccionarfas, no tan rigido que tenga caracter tradicionalista ni
tan blando que no se percate de los problemas de ejecucion de algunas ideas.

Basicamente se tiene que pensar en hacer compatible la idea del bien o del
servicio con los objetivos de los participantes y patrocinadores del proyecto.

Seleccion de ideas

Este aspecto debe de plantear los criterios de evaluacion que permitan realizar
una seleccion. Usualmente se integran consideraciones como las siguientes:



> Posibilidades economicas de los patrocinadores: reconocer si la idea o
ideas son susceptibles de producirse con recursos propios o es necesario
abrir una linea de crédito, o invitar socios. En este caso Comiexpress es
la que suple con los gastos del desarrollo.

> Desarrollo tecnoldgico actual disponible, el proceso se lo realizaba en la
planta, haciendo uso de todas sus instalaciones incluyendo las camaras
de congelacion.

Informacion basica

Este punto tiene por objeto realizar una primera aproximacion al medio
ambiente de produccion, mercado y grado de satisfaccion.

Esta serie de investigaciones suelen ser complicadas, sin embargo es
conveniente realizarlas al grado de profundidad necesario para auxiliar a la

toma de decisiones sobre el seguimiento del trabajo.

Informacion sobre productos, o procesos antecesores o existentes, nacionales y
extranjeros.

Por ser productos tipicos de la zona es muy factible encontrar puntos de
ventas por diferentes partes de la ciudad, pero la diferencia es la tecnologia
aplicada por COMIEXPRESS, lo que lo hace un producto de calidad.

Informacion sobre el perfil del usuario: nimero, edad, sexo, escolaridad,
ocupacion, estrato social, nivel de ingresos, religion, raza, disposicion, gustos y
preferencias, habitos y motivos de compra, como revisan los productos,
etcétera. Y en general, cualquier dato que pueda servir para definir mejor el
concepto a desarrollar.

Es por eso que se realizaron varias encuestas en distintos puntos de la ciudad,

para ver que cantidad de personas estarian gustosas en adquirir esta clase de
productos tradicionales.



En este caso después de recoger los datos y analizarlos se determind que
nuestra poblacion o nuestros futuros clientes son todas aquellas personas de

clase media que tengan el gusto por la comida tipica ecuatoriana.

Informacion sobre recursos materiales y procesos tecnoldgicos nacionales
adaptables: se recopila informacion y se procede a realizar pruebas acerca de
las posibilidades de materiales con el proposito de tener una serie de hallazgos

utiles para el desarrollo.

Analisis de factibilidad comercial

Teniendo los datos antes sefialados podemos realizar los analisis comerciales,
COmo son:

v Ventas estimadas: desarrollo de ventas en base a prondsticos, con el
proposito de conocer volimenes futuros. El resultado de estos estudios
es determinante para la continuacion del proyecto, al mismo tiempo que
alimentan estudios posteriores. Este punto se lo analizd junto con el
Departamento de Ventas una vez determinada la formula, ya que
contaremos con las cantidades exactas.

Diseiio del producto

Si el concepto del bien o servicio obtiene resultados adecuados a los objetivos,
se turna el proyecto a los responsables de disefio. En él se debe incluir una
descripcion escrita o un breve resumen de los requerimientos; quiza algunos
bocetos de las caracteristicas deseables. Se espera que esta etapa responda a

la incertidumbre de traducir el concepto en un producto factible técnica y
comercialmente.

Al comenzar los trabajos de disefio es conveniente establecer una guia de
referencia o calendarizacion con el propdsito de considerar las actividades que

traduciran los conceptos en posibles soluciones que ayuden a modificar los
recursos en objetos.



La estructura del calendario del proyecto puede realizarse en una serie de fases
como las que se presentan a continuacion:

e Anteproyecto: Consiste en desarrollar un PLAN DE DISENO DE
PRODUCTO ( ver Anexo 3) es en donde se plantea en una forma
secuencial y temporal las actividades a realizar.

o Diseiio de componentes: Implica proyectar los mecanismos,
funciones, aspectos criticos de disefio, restricciones y parametros de
manera mas detallada; revisar los problemas de adecuacidon en
tolerancias geométricas y resistencia de materiales, asi como definir las
condiciones de uso de los subsistemas.

- Proyecciones hacia el futuro: Pensar en como se va a conducir el
proyecto en el tiempo con respecto al uso, asi como los cambios que
posiblemente aconteceran en el medio ambiente.

- Prueba de las soluciones: Consiste en realizar analisis previos para
determinar la factibilidad y las condiciones de nuestro producto
terminado. Es a partir de los subsistemas que integren la solucién, cabe
recordar que el costo de las pruebas es despreciable, si pensamos en el
costo del fracaso productivo o comercial de un producto
inadecuadamente desarrollado. Los analisis se los realizaba
periddicamente en los laboratorios de Prestacion de servicios del
Programa de Tecnologia de Alimentos.(ver Anexo 4)

Creacién de modelos y/o prototipos

Los encargados de esta fase desarrollaran una o mas versiones fisicas del
concepto, incluyendo criterios como: el producto visto por los consumidores
(como si incorporara exitosamente los atributos claves expuestos en el
concepto. Es conveniente asegurarse de que el prototipo debera funcionar de



manera segura bajo condiciones normales y ser-susceptible de producirse
dentro de los costos de fabricacion presupuestados.

Se supone que los responsables del disefio saben representar las caracteristicas
funcionales deseadas en objetos, asi como también comunicar los aspectos

psicoldgicos del concepto.

Esta es una de las partes con mas detalles en el desarrollo de un producto por
que de esta va a depender la buena aceptacion por parte de nuestros clientes

ya que detras de una buena imagen hay calidad asegurada.

Es por eso que los productos “"%LATINO"” paralelamente que se desarrollaba

su formulacion y sus procesos, una empresa externa se encargaba de su
imagen.

Pruebas a realizar:

Al consumidor: por medio de estas pruebas se trata de conocer el
comportamiento de la satisfaccion de consumidores, generalmente
seleccionados en areas geograficas determinadas por edades o por estrato

social, segun el tipo de producto del que se trate.

Consisten en llevar el prototipo a la muestra determinada para que lo usen o lo
prueben, y obtener asi las reacciones y comentarios que permitan afinar los
detalles y comentarios sobre el envase, empaque y marca del producto antes
de la salida del mismo al mercado.

Para esto se expone e producto a paneles de degustacion donde se analizara

aparte de la aceptacion del cliente puntos criticos organolépticos como son el
sabor, color, olor, textura.

Basicamente eran panelistas no entrenados los que nos ayudaban con esta
parte, pero proporcionando el area con todos los implementos Yy condiciones

para que los panelistas puedan dar una percepcion de lo que es el producto en
una forma mas real. (ver Anexo 5)



Diseiios y planos corregidos

Una vez concluidas las pruebas, se procede a analizar los informes, tratando de
dar las soluciones mas apropiadas a los problemas que surjan.

Las pruebas se repetirdn hasta llegar a superarlos. Una vez resueltos, se
procede a corregir las formulaciones, adicion de aditivos permitidos que me
ayuden a mejorar las condiciones del producto; no obstante hay que crear el
empaque, el envase, este es otro de los puntos mas delicados, la investigacion
es ardua ya que de este va a depender lo mucho o poco que puede durar
nuestro producto en percha, es por eso que la seleccion del material de
empaque O envase €s un asunto prioritario, y otro punto es seleccionar el

nombre, para que se pueda realizar la produccion. ( ver Anexo 6)

embalaje

Seleccion del nombre
En este momento el proyecto dejara de llamarse como un nimero, una letra u
otro nombre impropio para la comercializacion, se debe recordar que el nombre
0 marca proporciona sentimientos de seguridad al consumidor, también es un
enlace entre el productor y el consumidor, dar nombre a los bienes o servicios
proporciona identidad en el mercado y es la primera accion para diferenciarlos.

Dado que es una labor subjetiva y por lo tanto causa opiniones encontradas,

cabe recordar que es una decision importante para el desarrollo exitoso del

producto.



De acuerdo con especialistas el nombre debe sugerir algo sobre los beneficios
del producto, en forma agradable, facil de pronunciar, recordar e identificar,
corto, adaptable a cualquier medio de publicidad, reunir los requisitos

indispensables para su registro.

A pesar de las precauciones que se tomen, la fijacion del nombre en la memoria
del publico solo se obtiene con el paso del tiempo, ademas de la asociacion del
nombre con el envase y la presentacion.

En lo que respecta a la decision del nombre de la marca de los productos
desarrollados era una decision netamente Gerencial.

El nombre originalmente era CRIOLLITO pero por la existencia de algunos
productos con nombres similares, el registro de marcas no acepto,
posteriormente aceptandonos el de % latino, ya que nuestras expectativas

son abarcar el mercado latinoamericano.

Disenio del envase o empaque.

El disefio del envase es un aspecto fundamental para crear una imagen grata
del producto, ya que se debe de proteger el satisfactor durante el proceso de
distribucion al consumidor final, sin que pierda sus caracteristicas originales en

cuanto a forma, color, consistencia, efectividad, etcétera.

Los encargados del disefio industrial tienen que cuidar aspectos como los que
sé mencionan a continuacion: integrar facilidad de uso, proteccién y durabilidad
durante los procesos de almacenaje, embarque y transporte, condiciones
atmosféricas, exposicion para la venta, operaciones de la secuencia de uso,
impacto ecoldgico del envase, posibilidades de uso secundario, etcétera.

Mi aportacion en esta parte era de conseguir un envase que cumpla con todas
las expectativas de conservacion, que sea impermeable, que impida ia
formacion de granizos en la superficie, en si que permita darle el mayor tiempo
de vida util al producto ( ver Anexo 7)



Diseno grafico de envase y etigueta.

Este es otro proceso de disefio que requiere de acciones creativas que auxilien
a la identificacion del producto a partir del nombre y marca asignados. Se trata
de seleccionar un grafismo, que puede ser desde la creacion de logotipos hasta
la creacion de tipografia especifica para integrarla al envase, asi como de
pruebas de comprension de los textos, la legibilidad, las pruebas de color,
etcétera.

La redaccion del texto de la etiqueta es realizada bajo la direccion de los
encargados de la comercializacion, dado que segun el tipo de producto de que
se trate se deben incluir diferentes informaciones, como son; ingredientes,
componentes, instrucciones, advertencias de uso, condiciones de uso,
informacion sobre usos inadecuados, informacion sobre su mantenimiento,
fecha de caducidad, origen del producto, nombre y domicilio del fabricante,
registro en la Secretaria de Salud, registro en el Instituto de Higiene, asi como
el registro de la patente, de la marca, del logotipo, e incluso de ser necesario,
el registro de la forma del envase o del material.

Aun no hay un prototipo aceptado de lo que va ser la marca "% LATINO” con
lo que respecta a la etiqueta.

Diseno del embalaje.

Durante el proceso de distribucion al consumo, los productos requieren de
elementos que faciliten su transporte protegiéndolos de los cambios que
pueden llegar a deteriorar su calidad y buen uso. La mayoria de los
satisfactores tienen que ser trasladados para su comercializacion. Este
requerimiento debe ser visualizado y enfrentado por los responsables del disefio
del producto.

Planeacion de la produccion

Esta planeacion varia de acuerdo al tipo de satisfactor que se pretende
producir; no obstante se presentan a continuacion varios aspectos que guian ia
realizacion fisica para la comercializacion del proyecto:




a) Realizacion de un diagrama de flujo del proceso: éste se hace con
el propdsito de controlar las diversas fases del proceso de produccion,
determinando la secuencia que represente la optimizacion total de los recursos.
Este Punto se refiere a la secuencia de fabricacion: qué se puede hacer antes,
qué no, cuanto tiempo demora la realizacién de los procesos, cudles son los
tiempos de espera entre cada subproceso, etcétera. ( ver Anexo 8)

b) Proyecto de herramientas : saber qué tipo de insumos y de equipos que
se requieren para la realizacién de los pasos a realizar en el proceso, cudles se

tienen, cuales no, como se proyecta el mantenimiento, etcétera. ( ver Anexo 9)

c) Sistema de control de calidad: Cudles son los parametros bajo los cuales
se estandariza el producto, durante cuanto tiempo el producto mantiene su
estado optimo, cada cuanto se prueban, quién los prueba, quién los revisa,

cémo se hacen los ajustes, cudl es el destino de las piezas con falla, etcétera.

d) Almacenamiento: Se proyectan las instalaciones de almacenamiento a
partir de los requerimientos del producto. Se tiene que visualizar la renta de
almacenes y determinar las politicas de inventarios de productos terminados,
asi como el lapso de tiempo y las condiciones climatolégicas, de luminosidad, u
otras, que se consideren pertinentes para que el producto permanezca en buen
estado.

e) Recursos humanos para la produccion: saber quién se dedicara a
realizar qué tarea, y cuanto tiempo se empleara para realizar cada parte del
proceso de acuerdo con el diagrama de flujo. Es necesario cuestionar si se
cuenta con las personas capaces o que tipo de informacion requieren, se
revisan las necesidades de contratacion con los responsables del personal, se
describen los puestos y los perfiles, etcétera.

Se tiene calculado que el nimero de personal que tiene la planta central de
COMIEXPRESS son los que van a formar parte del proceso de produccion.




f) Control de tareas de produccion: formular horarios de trabajo y control
de inventarios, revisar los costos de mano de obra materiales y servicios, de

acuerdo al tiempo y volumen planeado.

Estrategias de comercializacion

Implica tareas como determinar cuando lanzar el producto, donde, a qué
precio, reconocer el segmento objetivo, determinar la comunicacion de Ila
existencia del producto al mercado, sefialar quién lo va a distribuir o vender y
como se promocionara. Esta fase involucra el desarrollar varias opciones de

alternativas comerciales, seleccionar una y probarla en el mercado.

Para desarrollar la serie de alternativas de mezclas comerciales se debe tomar
en cuenta primeramente el tipo de producto que se desea comercializar, el

perfil del consumidor y las variables del medio ambiente comercial.

La seleccion de los puntos de venta para iniciar la comercializacion esta
profundamente relacionada con los intermediarios o distribuidores; aunque los
encargados del proyecto deseen hacer llegar el producto a un lugar
determinado, si no existe un intermediario serd mas dificil lograr el éxito
comercial.

< Publicidad y promocion

Actividad encargada a los responsables del disefio gréfico del proyecto,
generalmente es una labor realizada por un organismo externo, para la decisién
de la seleccion de los medios, programacion y frecuencia, asi como en la
determinacion de las promociones se requiere de los encargados de la
comercializacion y comunicacion grafica)

Como ya se ha mencionado a lo largo del texto, las decisiones varian segin el

tipo de producto. Este punto no es la excepcidn, a continuacidn se presentan
las consideraciones pertinentes.

Es necesario hacer una diferenciacion entre publicidad y promocion diciendo.

Que la publicidad es un proceso de comunicacion impersonal que a través del



desarrollo de mensajes y la utilizacion de medios masivos de comunicacion, se
encarga de establecer comunicacion entre el productor o vendedor y el usuario.
La promocién intenta acercar el producto fisico al mercado objetivo. Para
algunos expertos en comercializacion la planeacion de la campana promocional
incluye la comunicacion del producto al mercado objetivo, hay que tomar en
cuenta que ambas son actividades muy asociadas.

Pruebas de mercado

Las pruebas de mercado para nuevos productos son una modalidad del
proceso de investigacion de mercados.

En algunos casos son consideradas como pérdida de tiempo y recursos; sin
embargo es mejor detenerse un poco antes de llegar a un fracaso mayor.
Consisten en seleccionar un mercado geograficamente delimitado y poseedor

de las caracteristicas del mercado meta.

Los objetivos al realizar estas pruebas son alcanzar resultados atiles y
confiables de la relacion entre el producto y el consumidor, como son la
comprobacion de los habitos, motivos y deteccion del grado de satisfaccion de
la necesidad; la opinion de los distribuidores y vendedores es importante ya
que son los que mantienen contacto directo con el cliente; la reaccion de los
competidores directos, indirectos y genéricos. Este tipo de informacion ademas
de la pertinente de acuerdo al caso, es importante para llegar a pronosticar el
potencial del consumo, el ciclo de vida del producto y la planeacion de la
produccion.( ver ANEXO 10)

Lanzamiento

Como se ha visto el desarrollar es un proceso continuo y
probablemente se preguntardn los empresarios si valdra la pena
realizar tal esfuerzo, ya sea para el desarrollo de productos
existentes o para satisfactores innovadores, la respuesta esta en el




costo de oportunidad de los proyectos, es decir, qué es mas caro,
tomar la decision de correr el riesgo.

ADITIVOS U OTROS COMPUESTOS EMPLEADOS EN LOS PRODUCTOS
DESARROLLADOS

¢QUE SON LOS ADITIVOS?

Los aditivos alimentarios son sustancias que se afiaden a los alimentos y a las
bebidas con la finalidad de modificar y conservar sus caracteristicas y lograr

adaptarse al gusto de los consumidores sin variar su valor nutritivo.

Dentro de esta tecnologia, los aditivos son una parte muy importante ya que
permiten la preparacion de productos adecuados a las exigencias de la vida
moderna, por ejemplo: Pan (de larga duracion), margarinas con grasas

insaturadas, postres, salsas, conservas, etc.
EQUE ACCION TIENEN LOS ADITIVOS SOBRE LOS ALIMENTOS?

Por la accion que desempefian sobre los alimentos los dividimos en 4
categorias:

1. Sustancias aditivas que se utilizan para impedir alteraciones quimicas y
biologicas y para evitar el deterioro de los alimentos.

2. Sustancias aditivas que mantienen su valor nutritivo evitando la pérdida
de nutrientes y reponiendo las que se producen por los tratamientos seguidos
en el proceso de elaboracion del producto.

3. Sustancias aditivas que se usan para mejorar y garantizar las cualidades
de textura y consistencia de los alimentos.

4. Sustancias que se utilizan para mejorar las caracteristicas de los
alimentos (olor, sabor, color, textura.



¢{DE DONDE SE OBTIENEN LOS ADITIVOS?

No todos los aditivos son sintéticos. Hay aditivos que proceden de sustancias
naturales y otros que si se obtienen en los laboratorios.

CONSERVADORES

La seleccion de un conservante depende de las condiciones del proceso de los
alimentos, en particular del pH (acidez), de la actividad del agua, (el agua es
esencial para la proliferacion microbiana) y del tipo de microorganismos que

pueda contener el alimento.

El acido sorbico y los sorbatos, se emplean por ejemplo en los quesos y
embutidos, en los que combaten a una amplia gama de fermentos y mohos.

Los benzoatos son eficaces en los alimentos mas acidos, tales como las
bebidas refrescantes. Los propionatos son muy activos contra ciertas
levaduras y mohos en los productos horneados, como el pan.

El anhidrido sulfuroso ha sido usado desde hace siglos como conservador de
alimentos. Continla usandose todavia en algunos alimentos por su accion
antimicrobiana, por su capacidad para impedir el oscurecimiento
(pardeamiento), sea o no enzimatico, y al hecho de que también actia como

antioxidante.

Cuva accion protege al alimento de las alteraciones biologicas naturales

(fermentacion y putrefaccion).

Acido Soérbico (E-200).
Acido Benzoico (E- 211).

ANTIOXIDANTES

El aire, la luz o el calor producen la oxidacion y él enranciamiento natural
de los alimentos, y estos aditivos hacen que sea mas lenta la
descomposicion de los mismos.



@ Acido ascérbico, conocido como vitamina C (E-300).

@ El tocoferol, conocido como vitamina E (E-306).

SINERGICOS DE ANTIOXIDANTES

Refuerzan la accion de los antioxidantes en presencia de éstos.
ESTABILIZANTES

Inhiben reacciones quimicas que provocan cambios en la naturaleza de
los alimentos.

EMULGENTES

La accion de los emulgentes es consecuencia de la presencia en su estructura
de unos grupos moleculares que atraen el agua y otros distintos que atraen el
aceite. Puesto que distintos emulgente tienen estructuras moleculares

diferentes los hace adecuados solamente para aplicaciones especificas.

Los emulgentes desempefian también otras funciones importantes en los
alimentos. Interaccionan con las grasas modificando su estructura cristalina y
reduciendo la viscosidad de éstos (chocolate) o aumentando la aireacion (nata
batida). Reaccionan con el almidon reduciendo su adherencia (por Ej. en la
preparacion de puré de patata) o retardando el endurecimiento del pan. Con el
gluten, interaccionan mejorando la capacidad de coccién de la harina de trigo y

proporcionan al pan una mejor textura y esponjosidad para alimentos
envasados.

Estabilizan alimentos que contienen agua y grasas como la leche o las salsas.

Estabilizantes, espesantes, gelificantes

Distintos alimentos tienen consistencias y texturas diferentes. No hay dos
estabilizantes, espesantes ni gelificantes exactamente iguales y, en general,

cada uno sera mas eficaz en una aplicacion concreta que otro. Por ejemplo, la



gelatina produce una textura eldstica suave, mientras que el agar la produce
mas dura y fragil.

Las condiciones de los procesos a que se someten los alimentos son muy
variables. Por ejemplo, algunos requieren una gelificacion que cuaje en
caliente; otros, en cambio precisan que gelifiquen en frio.

Las gomas también actiian con otros componentes alimentarios, haciéndoles
aptos para determinadas aplicaciones. Los carragenatos, por ejemplo,
reaccionaran especialmente con las proteinas de la leche formando un gel
blando, muy util para impedir la sedimentacidn de las particulas del cacao en la
leche chocolatada. En los productos lacteos 4&cidos, la pectina y la
carboximetilcelulosa estabilizan las proteinas de la leche durante Ia

pasterizacion.

Una mezcla de estabilizantes suele ser mas eficaz que cualquiera de ellos usado
individualmente, sobre todo en la fabricacion de helados.

ESPESANTES

Aumentan la densidad y la viscosidad de los alimentos.
GELIFICANTES

Provocan la transformacion de los productos en gel.

Los estabilizantes, emulgentes, gelificantes y sinérgicos de los
antioxidantes son:

. El Alginato (E-401).
“ Los Polifosfatos (E- 450).

HUMECTANTES
Evitan las pérdidas de agua en los alimentos.

. El Sorbitol (E- 420).



B La Glicerina.
ANTIAPELMAZANTES
Utilizados para conservar la textura de los alimentos.

@ El Caolin (E- 559).
@ Los Silicatos.(E- 560).

REGULADORES DEL PH

Acidulantes

Los acidos alimentarios, o acidulantes, tienen también perfiles de sabor
diferentes. El acido citrico, el mas usado, sabe "a limon" y el acido acético tiene
el familiar sabor "avinagrado". El acido tartarico es "fuerte", pero fugaz. El acido
malico también es fuerte pero de acumulacion mas lenta que el acido citrico. El

sabor del acido lactico es relativamente suave y persistente.

Los acidos también tienen solubilidades diferentes. Por ejemplo, cuando se usa
con un gasificante para formar anhidrido carbonico

Se usan para estabilizar la acidez o alcalinidad de los productos.

@ El Carbonato Sodico (E-500).
@ El Acido Citrico (E-330).

GASIFICANTES
Provocan la incorporacion de CO2 en la masa.

El CO2 (E-290).



COLORANTES

Hay tres razones principales por las que es necesaria una amplia gama de
colorantes. En primer lugar, los colorantes tienen diferentes estabilidades. Por
motivos de seguridad, ciertos alimentos son sometidos a temperatura elevada,
a veces durante largo tiempo, y algunos colorantes sélo sirven para alimentos
acidos y se desvanecen en condiciones adversas.

Actian conservando o variando el color de los productos.

b)  El Caramelo (E-150).

c) El Betacaroteno (E- 160).
d) La Clorofila (E-140).

e) la Quinoleina (E- 104).

POTENCIADORES DEL SABOR

voLrtecHita UEL UTOR!

Intensifican el sabor de los alimentos. CIBT

El Glutamato Monosddico (E-621).
EDULCORANTES

La demanda de "edulcorantes sin calorias" por los consumidores ha obligado a
desarrollar una nueva gama de edulcorantes intensivos. Pero un edulcorante no
puede sin mas substituir satisfactoriamente a otro. Cada uno tiene una
termoestabilidad distinta y un perfil de sabor diferente. Por ejemplo una mezcla
de un edulcorante de percepcion inmediata con otro que tenga un gusto mas
persistente, lograra dar una sensacion mas plena y equilibrada de dulzor. Las
mezclas de edulcorantes, entre si y con los az(cares naturales, también
potencian el sabor, con una reduccidn de su concentracidn total y de su aporte
de calorias.

Para endulzar los alimentos.

@ El Az(car.



@ © © © ©

La Fructuosa.

La Glucosa.

La Lactosa.

La Miel de Abeja.

El Jarabe de Maiz.

El Sorbitol.

El Xilitol.

La Sacarina.(H-6884)
El Ciclamato.(H-6880).
El Acesulfame K.

El Aspartame.

La Sucralosa.



Conclusiones y recomendaciones.

> FEl haber colaborado en el Area de Desarrollo de Producto fue una

experiencia muy grata porque pude dar a conocer la mayor parte de los
conocimientos adquiridos.

> En ocasiones lo que me ocasiond un poco de dificultad en la
continuacion del desarrollo, fue el encontrar el aditivo y el uso correcto
de éste para la conservacion de los productos, debido a la escasez de

unos o por el tiempo de entrega de las Empresas proveedoras de los
mismos.

> Algunos pasos en los procesos en especial en la elaboracion de los
bolones variaron frecuentemente pero mas por la simplificacion del
proceso, ya que casi para finalizar su desarrollo se encontrd un equipo

mas adecuado, variando el tiempo de molienda del verde.

> En la elaboracién de los productos hay que mantener las normas de BPM
prescrita en el manual de higiene de COMIEXPRESS, con el fin de
obtener productos de alta calidad e higiénicamente saludables.

» La participacion del gerente de COMIEXPRESS el sefior Elias Barriga fue
un pilar fundamental en el proceso de cada uno de los productos, ya

que se encarga de verificar y pulir cada detalle de estos.



»

Es muy importante la investigacion previa que se realiza antes de
comenzar a desarrollar cualquier producto, ya que nos evitaria hacer
del proceso una pérdida del tiempo.

Es recomendable seguir haciendo estudios de mercado para no ver tan
solo cuales son nuestros nuevos competidores, si no también el
progreso de estos, para realizar cambios y mejoras a nuestros productos

ya realizados.
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PLAN DE DISENO DE PRODUCTO

ANEXO # 3 _
' sl

i S CLIENTE: S
JUSTIFICACION: CARACTERISTICA DEL PRODUCTO
OBJETIVO:

N° ACTIVIDAD PLAZO RESPONSABLE OK COMENTARIOS
1 [Definicion de la formula y procedimiento |
2 |Definicion de equipos y utensilios necesarios para pruebas
3 |Definicion de ingredientes necesarios para pruebas
4 [Definicion de nimero de pruebas y sus formulaciones
5 |Adquisicion de equipos, utensilios e ingredientes necesarios
68 |Ejecucién de prueba #1 de Verificacion
7 |Resultados
8 |(Degustacion
9 |Ejecucidn de prueba #2 de Verificacion |
10 [Resultados |
11 |Degustacion

12 |Ejecucion de prueba #3 de Verificacion
13 |Resultados
14 |Degustacién
15 |Ejecucion de prueba #4 de Validacion (cliente)

16 |Resultados

17 |Degustacion

18 |Recopilacion de resultados

19 |Andlisis

20 |Costeo

21 |Definicion del nuevo producto

22 |Revision del nuevo producto

23 |Elaboracion del plan de calidad receta

24 |Aprobacion del plan de calidad receta

25 |Codificacion del plan de calidad receta en el SGC

te s

4 5 B TR s



{’;__"_:@ﬁb’riﬁ“:’bﬁéﬁiﬁfbéﬁ' 7

e e TS S DEL SOLICITANTE DE LOS ANALISIS

b\iOMBRE: " Servicios Alimentarios COMIEXPRESS S
DIRECCION: _ Km 7,5 via Daule

“TELEFONO: _ 2253665

E;Nd MBRE: Sal prieta

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA / ETIQ

MARCA COMERCIAL: S/M CODIGO MUES"

| TIPO  DE ALIMENTO: _Especias y Condimentos LOTE:
‘ FECHA DE ELABORACION:

TIPO DE MEDIATO: Fu gstica FECHA DE EXPIRACION:

VIDA LLEIL: : sA

5 PE ETO E RADO:{ 5102 ¢

. ) oo T =
ENSAYO ' 7 . REQUISITOS
Colofee 3 : { { ] Propio
Olor | ' Tl Pibpio

Sabor

ENSAYOS RE OSJIREE.
[Humedad. =~ = 217" 925.10
ST

ENSAYOS REALIZADOS

[

Los resul adosemlttdos corr

OBSERVACIONES: El cliente solicité exclusivamente los parametros establecidos para Control Bromatoldgico y
| no fueron requeridos andlisis microbiolégicos.

i

i

i :

i {a muestra analizada Sl cumple con los requisitos bromatoldgicos declarados en la Tabla de Composicién de los \1
i Alimentos Ecuatoriana. 1
l |

\ Guayaquil, 09 de Septiembre del 2004
l

yajaiia de Pacheco
Enico y de Calidad

* % . Lgboratorios PROTAL acreditados ante el MNAC
Campus “Gustavo Galindo V.”, Km. 30.5 via Perimetral, Contiguo a la Cdla. Santa Cecilia * Teléfonos: 2-269733/725 /726

) a2 Lk R DL e 1



ANEXO # 5

e T S

NOMBRE DEL PRODUCTO:

PRUEBA #:

FECHA:

1. DEGUSTACION

TEXTURA

%‘ PRUEBA DE VERIFICACION - VALIDACION

REG.2.2.1-05

SABOR

APARIENCIA

CONSISTENCIA

SABOR

COLOR

OLOR

i~ |~ W N

CALIF.

EQUIVALENCIA

Menos deseado

COMENTARIOS

Regularmente deseado

Medianamente deseado

Deseado

1
2
3
4
S

Muy deseado

2. COSTO

3. VALOR NUTRICIONAL




ANEXO # 6

’::Eﬂ FORMULA
REG.22.1-02

COVIENPRESS
NOMBRE DEL PRODUCTO:

PRUEBA #:
FECHA: i
RES DAL
<U RED DAD
ot



ANEXO # 7

-\ HUMITA

Y\ Deliciosament &

A \ =
“Reg. San. 03650 Al
>

ol noa o ogu| si¥slosods
-s19ilto1q bstay 2up

¥y I »s10d yoboD HsigsWl St
(030rqs1898b €A - SI\‘I‘Z 8 otnomt) | .

CONTENIDO 2 UNIDADES -




ANEXO # 8

‘%ﬂ PROCEDIMIENTO

COMIEXPRESS REG. 2.2.1-03

NOMBRE DEL PRODUCTO:
PRUEBA #:
FECHA:,

PUNTO DE CONTROL ESPECIFICACION




i

COMIEXPRESS

NOMBRE DEL PRODUCTO:

PRUEBA #:
FECHA:

ANEXO # 9

LISTADO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

REG.2.2.1-04

—1

— s,

e, e




ANEXO # 10

MATRIZ DE COSTEO

REG. 2.2.1-06

NCMBRE DEL PRODUCTO:
PRUEBA #
FECHA:

A DR Al TSR ® 3 ¥ POR D 2 DR POR POR 0

NiIZlSle|el~|olalsiwin |~

13

14

COMENTARIOS




