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PRESENTACION

CEDEPAS Norte es una asociacion civil que implementa programas y proyectos de desarrollo
local desde hace mas de 35 afios. Como resultado, nuestra experiencia institucional en el
fortalecimiento de capacidades de hombres y mujeres del sector rural ha generado
oportunidades de cambio, permitiendo ejercer influencia positiva en aspectos sociales,
ambientales, econémicos y politicos mejorando las condiciones de vida de estas personas.
Nuestro trabajo se ejecuta a través de tres programas estratégicos: Ciudadania y democracia,
gestiéon integrada del ambiente y los recursos naturales, sostenibilidad y fortalecimiento
empresarial de laagricultura familiar.

En el sector econdmico, promovemos organizaciones de productores con modelos
empresariales sostenibles de economia social y solidaria, que contribuyen a dinamizar la
economia de sus territorios, la soberania alimentaria y el acceso al mercado. Por resolucién
ejecutiva del 13 de noviembre de 2015, el Instituto Tecnolégico de la Produccion-ITP del
Ministerio de la Produccion-PRODUCE, otorgd a CEDEPAS Norte la calificacién para operar
como “Centro de Innovacion Productiva y Transferencia Tecnolégica Privado-CITE
Agropecuario CEDEPAS Norte”; con la finalidad de elevar el nivel de innovacion tecnolégico,
productivo, empresarial, comercial de productores y productoras individuales y sus
organizaciones, para contribuir con la mejora de su competitividad en las regiones de
Lambayeque, Cajamarca, La Libertad, Ancashy Lima.



Porello, el CITE Agropecuario CEDEPAS Norte en Cajamarca, viene impulsando la promociény
desarrollo de nuevos productos y en validacion de prototipos, en las cadenas de derivados
lacteosy cuyes. Para lo cual se requiere de un conjunto de criterios, condiciones y estrategias:
primero, un negocio implica inversion y relaciones comerciales; por tanto, el producto debe
estar sometido a las exigencias y demandas de un mercado competitivo que prioriza
productos de calidad; segundo, desarrollar un negocio, requiere de cambios e innovaciones
de tipo tecnolégico y social, sobre todo en zonas rurales donde los procesos de innovacion
pueden ser mas lentos. Esto supone procesos a mediano y largo plazo dedicados a generar
adecuadas condiciones para el desarrollo sostenible del negocio, partiendo por fortalecer
capacidadestécnicas, en gestion empresarial y comercial.

Es asi, que, el presente documento describe la experiencia desarrollada por el CITE
Agropecuario CEDEPAS Norte sobre los procesos de innovacién seguidos para la obtencién
de productos prototipos en las cadenas productivas de cuyes y derivados lacteos, detallando
estrategias y metodologias de innovacion implementadas, asi como la descripcion de los
productos innovados, proceso productivo y participacion de las Unidades productivas en el
logrodelasinnovaciones.

La estrategia principal del CITE Agropecuario CEDEPAS Norte, ha sido implementar los
procesos de innovacién en las mismas Unidades productivas de las cadenas productivas de
cuyes y derivados lacteos, por ello se han involucrado a 4 organizaciones que han
desarrollado prototipos de productos agroindustriales.
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LA INNOVACION EN UNIDADES PRODUCTIVAS
DE ZONAS RURALES EN CAJAMARCA

INTRODUCCION

CEDEPAS Norte, como entidad de desarrollo, y en calidad de Centro de Innovacién y Transferencia Tecnolégica-
CITE, tiene el compromiso de promover y facilitar procesos de innovacién y de capacitacién a pequenos
productores, productoras de las asociaciones, cooperativas y empresas, fortaleciendo las competencias locales.
Los proyectosy servicios que se ofrecen se disefian e implementan desde lademanda, identificando los intereses
de las organizaciones por desarrollar sus productos y mostrar resultados que se traducen en ganancias, mejora
enlacompetitividad y calidad de vida.

En relacién con lainnovacién, debemos comprender que no se trata de un concepto puramente tecnolégico, mucho
menos elitista. En nuestra experiencia encontramos que los productores y productoras constantemente estén
haciendo cambios y adaptaciones a nuevas dindmicas culturales, econdmicas y ambientales; por tanto,
compartimos, segun Fondo Regional de Tecnologia Agropecuaria - FONTAGRO menciona que “La innovacién es un
proceso participativo por el cual los individuos o las organizaciones generan y/o usan, conocimientos tecnolégicos,
que se traducen en nuevos bienes o servicios, que una vez apropiados por la sociedad genera un beneficio social,
econémico, ambiental y/o cultural”.

En relacion con la experiencia que presentamos y la propuesta del CITE Agropecuario CEDEPAS Norte, se quiere
enfatizar y entender que la innovacion adquiere diversos tipos o dimensiones amplias. Primero, aquellas que se
realizan en el interior de las organizaciones las cuales son en relacién al producto: desarrollo de nuevos
prototipos de productos, innovacién de los procesos, la validacién de sus productos y la innovacion estratégica
para lagestiony la comercializacion de sus productos y segundo en relacién a las innovaciones sociales como las
organizaciones empresariales que evidencian modelos inclusivosy colectivos para el bien comun.

Por ello, desarrollar innovaciones en espacios rurales se ha convertido en un reto institucional que viene
demostrando interesantes resultados, teniendo a la fecha prototipos de productos como el queso morado con
antocianinas de maiz morado; queso con una mezcla lactea de bufala, vaca y oveja y el snack de cuy; ademas de
tres productos validados y con registro sanitario: mortadela de cuy, cabanossi de cuy y yogurt frutado con
lactosuero; evidenciando las potencialidades que se tienen en las Unidades Productivas rurales si se muestra las
oportunidades existentes y sefortalece las capacidades tanto técnicas como empresariales



1.1

Experiencias en las cadenas productivas
de derivados lacteos y cuyes

CONTEXTUALIZACION

Laimportanciadelainnovaciéon en el mundo empresarial

En un mundo globalizado la competencia empresarial es cada vez mayor siendo necesario adoptar estrategias
de innovacién que mejoren productos o servicios, a fin de mantener la competitividad en el mercado, el cual es
cada vez mas exigente y personalizado. Por lo que es necesario y fundamental estar a la vanguardia de las
necesidades actuales e implementar estrategias flexibles en respuesta a los cambios disruptivos, reinventado
procesos, estrategias paralograr la sostenibilidad y rentabilidad del negocio segun(Andrea, 2012).

1.2

1.3

Cadenas productivas priorizadas por el CITE agropecuario en
Cajamarca

1.2.1 Cadena productiva del cuy: La producciéon de cuyes constituye ahora una oportunidad de
negocio que debe seraprovechada adecuadamente por su potencial para generarempleo eincrementar
los ingresos en las familias rurales. El consumo de la carne de cuy tiene un crecimiento considerable
impulsado por su valor nutricional y el auge de la gastronomia peruana. El consumo promedio per capita
de carne de cuy en el 2020 fue de 700 a 800 gr. por persona al afo, lo cual es poco ya que la carne de cuy
aun no logra posicionarse como producto de facil consumo y con alto contenido nutricional segun
(Ricardo, 2003).

1.2.2 Cadena productiva de derivados lacteos: “El PerU, destina el 46% de la produccién de leche a
produccion de derivados lacteos, resaltando quesos de tipos variados (quesos frescos, tipo paria, andino,
tipo gouda, tipo camembert, tipo dambo, etc.), en su mayoria son producidos por pequefos y medianos
productores de las diversas regiones del pais”. Ademas, se registra un consumo per capita de leche de 87
kg/persona/afoy productos lacteos de 3.8 kg/persona/ano. (Minagri, 2019).

Asociatividad einnovacion

1.3.1 Lainnovacion: “Lainnovacion es un proceso que consiste en conjugar oportunidades técnicas
con necesidades, integrando un paquete tecnolégico que tiene por objetivo introducir o modificar
productos o procesos en el sector productivo, con su consiguiente comercializacion”(Waissbluth, 1990).
Ademas, se puede definir también como un elemento clave que explica la competitividad, segun Porter
“La competitividad de una nacién depende de la capacidad de su industria para innovar y mejorar”.
segun (Michael, 1990).

PROCESO DE INNOVACION
MODELO DE ENLACES EN CADENA

[L_ mvesticacion |
I !

]

SECTORES PRODUCTIVOS Fuente:
OCDE, adaptado
(Kline, 1986)
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LA INNOVACION EN UNIDADES PRODUCTIVAS
DE ZONAS RURALES EN CAJAMARCA

1.3.2 Asociatividad: Segun el Ministerio dela Produccién, es el mecanismo de cooperacién entre
empresarios o productores, en donde cada empresa, asociacion y/o cooperativa mantiene su
independencia juridica y autonomia gerencial, decide voluntariamente participar en un esfuerzo
conjunto con otros participantes para la busqueda de un objetivo comun.

1.4 Unidades Productivasinnovadoras

1.4.1 Enderivadoslacteos:

La Cooperativa de Productores Agropecuarios
Hualgayoc, estd conformada por 54 socios, ubicada en
el departamento Cajamarca, Provincia Hualgayoc, enel
caserio LaTahona, inicio sus actividades el 15 de febrero
de 2018, con la actividad comercial de elaboracién de
productos alimenticios. En la cooperativa se trabajé el
desarrollo de nuevos prototipos de productos
innovadores, desarrollando el queso morado; por otro
lado, también se validé el producto yogurt frutado de
lechey lacto suero.

La Cooperativa Agraria Atahualpa Jerusalén TRB
LTDA, fue creada y fundada el 25/04/1993, registrada
dentro de las sociedades mercantiles y comerciales
como COOPERATIVAS, SAIS, CAPS. Est4 ubicada en la
comunidad Granja Porcén, entre las provincias
Cajamarca y San Pablo, departamento Cajamarca. En la
cooperativa se desarrollé un prototipo de producto
innovador llamado queso BUVAO tipo suizo que
consiste en lamezclalactea de bufala, vacay oveja.

1.4.2 Enderivadosdecuy

La Asociacion de Red de Productores de cuy de
Condebamba alto - REDPROCUYCO, integrada por 43
socios, distribuidos en diferentes comunidades del
distrito de Condebamba, en la modalidad de redes
empresariales, la asociacion esta ubicada en la parte
media y alta del valle Condebamba. distrito de
Condebamba; esta asociacion ha logrado romper
esquemas e innovar con la produccién de derivados
carnicos a base de cuy con la finalidad de contribuir a
una buena dieta nutricional y combatir la anemia en
nifos y adultos. El CITE Agropecuario CEDEPAS Norte,
trabajo en el afo 2019 el desarrollo de nuevos
prototipos de productos innovadoresy en el 2020 estos
productos fueron validados con la puesta en el mercado
y la obtencidn del registro sanitario.

La Cooperativa de Servicios Especiales Redes de Pro-
ductores de Cuyes del Crisnejas - COOPREDESCUY, se
dedica a la crianza y comercializacion de cuyes, esta ubi-
cada en el caserio de El Naranjo, provincia Cajabamba,
distrito Condebamba, departamento Cajamarca. En esta
cooperativa se ha desarrollado el prototipo de producto
Snackde Cuy.

REDPROCUVCO

[BreduciendolelfmejordCuy)
del) Rar®




Experiencias en las cadenas productivas
de derivados lacteos y cuyes

Il RESULTADOS EN LA INNOVACION
DE PRODUCTOS

2.1 Desarrollo de prototipos de productos

El diccionario Merriam-Webster define un prototipo como un “modelo original sobre el cual se crea un patron”;
por lo que disefar un nuevo alimento situando al consumidor como eje central del proceso, garantiza una mayor
probabilidad de éxito de un producto en el mercado. El proceso de co-creacion es una metodologia que permite
alinear las expectativas del consumidor con la estrategia de la empresa, disefiando un producto que retina las
caracteristicas fundamentales (Webster). El CITE Agropecuario CEDEPAS Norte ha desarrollado prototipos de
productos en derivados lacteosy en derivados de carne de cuy.

2.1.1 Desarrollo de prototipos de queso morado con antocianinas de maizmorado - tipo suizo
Se ha desarrollado el siguiente proceso productivo para la produccién del queso morado con antocianinas

de maizmorado.

Flujograma del Proceso de Elaboracion de Queso Morado

o -~ 5%
Materia Prima Densidag, 0381037
hd Mastitis: Negativo
Recepcion de la leche € Acides: 14-18°D
A4
Pasteurizacion « 63 °C min./ Adicion de antocianina 3%
A4
Enfriamiento « A37°C
A4
Adicion de insumos L] Cloruro de calcio 20 gr/100 Its / Cuajo 2gr./100lts
A4
Coagulacion « 35°C x 45min
A4
Corte de la cuajada
A4
1° Reposo « 5 min
A4
1° Batido « 35°C x 10 min.
¥
2° Reposo « 5 min
A4
1° Desuerado

s - Agua 50 a 60 °C adicién lenta hasta llegar a 39 °C

2° Batido
¥
3° Reposo
2
Salado « 2/3 del suero
¥
2° Desuerado « 5 min. / Sal yodada 1.2%
L 2
Moldeado
¥
Prensado « Inmediato 30, 120 min.
L 2
Volteo de moldes
¥
Empacado/ comercializacion

*

1/3 del suero




LA INNOVACION EN UNIDADES PRODUCTIVAS
DE ZONAS RURALES EN CAJAMARCA

a. Concepto de producto: Queso Morado tipo suizo,
de excelente sabor, aroma, textura y color, con
diversidad presentaciones, envasado al vacio,
duraderosy exclusivos.

b. Creaciénde prototipo de producto

Especificaciones:

¢ Tamano01:25cmradio, 6 cmalto

* Tamano02:15cmradio, 6 cmalto

e Forma:circular

* Peso:1kgy0.5kg.

* Empaque: bolsatermo encogible, al vacio

* Insumos: Leche entera de vaca, cloruro de calcio,
cultivo lacteo, cuajo, sal yodada, antocianina de
maiz morado.

2.1.2 Desarrollode prototipos de queso BUVAO

Se hadesarrollado el siguiente proceso productivo para la produccién del queso BUVAO.

Flujograma del Proceso de Elaboracion de Queso BUVAO

Descremar 6%
63°C x 30 minutos
38-38°C

«Nitrato de Potacio

«Cloruro de Calcio
- Cultivo

Cuajo

Suero

Agua pasteurizada 56 -58°c

50 PSI

10-12°C

 Recepciondeleche
¥

- Normalizacién
L4

~ Pasteurizacién
A

- Enfriamiento
A

~ Acondicionado
A4

- Coagulacién
A

. Cute
A

. Agitadién
A4

~ Reposo
A4

- Desuerado
A

- Agitadion
¥

- Calentamiento
L4

. Seado
A

~ Moldeado
A4

- Premsado
hd

~ Desmoldado
A4

- salado
A

. Or0
¥

~ FEnvasadoypesado
hd

~ Maduracion
A

- Despacho




Experiencias en las cadenas productivas
de derivados lacteos y cuyes

a. Conceptode producto
Queso BUVAOQ, de excelente sabor, aroma, textura 'y
color, diversas presentaciones, envasados,
duraderosy exclusivos.

b. Creacionde prototipo de producto
Especificaciones:
e Tamano01:25cmradio, 6 cmalto @f&
*  Tamafio 02: 15cm radio, 6 cmalto B
e Forma:circular
* Peso: Tkgy0.5kg.
e Empaque:bolsatermo encogible, al vacié
¢ |Insumos: Leche descremada de vaca, leche entera
de bufala y oveja, pasteurizada, cloruro de calcio,
cultivo lacteo, cuajo, sal yodada, antocianina de
maiz morado.

2.1.3 Desarrollode prototipos de snack de cuy
Se hadesarrollado el siguiente proceso productivo para la produccién de snack de cuy.

Flujograma del Proceso de Elaboracion de snack de cuy

Recepcién de materia prima . L
(cuy) Recepcion de materia prima

(Auia y maiz)

Pesado |
Pesado
Lavado |
| Seleccion
Oreado |
| Tostado
Deshuesado |
| Limpieza de la Auna
Curado
|
Fritura

Trozos de carne en tiras

Pesado de los productos

Envasado

Almacenamiento
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LA INNOVACION EN UNIDADES PRODUCTIVAS
DE ZONAS RURALES EN CAJAMARCA

a) Conceptode producto
Snack de cuy, de excelente sabor, aroma, textura y
color, diversidad en sus presentaciones, envasados,
duraderosy exclusivos.

b) Creacién deprototipo de producto
Especificaciones

* Tamano01:12cmx8cmde 22 micras.

*  Tamano 02:10cmx6cm de 22 micras.

* Peso:100gy 250kg.

* Insumos:trozos de carne de cuy, muna tostada.

2.2 Desarrollode productos

El desarrollo de productos estd basado en el aseguramiento de la calidad para su éxito en el mercado existente.
Lo cual requiere validar tecnologia de produccién a mayor escala, asi como caracteristicas organolépticas y
caracteristicas sectoriales, ademas de analisis bromatolégico y gestion de registros sanitarios ademas de prueba
del producto enruedas de degustacion.

2.2.1 Quesomorado abase de antocianinas de maizmorado

a. Variedad:Queso moradotipo suizo

b. Descripcion: Producto, de forma circular de un sabor suave y delicado, con olor agradable, de una
textura compacta, lisay no grumosa, consistencia semi dura elastica y de un color morado uniforme.

¢. Ingredientes:Los principalesingredientes porunkg.son los siguientes:

* Lecheentera pasteurizada.

¢ Clorurodecalcio.

e Cultivolacteo.

¢ Cuajo.

¢ Salyodada.

¢ Antocianina de maizmorado.

d. Analisis bromatolégico:

( Queso Buvao Cant. 100 gr. W
Energia (Kcal) 315
Grasas 24 gr
Proteinas 23 gr
Carbohidratos 1.39gr
L Antocianinas 0 )

e. Garantiayduracion: Vida util del producto 20 dias minimo y maximo 180 dias a una temperaturade 8
a12°CProtegidodelaluzsolar.

f. Uso:Endesayunos, piqueos, o comoingredientes de otras preparaciones en la gastronomia.

g. Aspectostecnoldgicos sobresalientes: Se adquirié equipos para el andlisis de leche, se mejoré en el
proceso productivo, se usainsumos de calidad parala produccion.



Experiencias en las cadenas productivas
de derivados lacteos y cuyes

h. Diseiio grafico: Producto, marca, etiqueta, envasey embalaje.

UESE
MORAPE,

Tipo Suizo

ot Lot pasirarida.corars o .
ST Ehr——

Etiqueta:
Medida: 10cm de radio.
Material: Papel vinil adhesivo.
Producto final Proteccion: Laminado tipo 3.

i. Embalaje: Son jabas de plastico como
capacidad maxima de 50 kilogramos, para
que el producto no sufra dafos durante su
traslado al mercado.

j. Descripcion detallado del proceso de elaboracion del Queso Morado

Materiales, equipos e insumos utilizados

Materia prima

Leche de vaca

Extracto de antocianina

Insumos
Cloruro de calcio

Cuajo en polvo
L Sal yodada )

1 Recepciéndelaleche
Al recepcionar la leche en la planta, es necesario
evaluar algunos aspectos, que son muy necesarios
para garantizar que la materia prima que se va a
procesar relina ciertas caracteristicas de calidad y asi,
poder obtener quesos buenos; entre estos aspectos

tenemos:

¢ Envases.

e Tiempodeordenoyrecepcion.
e Higiene.

¢ Analisis sensorial.
e Andlisis fisico — quimico de laleche.
¢ Pesadodelaleche.

11



LA INNOVACION EN UNIDADES PRODUCTIVAS
DE ZONAS RURALES EN CAJAMARCA

Analisis sensorial:
Alrecepcionarlaleche es necesario determinar la calidad de la misma, realizando lo siguiente:

e QObservarel color,debe ser blanco cremoso.

* Elolordebesserfresco.(Noavinagreoasucio).

e Elsabordebe serligeramente dulce. (no salado)

* Nodebe contener pajitas, pelos, moscas u otra suciedad.

Silaleche no cumpliese con los requisitos descritos, se propone observar la leche y no recibirla para el
procesamiento.

Analisis fisico - Quimico delaleche:
Con el equipo basico para analisis, se debe proceder a realizar las pruebas respectivas, recomendando

lo siguiente:

Densidad Buena 1.028 - 1.032 )

Sélidos totales 10.0 % minimo

Prueba de mastitis Negativo

Prueba de estabilidad de caseina Negativo

Presencia de harinas Negativo

Acidez °Dornic 14 - 18 °D éptima
6.6-6.8 )

El recibir leche que no relina estos requisitos, estd destinando a que la produccién sea mala y no
obtengan buenos quesos de calidad. Se considera como una practica rutinaria de control de calidad;
iniciando por la materia prima. Con buena calidad de leche, se puede obtener buena calidad de
producto. Debemos referirnos a las caracteristicas de la leche que se exigen del punto de vista legal, de
acuerdo a la Norma Técnica Peruana; en la cual se indica los requisitos que debe cumplir la leche
destinado al consumo humanoy al procesamiento de quesos.

Analisis microbiolégico:
En el andlisis se debe teneren cuentalos siguiente:

Cuenta bacteriana mesofilas Maéx. 1 500 000 gérmenes/ml

Cuenta de coliformes Max. 1 000 coliformes/ml

Recuento de células somaticas Max. 600 000 /m )

Pesadodelaleche:
Al medirlaleche nos permite conocer:

e Lacantidad quetrae cada proveedora.

* Lacantidadtotal delalecheaprocesar.

* Lacantidad deinsumos aagregar como: Sal, Cuajo, Conservantes, Cultivo lactico.
* Ademas, podemos tener una proyeccion de la produccién de queso.

2 Pasteurizacion
La pasteurizacién, es un proceso que consiste en calentar la leche hasta una temperatura y tiempo
determinado, con el fin de destruir casi el total de microbios que causan enfermedades al ser humano
como: Tuberculosis, Tifoidea, Fiebre malta y Meningitis. Para elaborar el queso “MORADO’, se debera
anadir el extracto de antocianina de maiz morado a la leche y agitarlo para que se mezcle con lalechey
12 después calentar la leche hasta 63°Cy mantenerlo a esta temperatura por espacio de 30 minutos, luego
proceder a enfriar.



Experiencias en las cadenas productivas
de derivados lacteos y cuyes

Durante el proceso de pasteurizacién suceden algunos cambios, como los siguientes:

* La caseina (proteina de la leche), pierde parte del calcio; que es necesaria para mejorar el

rendimiento.

* Lagrasa se separa de la leche acumulandose en la superficie, se evita agitando frecuentemente la

leche durante la pasteurizacién.
¢ Sereducelacargamicrobianapatégenadelaleche.

e Seeliminalos microorganismos que son Utiles en la elaboracién del queso“MORADO”.

Adicion deInsumos
Luego de la pasteurizacion delalechey de enfriarlaa
37°C, se sigue los siguientes pasos:

a) Alos37°C, adicionarel cultivo lactico,agitandola
leche para distribuir la mezcla de manera
uniforme. Dejar en reposo 20 minutos.

b) A los 36°C que se encuentre la leche, se prepara
(disolver en agua hervida fria) y agrega el cloruro
decalcio.Luego dejar reposar 10 minutos.

c) Dosis:20gr.para100lts, deleche.

d) Al mismo tiempo adicionar El conservante, en
una dosis de 10 grs. /100 Its de leche. (El
conservante; segun dosis recomendada y
autorizada) Se disuelve la cantidad pesada en
una taza de agua hervida fria, se adiciona a la
leche después del cultivo lactico.

e) Transcurridos los 30 minutos y la leche esté a
35°C, se adiciona el cuajo adecuado para este
tipo de quesos, que son los de origen animal
(quimosina natural); se agita por no mas de dos
minutos para que se distribuya en forma
uniforme.

Coagulaciéon

El proceso de coagulacién dura aproximadamente
45 minutos, tiempo durante el cual se debe dejar en
reposo laleche.

Durante este proceso ocurren las 2 fases de cambios
aniveldelaestructuradelaleche.

Para que la cuajada se forme es necesario que
existan las siguientes condiciones:

e  Temperaturaa35°C.

* Quenohayacambios bruscos de temperatura.

e Debeestarenreposo.

* Debe haber cantidad suficiente de calcio y
caseina.

e Debetenerunaacidezadecuada.

Leche demasiado fresca coagula muy lentamente y
laleche muy acida, coagula demasiado rapido, porlo
tanto, el rendimiento es bajo.

13
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5 CortedelaCuajada

Transcurrido el tiempo adecuado de coagulacién, se
verificard con la prueba del cuchillo. Una vez
verificado que la cuajada estd lista, se procede a
efectuar el corte. La operacién se realizara con las
liras vertical y horizontal; recomendandose que la
distancia entre hilos y/o cuchillos sea de 1.0 cm. Se
recomienda proceder de la siguiente manera:

a. CorteVertical

e Serealizaconlaliravertical.

* Sesigueenformaordenada.

* Serealiza con firmeza para no dispersar la cuajada.

b. CorteHorizontal

e Serealizaconlalirahorizontal.
* Deformafirmeysuave.

* Seobtienen cubos uniformes de medio centimetro de lado aproximadamente.
* Aelloseledenomina“granos de cuajada”

Tamanodelgrano

e Eltamanoadecuado esdel grano de maiz.

*  Elqueso”QUESO MORADO”es un queso“semi-duro”porlo tanto requiere:
=  Menos humedad que un queso fresco.
= Mashumedad que un queso duro.

Reposo. Unavezrealizado el corte de la cuajada, se deja en reposo por unos 5 minutos.

6 PrimerBatido

* Después del corte de la cuajada los granos son
muy sensibles al movimiento mecénico, porellola
agitacion deber ser suave.

* Sila cuajada se deposita en el fondo de la tina
provoca la formacién de grumos. Estos grumos
pueden influir sobre la textura del queso; asi
como causar pérdida de rendimiento.

* Los microorganismos del cultivo lactico producen
acido lactico y ayudan a la separacién del suero
del grano, provocando que este se vuelva cada
vez mas consistente.

* Alinicio del batido la acidez del suero deber estar
entre 16°a 18° D de preferencia.

Tiempodebatido

* Inicialmente la velocidad de batido deber ser
muy lentay se aumenta paulatinamente.

e Este primer batido dura 20 min. aproximadamen-
te, hasta que se observe que los granos son mas
consistentes.

7 PrimerDesuerado
e Concluido los 20 minutos del primer batido, se
efectlia el desuerado dela cuajada.
e Evacuar 1/3 del total del suero, en relacién al
14 volumen de leche utilizada.
* Se debe realizar este trabajo de manera rapida,
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con ello se evita que los granos de cuajada se
adhieranentresi.

* Tener cuidado de no perder cuajada al momento
derealizar esta operacion.

8 CalentamientoySegundo Batido

a. Calentamiento

e Porcada 100 Lts de leche se recomienda agregar
30-35Itsdeagua.

* Elaguaaempleardeberserhervidao pasteuriza-
daobligatoriamente.

* La temperatura de la misma debe estar entre
70°C - 80°C, con la finalidad de tener al final del
calentamientolacuajadaa45°C

* La velocidad del calentamiento no debera ser
mayor de 2 a 3 minutos por cada Grado Celsius.

b. Segundo batido

* A medida que va calentando, se debe continuar
agitando de manera mucho mas fuerte, rapida y
enérgica que el primer batido.

* A medida que va calentando, el grano se va
haciendo mas firme

* Eltiempo aproximado del segundo batido después del calentamiento es de 25 minutos.

¢{Cuando termina el 2° batido?
* lLacuajadahaalcanzadoelgrado adecuadodeacidezalrededorde 11a12°D.
e Elgrano tiene la elasticidad y capacidad de soldadura adecuada. Para ello se realiza un examen
sensorial:
= Tomecierta cantidad de cuajadaenlamanoy ciérrela, al abrir la mano, comun leve movimiento,
los granos deben recuperar su forma, sin formar una pasta o desarmarse.
=  Tome ungranoy partalo en dos con la ayuda de los dedos, el grano partido no debe mostrar un
interior brillante con claras muestras de humedad; sino que debe ser opacoy de perfil fibroso.

f
Nota: Si no se hiciera la operacién de agregar agua para calentar y lavar la
cuajada, seria casi imposible obtener quesos blandos sin exceso de acidez.

El exceso de acidez que podria quedar producird grietas en el queso.
g

9 SegundoDesuerado
* Luego del segundo batido, deje en reposo los
granulos por unos 5 minutos; los granos se
depositaran en el fondo de la paila.
= Proceda a evacuar todo el suero hasta el nivel
delosgranos.

10 Salado
Es importante el proceso del salado por los
siguientes objetivos:
* Obstaculiza el desarrollo de los microbios de la
putrefaccion.
* Dasaboral queso.
* Propicialaformaciéndelacorteza.
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Hay tres formas de salar el queso:

e Salado en seco, se adiciona 20 grs. por cada Kg. de queso a producir, antes de colocar los granulos
en los moldes.

¢ Sedisuelve 800gr.desalen 20lts.de agua que se adiciona durante el segundo batido.

e Saladoensalmuera, el mds usadoy recomendado para quesos semi-duros.

Lasalmuera
Es una mezcla de agua con sal, donde se sumergen los quesos, con ello se propicia la formacion de la
corteza, debido ala salida del sueroyla entrada de sal a la superficie del queso.

Preparacién:

* Disolver 9Kg.de salen 30 Litros de agua herviday caliente.
* Sedejaenfriarlasolucion hasta 12°C.

* Colocarenellalos quesos.

Concentraciony Acidez

* Lasalmueradebe teneruna concentracion de 20 - 22° Baumé. (Esto se mide vertiendo 250 ml.de la
solucion en un probetay colocando el salindmetro).

* Laacidezdebeserdel 0 Dornic.

Tiempo en la salmuera:
Para que los quesosingresen a las salmueras, estos debentenerunpHde5,2a5,4.

( PESO Kg. TIEMPO )
1 12 a 16 horas
2 24 a 30 horas

L 3 30 a 36 horas y

11 Moldeado

* Eslacolocacion de los granos de cuajada dentro
delmolde, para darle laformaal queso.

e Se recomienda que el ambiente esté a 20°C, y
estosucedeentre 11:00a.m.a3:00 p.m.

* Sedebesacarlosgranulos con sueroen unajarra.

* Llenar los moldes segun el tamaiio solicitado por
los clientes.

* La operacién debe de ser rapida para evitar el
enfriamiento de los granulos, lo cual originaria
que no seadhieran el unoal otro.

Pasos:

* Lavarydesinfectartelas.

* Lavarydesinfectarmoldesy tapas.

* Colocartapa, moldeytelaenlamesade oreo.
e Llenarlos moldes.

e Taparconlatelaycolocarlatapa superior.

Recordar: Para efectuar el moldeo, se debe tener en cuenta las buenas practicas de manufactura; en lo
queserelacionaa:

e Higiene personal.
e Higienedelos equipos.
16 e Higieneenlaplanta.
e Porserun paso muy susceptible de contaminaciény puede afectar la calidad del producto.
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12 Prensado

e La temperatura del ambiente debe estar entre
150Cy 20°C.

e Para las plantas, se recomienda usar prensas
mecdnicas. No demandan mantenimiento
especializado.

* Facildehigienizar.

e Dematerialinoxidable.

e Duraderos.

e Serecomienda que el prensado sea gradual.
= Paramoldesde 1Kg 4Kg. peso.
= Paramoldesde2Kg 6 Kg. peso.

|

d

El prensado final, tiene sus objetivos:

= Ayudaa que se produzca la expulsion final del
suero.

= Seconsigue unaadecuada textura.

= Daformaal queso.

= Proporciona una corteza al queso que va a ser
madurado.

= Sedebe cuidar quelos quesos no se deformen.

il

fin
UL

|

13 EnvasadoyAlmacenado
Es el proceso donde se empaca el vacio y se coloca su etiqueta del producto para su respectiva
comercializacién.

2.2.2. Queso BUVAO tres leches - tipo suizo

a. Variedad:Quesotipo suizo.
b. Descripcion: Es un producto de sabor suave y delicado, de olor agradable, textura compacta, lisa, no
granulosa, con una consistencia semiduray eldstica, de un color crema amarillento uniforme.

c. Ingredientes:Los principalesingredientes porunkg.es el siguiente:

* Leche entera de vaca.

* Leche entera de oveja.

* Leche entera de bufalo.

e Cloruro de calcio.

e Cultivo lacteo.

e Cuajo. 17
e Sal yodada.
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d. Analisis bromatolégico:

( Queso Buvao Cant. 100 gr.w
Energia (Kcal) 375
Grasas 31409r.
Proteinas 22,6 gr.
Carbohidratos 0.6 gr.

\_ Cenizas 3549r. )

e. Garantiayduracion:Vida util del producto 20 dias minimo y maximo 180 dias a una temperaturade 8
a 12°CProtegidodelaluzsolar.

f. Uso:Endesayunos, piqueos, o comoingredientes de otras preparaciones en la gastronomia.

g. Aspectostecnoldgicos sobresalientes: Conla combinacién deleche se ha mejorado rendimiento de
produccién Mediante una éptima pasteurizacién de la leche que elimina la carga microbiana y por
ende contribuye con lainocuidad del alimento, ademds se adquirié equipos para el andlisis de leche, se
mejord en el proceso productivo, se usainsumos de calidad para la produccion.

h. Disefo grafico: producto, marca, etiqueta, envasey embalaje.

=
Etiqueta: 10cm de radio.
Material: Papel vinil adhesivo. .
Proteccion: Laminado tipo 3. - Producto final

i. Embalaje: Son jabas de plastico como capacidad
maxima de 50 kilogramos, para que el producto no
sufra dafnos durante su traslado al mercado.

j. Descripcion detallado del proceso productivo del queso buvao.

Materiales e insumos utilizados

( Materia prima W

Leche de vaca descremada
Leche de bufala
Leche de oveja

Insumos

Cuajo en polvo

Sal yodada

S Cloruro de calcio )

1 Recepciondelaleche
Al recepcionar la leche en planta, es necesario evaluar algunos aspectos, que son muy necesarios para
18 garantizar que la materia prima que se va a procesar relina ciertas caracteristicas de calidad y asi, poder
obtener un buen producto; los aspectos son:
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* Envases.
* Tiempodeordenoy recepcion.
* Higiene.

¢ Analisis sensorial.
* Analisisfisico—quimico delaleche.
e Pesadodelaleche.

a. Analisis sensorial
Al recepcionar la leche de vaca, bufala y oveja es necesario determinar la calidad de la misma,
realizandolo siguiente:

e QObservarel color,debe ser blanco cremoso.

* Elolordebeserfresco.(noavinagre oasucio).

* Elsabordebe serligeramente dulce (no salado)

* Nodebe contener pajitas, pelos, moscas u otra suciedad.

Silaleche no cumpliese con los requisitos descritos, se propone observar la leche y no recibirla para el
procesamiento.

b. Analisisfisico-Quimicodelaleche
Con el equipo basico para andlisis, se deben realizar las pruebas respectivas, recomendando lo
siguiente:

Densidad Buena 1.028 - 1.032\
Solidos totales 10.0 % minimo
Prueba de mastitis Negativo
Prueba de estabilidad .
de caseina Negativo
Presencia de harinas Negativo
Acidez °Dornic 14 - 18 °D optima
6.6-6.8 )

Si la leche no reline estos requisitos estad destinando a que no obtenga un producto de calidad. Se
considera como una practica rutinaria de control de calidad; iniciando por la materia prima. Con buena
calidad de leche, se puede obtener buena calidad de producto. Debemos referirnos a las caracteristicas
de la leche que se exigen del punto de vista legal, de acuerdo con la Norma Técnica Peruana; en la cual
se indica los requisitos que debe cumplir la leche destinado al consumo humano y al procesamiento
parala produccién de quesos.

c. Analisis microbioldgico

. . A
Cuenta bacteriana meséfilas Max. 1 500 000 gérmenes/ml.

Cuenta de coliformes Max. 1 000 coliformes/ml.

Recuento de células somaticas Max. 600 000 /m.

d. Mediciondelaleche.

Almedirlaleche nos permite conocer:

¢ Lacantidad que trae cada proveedora.

¢ Lacantidadtotal delalecheaprocesar.

¢ Lacantidad deinsumosaagregar como:sal, cuajo, conservantesy cultivo lactico.

* Ademads, podemos tener una estimacion de la cantidad de kilos de queso se va a obtener en la
produccion.
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2 Acondicionado
Luego de la pasteurizacion de la leche y de enfriarla a
37°C, se sigue los siguientes pasos:

e Alos37°C, adicionarel cultivo lactico, agitandola
leche para distribuir la mezcla de manera
uniforme. Dejar en reposo 20 minutos.

* Alos 36°C que se encuentre la leche, se prepara
(disolver en agua hervida fria) y agrega el cloruro
de calcio. Luego dejar reposar 10 minutos.

* Dosis:20gr.para 1001ts, deleche.

* Al mismo tiempo adicionar El conservante, en
una dosis de 10 grs. /100 Its de leche. (El
conservante; segun dosis recomendada y
autorizada) Se disuelve la cantidad pesada en
una taza de agua hervida fria, se adiciona a la
leche despuésdel cultivo lactico.

* Transcurridos los 30 minutos y la leche esté a 35°C,
se adiciona el cuajo adecuado para este tipo de
quesos, que son los de origen animal (quimosina
natural); se agita por no mas de dos minutos para
que se distribuya en forma uniforme.

3 Coagulacién
El proceso de coagulacion dura aproximadamente de
45 minutos, tiempo durante el cual se debe dejar en
reposo la leche. Durante este proceso ocurren las 2
fases de cambios a nivel de la estructura de laleche.

Para que la cuajada se forme es necesario que existan
las siguientes condiciones:

e Temperaturaa35°C

* Queno hayacambios bruscos de temperatura.
* Debeestarenreposo.

*  Debe haber cantidad suficiente de calcio y caseina.
e Debetenerunaacidezadecuada.

.

Nota
+ Laleche demasiado fresca coagula muy lentamente.
7, « Leche muy dcida, coagula demasiado rdpido.
k - El rendimiento es bajo

4 Corte
Transcurrido el tiempo adecuado de coagulacion, se
verificard con la prueba del cuchillo. Una vez
verificado que la cuajada esta lista, se procede a
efectuarel corte.

La operacién se realizard con las liras vertical y

horizontal; recomendandose que la distancia entre
20 hilos y/o cuchillos sea de 1.0 cm. (un centimetro). Se

recomienda proceder de la siguiente manera:
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a. CorteVertical

* Serealizaconlaliravertical.

e Sesigueenformaordenada.

* Serealiza confirmeza para nodispersarla cuajada.

b. Corte Horizontal

* Serealizaconlalirahorizontal.

* Deformafirmeysuave.

e Seobtienen cubos uniformes de medio centimetro de lado aproximadamente.
* Acelloseledenomina“granos de cuajada”

Tamanodel grano

e Eltamanoadecuado esdel grano de maiz.

* Elqueso”BUVAQ”esun queso“semi-duro”porlo tanto requiere:
= Menos humedad que un queso fresco.
= Mashumedad que un queso duro.

Agitacion o Batido

e Después del corte de la cuajada los granos son muy sensibles al movimiento mecénico, por ello la
agitacion deber ser suave.

e Sila cuajada se deposita en el fondo de la tina provoca la formacién de grumos. Estos grumos
pueden influir sobre la textura del queso; asi como causar pérdida de rendimiento.

* Los microorganismos del cultivo lactico producen acido lactico y ayudan a la separacion del suero
del grano, provocando que este se vuelva cada vez mas consistente.

e Aliniciodelbatidolaacidezdel suero deber estar entre 16°a 18° D de preferencia.

Tiempo debatido

* Inicialmentelavelocidad de batido deber ser muy lentay se aumenta paulatinamente.

e Este primer batido dura 20 minutos aproximadamente, hasta que se observe que los granos son
mas consistentes.

Desuerado

* Concluido los 20 minutos del primer batido, se
efectua el desuerado de la cuajada.

e Evacuar 1/3 del total del suero, en relacion al
volumen de leche utilizada.

e Se debe realizar este trabajo de manera rapida,
con ello se evita que los granos de cuajada se
adhieran entresi.

e Tener cuidado de no perder cuajada al momento
derealizar esta operacion.

Agitacion o Batido

Batido

* A medida que va calentando, se debe continuar
agitando de manera mucho mas fuerte, rapida y
enérgica que el primer batido.

* A medida que va calentando, el grano se va
haciendo mas firme.

e El tiempo aproximado del segundo batido
después del calentamiento es de 25 minutos.
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{Cuando termina el 2° batido?

La cuajada haalcanzado el grado adecuado de acidezalrededorde 11a 12°D.

El grano tiene la elasticidad y capacidad de soldadura adecuada. Para ello se realiza un examen
sensorial:

Tome cierta cantidad de cuajada en la mano y ciérrela, al abrir la mano, comun leve movimiento, los
granos deben recuperar su forma, sin formar una pasta o desarmarse.

Tome un grano y partalo en dos con la ayuda de los dedos, el grano partido no debe mostrar un
interior brillante con claras muestras de humedad; sino que debe ser opaco y de perfil fibroso.

-
Nota: Si no se hiciera la operacién de agregar agua para calentar y lavar la

cuajada, seria casiimposible obtener quesos blandos sin exceso de acidez.

Elexceso de acidez que podria quedar producird grietas en el queso.

8 Calentamiento

Porcada 100 Lts. de leche se recomienda agregar 30-35 ltsde agua.

Elaguaa utilizar deber ser hervida o pasteurizada obligatoriamente.

La temperatura de la misma debe estar entre 56°C - 58°C, con la finalidad de tener al final del
calentamiento la cuajada a45°C.

La velocidad del calentamiento no debera ser mayor de 2 a 3 minutos por cada Grado Celsius.

9 Secado

10 Moldeado
Es la colocacién de los granos de cuajada dentro del
molde, para darle laforma al queso.

11

Pasos:

Prensado
La temperatura del ambiente debe estar entre 15°Cy
20°C.

Serecomienda que el prensado sea gradual.

Luego del segundo batido, deje en reposo los granulos por unos 5 minutos; los granos se
depositaran en el fondo de la paila.
Proceda a evacuar todo el suero hasta el nivel de los granos.

Serecomienda que el ambiente esté a 20°C.
Sedebe sacarlos granulos con suero en unajarra.
Llenarlos moldes segun el tamafio solicitado por
los clientes.

La operacion debe de ser rdpida para evitar el
enfriamiento de los granulos, lo cual originaria
que no se adhieran el uno al otro.

Lavary desinfectar telas.

Lavary desinfectar moldesy tapas.
Colocartapa, moldey telaenlamesade oreo.
Llenarlos moldes.

Tapar con latelay colocarlatapa superior.

Para las plantas, se recomienda usar prensas
mecdnicas. No demandan mantenimiento
especializado.

Facil de higienizar.

De material inoxidable.

Duraderos.
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El prensado final, tiene sus objetivos:
* Ayudaaquese produzcalaexpulsion final del suero.
e Seconsigue unaadecuada textura.
e Daformaal queso.
* Proporcionauna cortezaal queso que vaaser madurado.
e Sedebe cuidar que los quesos no se deformen.

Recordar:

Para efectuar el moldeo, se debe tener en cuenta las buenas prdcticas
de manufactura; en lo que se relaciona a: Higiene personal, Higiene de
los equipos, Higiene en la planta.

L

12 Desmoldado
Consiste en sacarlos quesos de los moldes para luego pasar al saldo de los quesos.

13 Salado
Esimportante el proceso del salado por los siguientes objetivos:
* Obstaculiza el desarrollo de los microbios de la putrefaccion.
e Dasaboral queso.
* Propicialaformaciéndela corteza.

Hay tres formas de salar el queso:

* Saladoenseco, se adiciona 20 grs. por cada Kg. de queso a producir, antes de colocar los granulos en
los moldes.

e Sedisuelve 800 gr.desalen 20 Its.de agua que se adiciona durante el segundo batido.

¢ Saladoensalmuera, el mas usadoy recomendado para quesos semi-duros.

La salmuera: Es una mezcla de agua con sal, donde se sumergen los quesos, con ello se propicia la
formacion de la corteza, debido ala salida del sueroy la entrada de sal ala superficie del queso.

Preparacion:

* Disolver9Kg.desalen30lts.deaguaherviday caliente.
* Sedejaenfriarlasolucién hasta 12°C.

* Colocarenellalos quesos.

Concentraciéony Acidez

¢ Lasalmueradebe tener una concentracién de 20 — 22° Baumé. (Esto se mide vertiendo 250 ml.dela
solucion en un probetay colocando el salindmetro).

e Laacidezdebeserdel 0 Dornic.

Tiempo en la salmuera: Para que los quesos ingresen a las salmueras, estos deben tener un pH de
52a5,4.

PESO Kg. PRENSADO

12 a 16 Horas

Recomendaciones:
* Sedebe colocar sal en la superficie flotante de los quesos para obtener un salado uniforme en
todaslas caras.
* Sedeben voltear los moldes grandes, los mismos que quedan mas de 10 horas en la salmuera,
enlamitad deltiempo.
e Una salmuera acida, disuelve la superficie del queso y este se puede danar rapidamente 23
durante la maduracién.
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¢ Una salmuera poco salada, no deshidrata bien la superficie del queso y no se forma una buena
corteza.

e Una salmuera muy fria, impide los cambios de suero y sal entre el queso y ella, no logrando
formarsela corteza.

Mantenimiento dela salmuera:

Conforme pasa el tiempo y el uso, la salmuera recibe suero acido y pierde sal; por ello ocurre lo
siguiente:

* Laacidezaumentadesde 0° Dornic.

e Susalinidad empieza a disminuir.

e Sellenade particulasy se contamina.

Porestarazén se recomiendalo siguiente:

e Salmueracon acidez superior a40° D, se debe cambiar la salmuera.

¢ Salmuera baja su concentracién de sal a 15 Baumé, debe agregarse sal hasta que el salindmetro
marque otra vezlasalinidad inicial.

e Eliminaciéon constante delas particulas en suspension con un colador.

¢ Tratamiento de la salmuera contaminada con microorganismos indeseables, en este caso se puede
pasteurizar la salmuera o adiciona sorbato, antibiéticos, etc.

~
Nota: Finalizado el tiempo del salado, se retira el queso de la salmuera y se puede realizar

losiguiente:
Someter los quesos a un bafo de inmersién en una solucion que contenga un preservante
conelfindeprotegerlo del desarrollo de hongos y levadura, durante la maduracion.
* Pese10grs.de Sorbato de Potasio.
* Prepare 10lts. de agua hervida fria.
* DisuelvabienelSorbatoenel agua.
Seintroduce el queso uninstanteen lasoluciény se colocael quesoaorear.

14 EnvasadoyAlmacenado

Es el proceso donde se empaca el vacio y se coloca su etiqueta del producto para su respectiva
comercializacion.

2.2.3 Snackde CUY

a.
b.

C.

Nombre del producto: Snack de cuy.

Descripcion del producto: Producto con un sabor suave y delicado, de un olor agradable, con una
textura compacta y suave, de color trozos de carne marrén, fiufia y cancha paccho amarillenta.
Ingredientes: Carne de cuy deshuesado frito, sal yodada, Aufa, cancha de maiz paccho.

Uso: En desayunos, piqueos, o como ingredientes de otras preparaciones en la gastronomia.
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Analisis bromatolégico:

( Queso morado Cant. 100 gr. )
Energia (Kcal) 375
Grasas 24 gr.
Proteinas 23 gr.
Carbohidratos 1.39r.
L Antocianinas 0 )

Presentaciones: El producto solo tendra presentaciones en una bolsa de abre facil de forma
rectangular, que tendrd un contenido de 50 gr cada unidad, esto se concluyé porque la mayoria de las
personas prefieren comprar el producto en esta presentacion.

Garantia y duracion: Después de la produccion la vida util del producto es de 20 dias minimo y
maximo 60 dias en buenas condiciones de almacenamiento.

Envase del producto: STAND UP POUCH TRILAMINADO, envase preformado de alta barrera, que
ofrece excelente proteccién contra gases, O2 y vapor de agua, con buenas propiedades de
sellabilidad. La estructura del material estd compuesta por PET laminado a BOPP metalizado y éste a
Polietileno, lo que le otorga sus excelentes propiedades de alta barrera y proteccién alaluz UV.

Marca: La marca lleva el nombre de COOPREDESCUY, que ird juntamente con el logo distintivo de la
cooperativa.

Aspectos tecnoldgicos sobresalientes: Se uso bolsas para el envase del producto que son muy facil
deabrir.

Disefo grafico: Producto, marca, etiqueta, envase y embalaje.

Etiqueta: 6 cm de radio.
Material: Papel vinil adhesivo.
Proteccion: Laminado tipo 3.

Producto
terminado

El embalaje: Se realizard en cajas de carton que
contendran 60 unidades, con la finalidad que el
producto se conserve de manera eficiente hasta su
comercializacién.

El cartén es de tipo corrugado u ondulado, la
informacion que ira en el cartédn serd fragil, proteger del
agua, posicidon almomento de apilar.

m. Descripcion detallado del proceso productivo del snack de cuy

Materiales, equipos e insumos utilizados

Materia prima Insumos
Carne de cuy Sal yodada
Nuha AzUcar
S Maiz paccho ) Sal de cura
L Aceite vegetal )
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Descripcion delas etapas del proceso

1

Recepcion dela Materia Primay Seleccion

El proceso inicia con la recepciéon de la materia
prima. Los cuyes pasan por un proceso de selecciény
calidad donde se verifican que tengan las
condiciones sanitarias adecuadas, y a través de un
muestreo aleatorio se retiran los cuyes que no
cumplan con los estandares de calidad adecuados
para el procesamiento. La materia prima contenida
en coolers es vaciada a tinas donde se separan los
restos de sangre del cuy.

Durante este proceso es necesario mantener al cuy a
una temperatura adecuada para evitar su deterioroy
la multiplicacion de microorganismos. Para esto, es
necesario realizar controles de temperatura
adecuada.También se realiza la recepcién de la fiuna
y maiz paccho, los granos de maiz paccho y fufia
deben ser de calidad y frescos para que al momento
deltostado se obtenga un buen producto.

Lavado
Se realiza con agua potable con el fin de eliminar
residuos de sangrey pelos.

Oreado

Es con la finalidad de que se escurra el agua con la
cual se realizé el lavado para luego pasar al
siguiente proceso de curado.

Curado

El proceso de curado de las carnes mejora el poder
de conservacion, el aroma, el color, el sabor y la
consistencia. Ademas, sirven para obtener un
mayor rendimiento en peso, porque tienen una
capacidad fijadora de agua. Pero lo mas
importante, es que el nitrato protege a las carnes
del “Botulismo”, una de las peores formas de
envenenamiento que conoce el hombre. Los
nitratos y nitritos se usan en cantidades muy
pequefas y debe tenerse cuidado de no exceder
la cantidad recomendada porque puede echar a
perder sus productos.

Deshuesado

Se le quitara los huesos a la carcasa de cuy que ya
viene sin visceras, se separara la carney los cartilagos
este procedimiento se tendra que hacer a mano y
con cuchillo, ya que no hay otra forma de realizarlo
para no maltratar la carne y poder sacar su maximo
porcentaje.

¢
Y
W
o

Recepcion de la Materia Prima y Seleccion

lavado y oreado

Curado

Deshuesado
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6 FrituradeCuy
Una vez que la carne haya pasado por el proceso del
curado se pasa a freir el cuy a un punto que tenga
unabuena coccién

7 Tostado deNuiayCancha

El maiz Paccho es llevado a la tostadora en donde se
tuesta a una temperatura de entre 150 a 180°C.
Durante este proceso, el maiz es rotado
constantemente para lograr un tueste parejo. Un
operario verificara constantemente el proceso de
tostado, de manera que verifique que la cancha haya
alcanzado las caracteristicas necesarias, de igual
manera se procede con la Auia verificando siempre
que reviente uniformemente, después es sacada a
un deposito y se dejar enfriar para posteriormente
sacarlacéscara.

8 LimpiezadelaNuda
Una vez tostada la Aiufa, es necesario limpiarla para
que no quede residuos de su cascara para ser
envasada.

9 Trozosde CuyenTiras
Después de freir el cuy, se pasa a cortar en tiras
delgadas para facilitar el envasado y pesado de la
cantidad que contendra el producto.

10 Envasado ‘
El envasado se realiza de forma manual haciendoel & Roa™ W 5 TR s
pesado de la carne de cuy en tiras, luego se procede e
arealizar los pesos de la iufa y de la cancha de maiz
Paccho tostados, luego son envasados en bolsas
stand up pouch trilaminado color blanco mate con
una capacidad de 50 gramos.

Trozos de Cuy en Tiras
YT v

o

Envasado
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2.3 Productos validados en el mercado
2.3.1 Mortadelade cuy

1 Antecedentesdelaempresa
Se identifico la unidad productiva siendo, la asociacion REDPROCUYCO la elegida para desarrollar el
proceso de validacién de productos, debido a que el afno 2019 se trabajé y desarrollo un prototipo de
producto que fue la mortadela de cuy, se coordind con los socios y miembros directivos de la
asociacion donde decidieron validar su producto, de esta manera se dio pase al proceso de validacion
delamortadeladecuy.

2 Necesidad origenal producto
Segun una investigacion realizada previamente, la industria carnica, al igual que otros sectores de la
alimentacion, estd experimentando importantes transformaciones como consecuencia de continuas
innovaciones tecnolégicas y cambios en la demanda de los consumidores, impulsados por los
avances en los conocimientos en torno a la relacién dieta-salud, una de estas innovaciones es la
sustitucién de aditivos.

En derivados del cuy se trabajo con la Asociacion Red de Productores de Cuy de Condebamba Alto -
REDPROCUYCO, se logrado validar dos productos hechos a base de carne de cuy, que llevan por nombre;
mortadela de cuy. En la cadena productiva de derivados lacteos se ha validado, el producto yogurt de
lechey lactosuero frutado con aguaymanto, en trabajo conjunto del CITE Agropecuario CEDEPAS Nortey
los socios de la cooperativa de productores agropecuarios Hualgayoc.

3 Objetivoslogrados

* Producir un producto inocuo y de calidad, respetando procedimientos y normas sanitarias, para
obtener el registro sanitario y de esta manera comercializar la mortadela de cuy en diferentes
mercados.

¢ Analizar el nivel de aceptacién del producto de la mortadela de cuy en el mercado.

* Evaluar los factores que intervienen en el mercadeo del producto (demanda, capacidad de produccion
y comercializacién).

* Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la mortadela de cuy.

 Evaluar las caracteristicas sensoriales de la mortadela a un nivel de sustitucién de 75 % de carne de cuy.

4 Analisis FODA delaempresa en funcion del producto

( 3\
FORTALEZAS OPORTUNIDADES DEBILIDADES AMENAZAS
F1 Produccién 01 Existe una gran brecha de mercado para D1 Los productores A1 Encarecimiento de la
de un producto | la mortadela de cuy que debe ser no cuentan con una | materia prima (carne de
innovador de aprovechada. buena cuy, Aiufia, maiz paccho).
alto valor infraestructura y
nutritivo. 02 Evolucién en el consumo gracias al equipos para la A2 Aparicién de nuevos
creciente poder adquisitivo de los produccion. virus que contaminen 'y
F2 Procesos consumidores. enfermen al cuy
técnicos D2 Producto nuevo,
definidos para 03 Apoyo del gobierno en camparia de que aun no esta A3 Competencia con
la produccion. concientizacion para el consumo de cuy posicionado en el otros productos de
(turismo gastronémico, la cocina novoandina). mercado. derivados carnicos
F3 Proveedores en el mercado con
certificados 04 Necesidad de productos con alto nivel D3. Costo de precios competitivos.
nutricional, cambios en los habitos de produccion elevados
L consumo )

5 Sectorenelcual se esperacompetir
Segun un analisis realizado el sector en el que se espera competir con la mortadela de cuy sera en el
28 sector de derivados carnicos con los embutidos crudos, cocidos, escaldados, jamonada, testa de
chanchoy otros productos semejantes que ya existen en el mercado a nivel nacional.
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6 Definiciondel publico objetivo

Segun los datos de investigacion obtenidos y los atributos del producto, se determina el mercado
objetivo tomando en consideracion la poblacion de las ciudades de Cajamarca, Trujillo y Lima, por
encontrarse ahi la mayor concentracion de la poblacion de los niveles socioecondémicos Ay B. Cabe
precisar, la conveniencia, el punto de partida para la seleccion de los clientes, se tomé a la poblacién
adulta porque cuenta con el poder adquisitivo, tienen la capacidad de elegir sus productos de
consumo. Dicha definicién ha sido establecida debido a la importancia y el nivel socioeconémico,
poblacional porlaaceptacion de consumo de carne de cuy.

7 Desarrollodel producto

a. Descripcion del Producto: Es un producto de un sabor agradable con alto valor nutritivo, de
textura compacta, de color rosado uniforme.

b. Analisis bromatoldgico:

( Mortadela w
Energia

Agua
Carbohidratos
Proteinas
Lipidos

Fibra dietaria

Calcio

Fésforo

Zinc

Tiamina

Riboflavina

Hierro

k Ceniza )

c. Garantia y duracion: 45 dias minimo y 60 dias como
maximo en buenas condiciones de almacenamiento a una
temperaturade6°C.

d. Marca: La marca lleva el nombre de REDPROCUYCO, que va
juntamente con el logo distintivo de la asociacion.

e. Etiqueta:La etiqueta que se desarrollo, esta de acuerdo con
los requisitos que exige del Codex alimentario. marca
registrada, nombre y direccién del fabricante, denominacion
y naturaleza del producto, contenido, nimero de registro,
composicién, octdbgonosy fecha de fabricaciony caducidad.

e Laetiquetatiene mide 6 cm de didmetro.
¢ Sondematerial viniladhesivo, mas laminado brillante.

f. Envase: Envase preformado de barrera, laminado en
Nylon con Polietileno, que ofrece excelente proteccion
contragases, 02y vapordeagua.

Para uso en envasado al vacio o bajo atmdsfera modificada, envasado de productos frescos, 29
deshidratados, procesados, refrigerados o congelados. Especial para contacto con alimentos.
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( Caracteristicas fisico quimicas Humedad gr/100gr 57.9 A
Energia (Kcal) 256
. Grasas 19.7
Caracteristicas -
Proteinas 9.8
Carbohidratos 9.4
Requisitos n [4 Mx Mm
Staphylococcus aureus 5 1 10 102
Aerobios meséfilos 5 1 5)2 0 5x10
Caracteristicas Clostridium perfringes 5 1 10 10°
microbiolégicas E Coli 5 1 10 102
Salmonella sp P o A/25g 5 0 T R —
Listeria monocytogenes 5 0 Aus -
Sabor Caracteristico
Caracteristi Olor Caracteristico
aracteristicas Textura Compacta
sensoriales - -
Consistencia Compacta
\ Color Rosado )

dg. Embalaje: Son cajas de cartén que contendran
40 unidades de 100 gr. como maximo para que
el producto no sufra abolladuras de tal manera
que llegue en éptimas condiciones para su
comercializacion. El embalaje elegido ayudara a
mantener el producto, servira también como
medio publicitarioy ayudard a vender el produc-
to, especificamente el que es adquirido directa-
mente por el consumidor final.

El carton es de tipo corrugado u ondulado, la
informacién que ird en el cartdén sera fragil,
proteger del agua, posicién al momento de apilar.

8 Testeodevalidaciéndeproduccion
El producto se validé mediante un analisis.

9 Testeo funcional, gruposfocales o pruebasindividuales con potenciales clientes
Los analisis del resultado son los siguientes:

a. Que laedad del grupo de consumidores de mortadela de cuy mas, altos se encuentra en un rango
de 31a45anos, siendo el 54% del sexo femenino y 46% del sexo masculino.

b. En el atributo de color se aprecia que hay una aceptabilidad del 82% (68% bueno y 14% muy
bueno),lo queindica que lamortadela de cuy es aceptada en su atributo de color.

c. Enelatributo de olor hay un 86% de aceptabilidad del producto (74%buenoy 12% muy bueno), lo
cualnosindica quelamortadelaen suatributo olor es aceptado.

d. En referencia al atributo sabor el 92% de aceptabilidad del producto (bueno 50% y 42% muy
bueno), el cual indica que hay aceptabilidad del producto mortadela en un porcentaje mas alto
quelos otros atributos.

e. En el atributo de textura el 78% de aceptabilidad del producto (56% bueno y 22% muy bueno) el
cualnosindica que hay aceptabilidad del atributo textura en lamortadela de carne de cuy.

En referenciaa comprar el producto el 100% esta en la disposicion de comprar la mortadela de cuy,
el 68% estaria en la predisposicion de pagar de 5 a 9 soles por 100 gr. de mortadela, 26% estaria en
la disposicion de pagar de 10 a 14 soles por cada 100 gr. de mortadelay un 6% pagaria en unrango

30 de 15 a 19 soles. El consumidor estd dispuesto a pagar por el precio de mortadela ya que es un
producto saludable.
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10 Pruebas de mercado con los productos resultantes
Los resultados obtenidos fueron:

* Lamortadelasituvo unabuenaaceptacion por parte de los consumidores quedando satisfechos.
* Lamortadelade cuy ofrece otras funciones a comparacion de los productos semejantes.
e Sedefinié los canales de venta para que los clientes puedan adquirir el producto de una forma facil.

11 Revision y afinamiento del primer lote producido
Se realizd un proceso de revision de sabor, color, olor y textura, de igual manera se realizd un proceso
de conservacion, queimplico teneral producto a una temperaturay humedad adecuada.

12. Feriascomerciales
Con el producto se participo en las ferias para su promocion.

* Feriaagropecuaria, agroindustrial y artesanal chota.

* FeriaexpoTacna.

* FeriainternacionaldeTacnaFITAC.

* FeriaexpoFoodTech.

 Feriagastronémica CONTIGO PERU.

* Ademads de la participacién en ferias el producto
también fue integrado en el catdlogo de
productos de MINAGRI.

Jjun EREFEKIDA U\—

N

13 Puntosdeventa
Los puntos de venta estaran en la ciudad de
Cajabamba, Cajamarca, Trujillo y la Libertad, como
también en la ciudad de lima para de esta forma
estar mas cercadelos consumidores.

Descripcion del Proceso de Produccion de Mortadela a Base de Carne de Cuy

Materia prima e insumos y equipos

Materiales e insumos

Carne de cuy

Pechuga de pollo

Pimienta entera

Pimienta molida

Comino molido

Hielo

Polifosfato

Sal comun

Harina de trigo

Glutamato monosddico

Soya texturizada

Sal de Praga (sal de cura)

Azucar

31
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Flujograma del Proceso de Elaboraciéon de Mortadela de Cuy

( ~ MATERIAPRIMA
2
» T°=0°C-4°C
Solucién de cloro « — » Dioxido de cloruro al 0.006%
residual de 0.5 ppm £ lapso de 1 min.
» Peso de la carne con hueso
 oeswuesabo
2
— ® Peso de la carne sin hueso (carcasa)
2
Adicién de especias @ = CURADO/MARINADO  » Tiempo de reposo =24 horas a -4 C°
2
» Trozos entre 2y 3cm
2
Adicion de insumos €@
oo
L
© cocdion  » T=75C-80°CTempo=1hor
2
» Te=-4°C
2
 mmacewao T=0°C-a%C
N

MateriaPrima

La carne de cuy y pollo deberan estar beneficiadas,
ademads se debe tener en cuenta que la materia prima
que se utilizard deberd encontrarse en buenas
condiciones.

Recepcion

El cuy y el pollo deberdn estar pelados, ademés de
haber estado en refrigeracion a temperatura entre 0°Cy
- 4°C, con olor, color caracteristico, de textura firme, sin
la presencia de hematomas ni heridas.

Limpieza yDesinfeccion

Es necesario poder desinfectar la materia prima, para
evitar la presencia de agentes contaminantes, que
podrian afectar durante el proceso de produccion, para
locual,lacarne de cuy deberd serlimpiada previamente
con el fin de eliminar todo tipo de material extrafo o
contaminante como pelos, polvo excremento, etc. Para
este fin se utilizara agua corriente con una solucién de
cloro residual de 0.5 ppm. Para la desinfeccion se
utilizard una solucion de didéxido de cloro al 0.006 %,
mediante inmersién por el lapso de un minuto. El
mismo procedimientoy los mismos criterios de calidad
sesiguid paralacarnede pollo.

Peso 1
Se realiza el pesado de las carcasas del cuy y pollo con
hueso.

Deshuesado
Para el proceso de deshuesado se utilizaran cuchillos, y
la operacién se realizara de forma manual separando la

Deshuesado




carne de los huesos, 6rganos, cabeza, y patas. Poste-
riormente se deberd conservar en refrigeraciéon a una
temperatura entre 0 y 4 °C; para evitar el desarrollo de
microorganismos y el deterioro por oxidacién. El
mismo procedimientoy los mismos criterios de calidad
sesiguio paralacarnede pollo.

Peso 2

Se procede a pesar la carcasa del cuy, el cual se
encuentra sin visceras, cabeza y patas, el mismo
proceso se realiza con el pollo. La finalidad de este
proceso es poder determinar el rendimiento de la
materia prima.

Curado/Marinado

Para el proceso de curado, se prepara la carne de cuy y
pollo para ser sumergida en agua con sal de cura, se
deja reposar la carne por 24 h. aproximadamente a
temperaturade-4°C.

Pasado este tiempo se lavan las carcasas con agua fria y
se escurren, con la finalidad de retirar la sal acumulada
en las superficies de las carcasas del cuy y también en la
carnedel pollo.

Picado

Se debe cortar el polloy el cuy en pequefios trozos de 3
cm. aproximadamente, con la finalidad de poder
facilitar el proceso de cutterizado.

Cutterizado

Los pequerios trozos de carne son introducidos dentro
del cutter, este proceso se realiza con la finalidad de
formar una pasta gracias al “licuado” realizado en el
cutter. En esta etapa de debe tener en cuenta 3 etapas
de cutterizado en tiempos de 4 minutos cada uno (no
olvidar colocar un tercio del hielo en cada tiempo).En el
segundo tiempo es cuando una vez obtenida una masa
casihomogénea, se agrega todoslosinsumos.

Embutido

Una vez obtenida una pasta totalmente homogénea se
pasa a la etapa de EMBUTIDO, la cual consiste en poner
esta misma en una “manga”; para que se forme un
molde compacto de lamortadela.

Coccion

Una vez completado el embutido se procede a la etapa
de COCCION. En este subproceso se coloca el embutido
formado en la etapa anterior, a una “olla” a una
temperatura de entre 85 y 90°C por un periodo de 60
minutos (no olvidar que se toma en cuenta el tiempo,
una vez obtenida la temperatura establecida; es decir,
esperar que el agua llegue a 85 - 90°C para colocar la
mortadela).

Experiencias en las cadenas productivas
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de derivados lacteos y cuyes

Curado

Picado

Cutterizado

Embutido
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ShockTérmico

Luego de terminada la coccién, se realiza un procedi-
miento conocido como SHOCK TERMICO, este consiste
en hacer un cambio brusco de temperatura. En nuestro
caso lamortadela pasa de 90°C aproximadamente, a2 -
2.4°C, en el menor tiempo posible, para lo cual se debe
alistar una tina con aguay hielo. Este procedimiento se
realiza con la finalidad de eliminar agentes patégenos
que puedan causardafoalosconsumidores.

EnvasadoyAlmacenado

Finalmente, la mortadela es colocada en almacenamien-
to para poder ser conservada hasta su comercializacién,
aunatemperatura de 5°C.

2.3.2 Cabanosside cuy

1 Antecedentesdelaempresa
Se identificé la unidad productiva para la intervencién en el proceso de validaciéon de productos, la
asociacion REDPROCUYCO, fue la mas apta para el desarrollo de este proceso, porque en el aino 2019 se
cred un prototipo de producto el cual fue cabanossi de cuy, en coordinacién con los socios y miembros
directivos, se optd por validar el producto ya que tiene buena aceptabilidad en el mercado de
derivados cérnicos.

2 Razéndelaproduccion

Los socios de la asociacion REDPROCUYCO tienen la necesidad, de sacarle mejor provecho alacarne de
cuy, optando por su transformacién o valor agregado que se le puede dar, con la finalidad de poder
acceder a mercados mas grandes, obtener mejores ingresos econémicos en beneficio de la asociacion.
Por otro lado, se buscan aprovechar su alto valor nutricional de la carne de cuy ya, que posee proteinas,
las cuales juegan un papel importante en sus caracteristicas funcionales en productos carnicos como
mortadela, jamonada y otras formas de valor agregado, viendo esto se viene trabajo en la innovacion
de unaalternativa nueva de consumo de la carne de cuy, llegando asia desarrollar el cabanossi de carne
de cuyy pollo parareducir costos de produccién.

3 Objetivoslogrados
* Producciénde un productoinocuoy de calidad, respetando procedimientosy normas sanitarias
e Obtenciéndel registro sanitario e ingreso a nuevos mercados.
* Sedetermindlas caracteristicas fisicoquimicas del cabanossi de cuy.
e Diagrama de flujo 6ptimo para la obtencién del cabanossi.

4 Analisis FODA dela empresa en funciéon del producto

( FORTALEZAS OPORTUNIDADES DEBILIDADES AMENAZAS )
F1 Produccién 01 Existe una gran brecha de mercado para el D1 Los productores A1 Encarecimiento de
de un producto | cabanossi de carne de cuy que debe ser no cuentan con una | la materia prima (carne
innovador de aprovechada. buena infraestructura | de cuy)
alto valor » ) . y equipos para la o
nutritivo. 02 Evoluao_n.e_n el consumo gracias al creciente | produccion. A2 Apangon de

poder adquisitivo de los consumidores. nuevos virus que

F2 Procesos D2 Producto nuevo, | contamineny

técnicos 03 Apoyo del gobierno encampana de que adin no esta enfermen al cuy.

definidos para | concientizacion para el consumo de cuy posicionado en el .

la produccion. (turismo gastronémico, la cocina novoandina). mercado. A3 Competencia con
otros productos de

F3 Proveedores | O4 Necesidad de productos con alto nivel D3. Costo de derivados carnicos en

34 certificados nutricional, cambios en los hébitos de consumo. | produccion elevada. | el mercado conprecios

competitivos.

. J
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5 Sectorenelcual se esperacompetir
El sector en el que se espera competir con el cabanossi de carne de cuy y pollo ahumado sera en el
sector de derivados carnicos con los embutidos crudos, cocidos, escaldados, paté y productos
semejantes que ya existen en elmercado nacional.

6 Definiciondel publico objetivo

Segun los datos de investigacion obtenidos y los atributos del producto, se determina el mercado
objetivo tomando en consideracién la poblacion de las ciudades de Cajamarca, Trujillo y Lima, por
encontrarse ahi la mayor concentracion de la poblacién de los niveles socioeconémicos A 'y B. Cabe
precisar, la conveniencia, el punto de partida para la seleccion de los clientes, se tomé a la poblacién
adulta porque cuenta con el poder adquisitivo, tienen la capacidad de elegir sus productos de
consumo. Dicha definicién ha sido establecida debido a la importancia y el nivel socioeconémico,
poblacional porlaaceptaciéon de consumo de carne de cuy.

7 Desarrollodel producto
a. Descripcion del producto: Es un producto de un sabor agradable con alto valor nutritivo, de

textura compacta, de color rosado uniforme.

b. Analisisbromatolégico:

( Cabanossi Cant. 100 gr. W
Energia 125 keal.
Agua 73.54r.
Carbohidratos 1.72gr.
Proteinas 19.03 gr.
Lipidos 4.3 gr.
Fibra dietaria 0.00 gr.
Calcio 29 mg.
Foésforo 258 mg
Zinc 1.57 mg
L Ceniza 23gr. )

c. Garantia y duracién: 45 dias minimo y 60 dias
como maximo en buenas condiciones de
almacenamiento a una temperatura de 6°C. Una
vez abierto el producto consimase en el menor
tiempo posible y manténgase a una temperatura
de 18°C.

a

Marca: La marca lleva el nombre de REDPROCUYCO,
gue va juntamente con el logo distintivo de la aso-
ciacion.

Etiqueta: La etiqueta que se desarrollo, estd de
acuerdo con los requisitos que exige del Codex
alimentario. marca registrada, nombre y direccién
del fabricante, denominacién y naturaleza del
producto, contenido, niumero de registro,
composicién, octégonos y fecha de fabricacion y .
caducidad. ‘ Ty

Tasgr.

o

* La etiqueta tiene las siguientes dimensiones: 6  EEEAEAEEREUEEREEEE
cmdealto por9cm largo.

¢ Son de material vinil adhesivo, mas laminado
brillante.

Av. Cajamarca 450 - Cauday C. 969242468 - 927705172 35
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f. Envase: Bolsa flexible de barrera transparente de
100 micras, Envase preformado de barrera,
estructura de Nylon con Polietileno, que ofrece
excelente proteccion contra gases, O2 y vapor de
agua.

Para uso en envasado al vacio o bajo atmosfera
modificada, envasado de productos frescos, deshi-
dratados, procesados, refrigerados o congelados.
Especial para contacto con alimentos, escogido, ‘ “ =
por sus propiedades mecanicas, brillo y transpa- ?r_ ﬁ,ﬁ ez
rencia, que resalta y presenta atractivamente el fw C“Wﬂﬂ;—'—-———

producto. ) "

g. Embalaje: Son cajas de cartén que contendran 76
unidades de 60 gr como maximo para que el pro-
ducto no sufra abolladuras, de tal manera que
llegue en 6ptimas condiciones para su comerciali-
zacion. El embalaje elegido ayudara a mantener el
producto, servira también como medio publicita-
rio y ayudard a vender el producto, especificamen-
te el que es adquirido directamente por el consu-
midor final.

El cartén es de tipo corrugado u ondulado,
informacién que ird en el cartdén serd fragil,
proteger del agua, posicién al momento de apilar.

8 Descripcion de productos de la competencia,
fortalezas y debilidades
Los resultados obtenidos son de un andlisis a las empresas mas representativas a nivel nacional que
producen y comercializan el producto de mortadela, a continuacion, se muestran las fortalezas y
debilidades de su producto de las empresas; San Fernando, La Alemanay rico pollo-NATURAVE.

( Fortalezas Debilidades W
* Es un producto de calidad. ¢ Continua variacion de precios en sus
¢ Cuenta con registro sanitario. productos.
* Esté posicionado en el mercado. ¢ Producto con un bajo nivel nutritivo.
* Algunas empresas cuentan con 4 ¢ Producto alto en sodio.
certificaciones para sus productos. * Productos alto en grasas saturadas.
* Fuerza de trabajo bien preparada y altamente
calificada.
* Solidez en la variedad de productos.
_ J

9 Oportunidades paracompetir
La oportunidad para competir es Unica ya que en el mercado no se encuentra un cabanossi o
producto semejante a base de carne de cuy, cuyas caracteristicas composicionales son muy distintas
y saludables en comparacion de otros que existen en el mercado, este producto es un alimento de
alto valor nutricional, bajo en grasas y colesterol que sirve como una dieta con alto nivel de proteinas
y hierro, paracombatirlaanemiaenlos nifosy adultos.

36



Experiencias en las cadenas productivas
de derivados lacteos y cuyes

9 Testeodevalidaciondeproduccion

10

11

12

(" Caracteristicas fisico quimicas Humedad gr/100gr 58.8 h
Energia (Kcal) 125.3 kcal
Caracteristicas nutricionales ~ Grasas 4.03 gr
(100 gr contiene) Proteinas 143 gr
Carbohidratos 1.72gr
Requisitos n (4 Mx Mm
Staphylococcus aureus 5 1 10 10?
Aerobios mesofilos 5 1 5x104  5x105
Caracteristicas Clostridium perfringes 5 1 10 10?
microbioldgicas
E. Coli 5 1 10 10°
Salmonella sp P o A/25g 5 0 Aus -
Listeria monocytogenes 5 0 )T —
Sabor Suave, delicado caracteristico a humo
Olor Caracteristico, suave a humo
Caractgrlstlcas Textura Compacta, suave
sensoriales
Consistencia Compacta
L Color Amarillento marrén oscuro )

Testeo funcional, grupos focales o pruebas individuales con potenciales clientes
Los analisis del resultado son los siguientes:

a. Quelaedaddel grupo de consumidores mds altos se encuentraenunrangode 31 a45 afos, siendo
el 52 % del sexo femeninoy 48 del sexo masculino,

b. En el atributo de color se aprecia que hay una aceptabilidad del 54% (42 % bueno y 12% muy
bueno),loqueindicaque el producto esaceptado en su atributo de color.

c. En el atributo de olor hay un 56% de aceptabilidad del producto (46% y 12% muy bueno), lo cual
nosindica que el cabanossi en su atributo olor es aceptado.

d. En referencia al atributo sabor el 80% de aceptabilidad del producto (bueno 56% y 24% muy
bueno), el cual indica que hay aceptabilidad del productoy en un porcentaje mas alto que los otros
atributos.

e. En el atributo de textura el 42% manifiesta que tiene aceptabilidad mientras el 58% dice que hay
que mejoraren cuanto ala textura del cabanossi.

En referencia a comprar el producto el 84% esta en la disposicién de comprar el cabanossi mientras
que un 16 % no lo compraria, el 76.19% estaria en la predisposiciéon de pagar de 10 a 14 soles por 100
gramos de cabanossi, el 21.43% estaria en la disposicion de pagar de 15 a 19 soles por cada 100
gramos de cabanossiy un 2.38% pagaria en unrango de 20 a 24 soles. El consumidor estaria dispuesto
apagar por el precio del cabanossiya que es un producto saludable.

Pruebas de mercado conlos productos resultantes
Los resultados obtenidos fueron:

* Elcabanossisituvo una buena aceptacion por parte de los consumidores quedando satisfechos.
* Elcabanosside cuy ofrece otras funciones a comparacién de los productos semejantes.
* Sedefinidlos canales de venta para que los clientes puedan adquirir el producto de una forma facil.

Revisiony afinamiento del primerlote producido
Se realizé un proceso de revision de sabor, color, olor y textura, de igual manera se realizé un proceso 37
de conservacion, queimplicéd tener al producto a una temperaturay humedad adecuada.
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13 Ferias comerciales
e Conelproducto se participo6 en las ferias para su promocién.
e Sepromocioné porredessociales.
* Feriaagropecuaria, agroindustrial y artesanal Chota.
¢ FeriaexpoTacna.
* Feriainternacional deTacna FITAC.
* FeriaexpoFoodTech.
* Feriagastronémica CONTIGO PERU.

Ademas de la participacion en ferias el producto también fue integrado en el catdlogo de productos
de MINAGRI.

14 Puntosdeventa
Los puntos de venta estardn en la ciudad de Cajabamba, Cajamarca, Trujillo y la Libertad, como
también enlaciudad de Lima para de estaforma estar mas cerca de los consumidores.

Descripcion del Proceso de Produccion de Cabanossi a Base de Carne de Cuy
Materia prima e insumos y equipos

Materiales e insumos

Carne de cuy

Pechuga de pollo

Nuez moscada

Pimienta molida

Comino molido

Hielo

Polifosfato

Sal comun

Ajo molido

Glutamato monosodico

Aji panca

Rocoto molido

Sal de Praga (sal de cura)

Azucar

38
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Flujograma del Proceso de Elaboracion de Cabanossi de Cuy

MATERIA PRIMA
A4

RECEPCION » T°=0°C-4°C
A4

,ggg“ucgfgedgg'gg’m @ LIMPIEZAY DJESINFECCION

PESO 1 L4 Peso de la carne con hueso
3

DESHUESADO
(2
PESO 2 ® Peso de la carne sin hueso (carcasa)
3

Adicion de especias 4 CURADO/MARINADO » Tiempo de reposo = 24 horas a - 4C°
2
PICADO » Trozos entre 2y 3cm
2

Adicion de insumos € CUTTERIZADO
(2
EMBUTIDO
3

AHUMADO » T°=65°C-70°CTiempo =1 hora
2
ALMACENADO » T°=0°C-4°C
~ J

MateriaPrima

La carne de cuy y pollo deberan estar beneficiadas,
ademads se debe tener en cuenta que materia prima que
se utilizara deberd encontrarse en buenas condiciones.

Recepcién

El cuy y el pollo deberdn estar pelados, ademas de

haber estado en refrigeracién atemperatura entre 0°Cy

-4°C, con olor, color caracteristico, de textura firme, sin

la presencia de hematomas niheridas. 3
———

Recepcion de materia prima
e

LimpiezayDesinfeccion

Es necesario poder desinfectar la materia prima, para
evitar la presencia de agentes contaminantes, que
podrian afectar durante el proceso de produccion,
paralo cual, lacarnede cuyy pollodeberd ser limpiada
previamente con el fin de eliminar todo tipo de mate-
rial extraio o contaminante como pelos, polvo, excre-
mento, etc.

Para este fin se utilizard agua corriente con una solucion
de cloro residual de 0.5 ppm. Para la desinfeccion se
utilizard mediante inmersién por el lapso de un minuto.
El mismo procedimiento y los mismos criterios de
calidad se sigui6 paralacarne de pollo.

Peso1
Se realiza el pesado de las carcasas del cuy y pollo con
hueso.

Deshuesado

Para el proceso de deshuesado se utilizaran cuchillos, y
la operacion se realizara de forma manual separando la
carnedeloshuesos, 6rganos, cabeza, viscerasy patas.
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una temperatura entre 0y 4 °C; para evitar el desarrollo
de microorganismos y el deterioro por oxidacion. El
mismo procedimiento y los mismos criterios de calidad
sesiguid paralacarnede pollo.

Peso2

Se procede a pesar la pulpa de cuy, el cual se encuentra
sin visceras, cabezay patas, el mismo proceso se realiza
con el pollo. La finalidad de este proceso es poder
determinar el rendimiento de la materia prima.

Curado/Marinado

Para el proceso de curado, se prepara la carne de cuy y
pollo para ser sumergida en agua con sal de cura, se
deja reposar la carne por 24 h. aproximadamente a
temperatura de -4°C. Pasado este tiempo se lavan las
carcasas con agua friay se escurren, con la finalidad de
retirar la sal acumulada en las superficies de las carca-
sasdelcuyytambiénenlacarnedelpollo.

Picado

Se debe cortar de cuy y pollo en pequenos trozos de 3
cm. aproximadamente, con la finalidad de poder
facilitar el proceso de cutterizado.

Cutterizado

Los pequenos trozos de carne son introducidos dentro
del cutter, este proceso se realiza con la finalidad de
formar una pasta compacta gracias al “licuado”
realizado en el cutter. En esta etapa de debe tener en
cuenta 3 etapas de cutterizado en tiempos de 4
minutos cada uno (no olvidar colocar un tercio del hielo
en cada tiempo). En el segundo tiempo es cuando una
vez obtenida una masa casi homogénea, se agrega
todoslosinsumos.

Embutido

Una vez obtenida una pasta totalmente homogénea se
pasa a la etapa de embutido, la cual consiste en agregar
la masa en una embutidora manual la cual posee un
ducto con un determinado didmetro en donde se coloca
la tripa de coldgeno”; para que se forme un molde
compacto del cabanossi luego se realiza el atado del
cabanossia una determinada medida.

Embutido

Ahumado
El ahumado es un procedimiento utilizado para lograr
el sabor y el aspecto caracteristicos del alimento
ahumado, (Codex Alimentarius, 2009), es un método de
conservacién para prolongar el periodo de validez del
alimento porque los componentes del humo inhiben la
proliferacion de algunos microorganismos como la
Listeria monocytogenes. El ahumado se realiza a una
40 temperatura de 65 a 70 °C por un periodo de tiempo de

i Ahumadi
40a50 minutos. umado




Experiencias en las cadenas productivas

de derivados lacteos y cuyes

Envasado

Después del ahumado se procede a realizar el
acondicionamiento y envasado en bolsas de
polietileno de alta densidad de grado alimentario con
unpesode 50y 70 gramos cada unidad.

Almacenado ‘
Finalmente, el cabanossi es colocado en almacena- -' "?" ey
miento para poder ser conservada hasta su comercia- i coprres 450 - Cautiay 4. 969

lizacién,aunatemperaturade 10°C. B Envasado y Akmacenado

2.3.3 Yogurtdelecheylactosuero frutado con aguaymanto

1 Antecedentesdelaempresa
Se identificé la unidad productiva para la intervencién en el proceso de validacion de productos, la
Cooperativa de Productores Agropecuarios Hualgayoc-COOPAH, fue escogida y es apta para el
desarrollo de este proceso, ya que, en el ano 2019 se desarrollé un nuevo prototipo de producto
innovador que es el yogurt de leche y lactosuero, frutado con aguaymanto, en coordinacion con los
socios y miembros directivos de la cooperativa, se optd por validar el producto ya que tiene buena
demanda en el mercado de derivados lacteos.

2 Necesidad del origen al producto
La Cooperativa tiene una produccion diaria de 3000 litros, destinados a la produccién de quesos, del
proceso se obtiene el lactosuero que se desperdicia y es un elemento contaminante para el medio
ambiente, por ello nace la necesidad de aprovechar el lactosuero para la produccién de yogurt y de esta
manera reducir los desperdicios contaminantes, con ello la cooperativa busca obtener mas y mejores
ingresos econémicos que serd en beneficio para cada socio.

Asi mismo realizando un andlisis del mercado de derivados lacteos, la popularidad y el consumo de
yogurt y bebidas derivadas contintian creciendo a medida que las personas alrededor del mundo
reconocen los beneficios para la salud y el bienestar asociado con el consumo de estos alimentos
lacteos fermentados.

3 Objetivoslogrados

* La produccion del yogurt de leche y lactosuero frutado con aguaymanto, inocuo y de calidad,
respetando procedimientos y normas sanitarias.

* Registro sanitario del producto obtenido.

e Se determind las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt de leche y lactosuero frutado de
aguaymanto.

* Seevaludlas caracteristicas sensoriales del yogurt de leche y lactosuero frutado de aguaymanto.

e Puestadel productoenelmercado.
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4 Analisis FODA dela empresa enfuncién del producto

( FORTALEZAS

F1 Voluntad y compromiso de los
asociados.

F2 Conocimiento sobre la
elaboracion de productos lacteos.

F3 Adaptacion para la
diversificacién de productos.

F4 Capacidad para adoptar
tecnologias en sus procesos
productivos.

F5 Tener un producto nuevo y
completamente saludable con
grandes propiedades nutricionales

F6 Producto nuevo e innovador
F7 Cuentan con la materia prima

F8 Cuenta con registro sanitario

.

OPORTUNIDADES

01 Disponibilidad de
materia prima para su
utilizacion.

02 Apoyo d las MYPES por

parte del sector estatal y
privado.

03 Existencia de
demandas importantes de
mercado con tendencia al
consumo de productos
naturales.

04 Producto nuevo con
amplia brecha de mercado.

DEBILIDADES

D1 Desconocimiento
de la tecnologia
disponible para la
preparacion de yogurt
de leche con lactosuero

D2 Deficiente logistica
para la distribucién del
producto.

D3 Infraestructura y
tecnologia deficiente
para la produccion del
producto.

D4 Limitada cultura
empresarial (baja
valoracién de
capacitacién del medio
ambiente e
informacion).

AMENAZAS W

A1 Productos
sustitutos y precios
bajos.

A2 Competencia de
productos similares
empresas locales,
regionales y
nacionales.

A3 Bajo poder
adquisitivo
determina que el
mercado se rija por
precios minimos y
no por calidad.

5 Sectorenelcualseesperacompetir

El yogurt va a competir es el sector de derivados lacteos especialmente como bebida. Mediante un
adecuado posicionamiento de marca, el producto podra crecer ya que las personas van a sentirse

satisfechasy cada vezfamiliarizdndose con los beneficios de alimentacién y salud.

6 Definiciéndel publico objetivo
Segun los datos de investigaciéon obtenidos y los atributos del producto, se determina que el
mercado efectivo, que la cooperativa espera atender, el publico estd distribuido en las ciudades de
Hualgayoc, Bambamarca, Cajamarca, Trujillo y Lima. El perfil del consumidor es una persona
preocupada por su salud, que quiera estar en forma, que le gusta el producto que consume por su
calidad. El producto estd dirigido a las personas de clase media y baja por los bajos precios que se
cobraran porél.

7 Desarrollodel producto

a. Descripcion del Producto: Es un producto de un sabor agradable, suave y delicado, con alto
valor nutritivo, de texturay consistencia suave, de coloramarillo uniforme.

b. Analisis bromatolégico:

(e conwensaymant” Cant. 100 gr.
Energia 97 kcal.
Agua 7.8 qr.
Carbohidratos 18.5¢r.
Proteinas 4.1 gr.
Lipidos 2.89r.
Fibra dietaria 0.00 gr.
Ceniza 1gr
Calcio 152 mg.
Foésforo 119 mg
Zinc 0.74 mg
Hierro 0.007 mg
Tiamina 0.45 mg
42 Riboflavina 0.18
\_ Vitamina 2ug )
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c. Garantia y duracién: 20 dias minimo y méximo
30 dias en buenas condiciones de almacena-
miento atemperaturade 8a 12°C, protegidodela
luz solar. Una vez abierto el producto consumase
en el menor tiempo posible y manténgase refri-
geradode8°a12°C.

d. Marca: La marca lleva el nombre de COOPAH,
que va juntamente con el logo distintivo de la
asociacion.

e. Etiqueta: La etiqueta se desarrollé de acuerdo
conlos requisitos que exige el Codex alimentario.
Marca registrada. Nombre y direccién del
fabricante, Denominacién y naturaleza del
producto, Contenido, Numero de registro,
Composicion, Octéogonos y Fecha de fabricacion
y caducidad.

* Llaetiquetatienelassiguientes dimensiones, 8
cmdealto por 16 cmancho.

¢ Son de material vinil adhesivo, mas laminado
brillante.

-
.

Envase: Se presentara debidamente envasado en
recipientes cerrados de plastico de uso alimenta-
rio, material autorizado para este fin segun las
normas. Los envases tendran un contenido neto
de 1litro.

g. Embalaje: Son cajas de cartén que contendran
12 unidades de 1 litro, como maximo para que el
producto no sufra abolladuras de tal manera que
llegue en 6ptimas condiciones para su comercia-
lizacion.

El embalaje elegido ayudard a mantener el pro-
ducto, servird también como medio publicitarioy
ayudard a vender el producto, especificamente el
que es adquirido directamente por el consumi-
dorfinal.

El cartén es de tipo corrugado u ondulado, la
informacién que ird en el cartén serd fragil,
proteger del agua, posiciéon almomento de apilar.

8 Descripciondeproductosdelacompetencia, fortalezasy debilidades
Los resultados obtenidos son de un andlisis a las empresas mds representativas a nivel nacional que
producen y comercializan yogurt, a continuacién, se muestran las fortalezas y debilidades de su
producto de las empresas; yogurt Huacariz, yogurt Gloria, yogurt Laive y yogurt Perd Cheese.
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( Fortalezas Debilidades W
¢ Es un producto de calidad. ¢ Continua variacion de precios en sus
¢ Cuenta con registro sanitario. productos.
¢ Estd posicionado en el mercado. ¢ Producto tradicional de leche.
* Algunas empresas cuentan con 4 * Productos que contienen conservantes.
certificaciones para sus productos. * Productos en presentaciones comunes.
* Fuerza de trabajo bien preparada y altamente
calificada.
¢ Solidez en la variedad de productos.
\. J

9 Oportunidadesparacompetir
La oportunidad para competir del producto es Unica ya que en el mercado no se encuentra un
yogurt, cuyas caracteristicas composicionales son muy distintas y saludables en comparacion a
los otros yogures existentes en el mercado, este producto es un alimento de un alto valor
nutricional, bajo en grasas y colesterol que sirve como una dieta con alto nivel de proteinas y
hierro, parala salud del consumidor.

10 Testeodevalidaciondeproduccion

( Caracteristicas fisico Sélidos no grasos lacteos gr/100 gr 10.06 h
quimicas Materia en grasa lactea gr/100 gr 3.22
Energia (Kcal) 315 Kcal
Caracteristicas Grasas 24 9r
nutricionales Proteinas 2.83%
(100 gr contiene) Carbohidratos 139gr
Requisitos n m M c
Coliformes UFC/gr 5 2x10° <1.0x10" 2
Ca.racte.rl’s!:ic.as Recuento de bacterias acido-lacticas 5 10 39x10% 1
microbioldgicas
Recuento de mohos 5 <10 0
Recuento de levaduras 5 <10 0
Sabor Suave, delicado, caracteristico
Olor Caracteristico, suave
Caracteristicas Textura Suave
sensoriales Consistencia Suave
L Color Uniforme, amarillo y

11 Testeofuncional, gruposfocales o pruebasindividuales con potenciales clientes
Losanalisis del resultado son los siguientes:

a) Quelaedaddelgrupode consumidores masaltos se encuentraenunrangode 31a45anos,siendo
el 50% del sexo femeninoy 50% del sexo masculino.

b) En el atributo de color se aprecia que hay una aceptabilidad del 64% (46% bueno y 20% muy
bueno), lo queindica que el producto esaceptado en suatributo de color.

c) En el atributo de olor hay un 72% de aceptabilidad del producto (62% y 10% muy bueno), lo cual
nosindicaqueelyogurten suatributo olores aceptado.

d) En referencia al atributo sabor el 62% de aceptabilidad del producto (bueno 46% y 24% muy
bueno), el cualindica que hay aceptabilidad del producto.

d) Enelatributo de textura el 58% manifiesta que tiene aceptabilidad (bueno 50%y muy bueno 8%).
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En referencia a comprar el producto el 54% esta en la disposicion de comprar el yogurt a un precio
de 3 a5 soles, mientras que un 42% esté en la disposiciéon de comprar el yogurt a un costode 6 a 8
soles el litro y un 4% esta dispuesto a pagar entre 9 a soles por el litro de yogurt. El consumidor
estaria dispuesto a pagar por el precio del yogurtya que es un producto saludable.

Pruebas de mercado conlos productos resultantes
Los resultados obtenidos fueron:

* Elyogurttiene unabuenaaceptacion por parte de los consumidores quedando satisfechos.
* Elyogurtofrece otrasfuncionesacomparacion de los productos semejantes.
* Sedefiniélos canales de venta para quelos clientes puedan adquirir el producto de una formafacil.

Revisiony afinamiento del primerlote producido
Se realizd un proceso de revisidén de sabor, color, olor y textura, de igual manera se realizé un proceso
de conservacion, que implicéd tener al producto a una temperaturay humedad adecuada.

Ferias comerciales
Conel producto se participé enlas ferias para su promocion.

e Sepromociond porredes sociales.

* Feria agropecuaria, agroindustrial y artesanal
Chota.

¢ FeriaexpoTacna.

* Feriainternacional deTacna FITAC.

* FeriaexpoFoodTech.

* Feriagastronémica CONTIGO PERU.

Puntosdeventa

Los puntos de venta estaran en la ciudad de
Cajabamba, Cajamarca, Trujillo y la Libertad, como
también en la ciudad de lima para de esta forma
estar mas cercadelosconsumidores.

Descripcion de Elaboracion Yogurt de Leche y Lactosuero Frutado de Aguaymanto
Materiales e insumos equipos utilizados

Materiales e insumos

Leche entera de vaca

Lactosuero

Cultivo lactico para yogurt

Azucar blanca

Colorante

Mermelada de aguaymanto

L Envases )
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Flujograma del Proceso de Elaboracion de Cabanossi de Cuy

( R
Recepcion del Recepcion del
Aguaymanto lactosuero

2 R 2
Pasteurizacion a 85°C g Homogenizado 4 Pasteurizacién a 40°C
X 15 minutos i X 15 minutos

Enfriamiento a 42°C o Azticar 10%
* ¢ Lactosuero 20%
Adicion del cultivo lactico
. * Leche 80%
Incubacién de 4 horas a * Aguaymanto 6%
temperatura de 42°C
3
Enfriamiento
2
Batido
2
Frutado/Saborizado
2
Envasado/Almacenado
g J

Recepcion

Se recepciona la materia prima (leche y lactosuero) a utilizar en el circuito productivo, se evalia para

determinar que sea una leche fresca libre de antibidticos y mastitis. Para que el cultivo iniciador se

desarrolle, han de tenerse en cuentalos siguientes criterios:

* Bajorecuento bacteriano.

e Libre de antibidticos y de contaminantes o impurezas en general (desinfectantes, leche mastitica,
calostro, lecherancia, etc.).

¢ Sincontaminacion por bacteriofagos.

En esta etapa se recepciona el lactosuero y leche entera por separado. La leche cruda se recibe y controla
paraconocersu calidad, luego se conservarefrigerada (2-8°C) hasta elmomento de procesarla.

Pasteurizacion

En la preparacion del yogur, la leche se pasteuriza a
85°C por un tiempo de 15 minutos para destruir los
microorganismos patdégenos y la flora que no interese.
Luego se enfria a 42 - 43°C que es la temperatura que
normalmente se usa en la incubacién (temperatura de
fermentacion).

Se debe realizar un tratamiento térmico de la leche
estandarizada a 85°C durante 15 minutos y el
lactosuero a 40°C por 15 minutos. Este tratamiento
asegura la destruccion de la flora de la leche que pueda
competir con los cultivos que agregaremos
posteriormente y asegura la obtencién de una textura
adecuada. También se asegura la eliminaciéon de
oxigeno lo cual favorece el crecimiento de
microorganismos.

Homogenizacion

Durante esta etapa se busca establecer una mezcla
homogénea de todos los ingredientes (leche entera,
azucarlactosuero) mejorar la textura de lamezcla.
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Enfriamiento Post- Pasteurizacion
Durante el transcurso de esta etapa la mezcla se enfria hasta la temperatura necesaria para el crecimiento
6ptimo de los microorganismos, la cual oscila entre 42 y 45°C.

Incubacion

Laincubacion se realiza a una temperatura 42°C de 4 horas aproximadamente hasta pH 4.6 0 4.7 o acidez
80 -90° Dornic. Para la obtencién de yogurt, laleche suele incubarse a 42°C, temperatura que representa
un compromiso entre la éptima de las dos especies responsables de su fermentacién: 45°C para la
mayoria de las cepas de Lb. delbrueckii subsp. Bulgaricus y 39°C para St. thermophilus. A esta
temperatura se completa la fermentacidon en unas 4 horas. Es evidente que, si la temperatura de
incubacion es menor, el tiempo necesario para completar la fermentacion y obtener yogur se prolonga.
Se dejala mezcladurante 4 horas con unatemperatura de 42°C para que adquieraun pHde 4,6 a4,7, esto
establece suconcentracién de hidrégenoy el nivel de acidezrequerido.

Enfriamiento
Enfriar la mezcla rdpidamente a temperatura de
refrigeracion.

Batido

Al dia siguiente romper el codgulo hasta lograr la
completa homogeneidad. Esta etapa logra a través de
un batidor para yogurt y es un complemento de la
etapa de incubacién para finalizar el enfriamiento de
la mezcla. La fase de incubacién y batido concluye al
llegar a los 20°C, se procede a incorporar saborizantes,
colorantes, conservantes, frutas, entre otros

Saborizacion

Agregar saborizante y colorante de acuerdo con la
preferencia. Pueden adicionarse mermelada de frutas
paralaobtencién deyogurtfrutado.

Envasado

Se coloca el producto final en recipientes de un litro para
su distribucion, luego se almacena a una temperatura
de 5°Cen refrigeracién para su comercializacion.

Este proceso productivo del yogurt garantiza la calidad
con la aplicacion de técnicas sanitarias, y una
rigurosidad adecuada en el cumplimiento de cada una
de las etapas, lo que genera un buen procedimiento
industrial para obtener un producto final de alto valor
nutricional.

Envasar el producto en envases estériles, abrirlos por
primera vez justo en el momento del envasado del
yogurt, se envasa en envases de un litro.

Almacenamiento
El almacenamiento se realiza a temperaturas entre 4-
8°C.
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Il CONCLUSIONES

e Lainnovacién en productos y procesos en cadenas productivas de zonas rurales, ha permitido identificar
diversas alternativas para la diversificacion con valor agregado de productos potenciales, aprovechando los
avances tecnoldgicos y la inclusion socioeconémica para impulsar el desarrollo territorial, considerando un
enfoque de economia circular.

e Las organizaciones obtuvieron resultados sostenidos de su actividad innovadora, demostrando una
estrategia solida y coherente, perfectamente alineada con la estrategia de negocio, trabajando de manera
sistemdtica, dedicando esfuerzos en generar contextos favorecedores de lainnovacién, asumen enfoques de
innovacion abierta, incorporando a sus actividades de innovacién a todos los socios para lograr producir
productosinnovadores.

* Eltrabajo con unidades productivas ubicadas en zonas rurales de las provincias de Cajabamba y Hualgayoc,
ha permitido aprovechar las fortalezas y oportunidades que se tiene para la innovacion en productos,
considerando el escalamiento productivo y la generacion de valor agregado en las cadenas productivas de
lacteosy cuyes, obteniendo prototipo de productos como: queso BUVAO, queso moradoy el snackde cuyyla
validacién de productos como: cabanossi de cuy, mortadela de cuy y yogurt frutado de aguaymanto con
suerode leche.

e Lainnovacién ensefio a generar ideas realmente creativas, por ello las unidades productivas sienten que
deben hacer cosas nuevasy diferentes para obtener resultados distintos.

e Con lainnovacion se ha logrado hacer crecer los negocios cada vez més, debido a la creciente competencia,
las empresas se han propuesto metas de crecimiento y es necesario innovar en sus productos para aumentar
las ventas.

* Se ha logrado crear diferencias de los productos y servicios que los productores ofrecen con respecto a la
competencia, aplicando nuevas estrategias para atraery retener alos clientes.
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