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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo principal elaborar snack de céscara de
mango para el aprovechamiento de los residuos de las empresas exportadoras,
basandose en un enfoque cuantitativo, de tipo aplicada, de disefio preexperimental,
considerando como poblaciéon 09 de los residuos de cascara de mango de las
empresas exportadoras en Piura y la recoleccion de datos fue con las técnicas de
la observacion y andlisis documental, instrumentos, registros de produccion,
evaluacion sensorial y reportes. En lo que respecta a los principales resultados se
determiné que los puntajes totales obtenidos por cada caracteristica del producto
organolépticamente olor, color, sabor y apariencia de la cascara de mango para la
elaboracion de snack estd en el nivel de condiciones aceptable y asequible de
acuerdo a los valores que indica la normativa, el nivel de cumplimiento de la
normativa 451-2006, en los parametros de Levaduras, mohos y Escherichia coli,
segun los analisis microbiolégicos y andlisis fisicoquimico y el célculo de los costos,
el producir una bolsa de 100 gramos de snack a base de cascara de mango es de
S/. 3.63 y el precio de venta es de 4.38; se concluye que este producto tiene una

rentabilidad y aceptabilidad en el mercado.

Palabras clave: Cascara de mango, snack de mango, aprovechamiento de

residuos.



ABSTRACT

The main objective of the present study was to prepare mango peel snacks for the
use of waste from exporting companies, based on a quantitative approach, of an
applied type, with a pre-experimental design, considering population 09 of mango
peel waste from the exporting companies in Piura and the data collection was with
the techniqgues of observation and documentary analysis and instruments,
production records, sensory evaluation and reports. Regarding the main results, it
was determined that the total scores obtained for each characteristic of the product,
organoleptically, odor, color, flavor and appearance of the mango peel for the
preparation of snacks is at the level of acceptable and affordable conditions
according to the values indicated by the regulations, the level of compliance with
regulation 451-2006, in the parameters of Yeasts, molds and Escherichia coli,
according to the microbiological analyzes and physicochemical analysis and the
calculation of the costs, to produce a 100 gram bag of mango peel-based snack is
S/. 3.63 and the sale price is 4.38; It is concluded that this product has profitability

and acceptability in the market.

Keywords: Mango peel, mango snack, waste utilization.



I. INTRODUCCION

Las distintas frutas que se consumen a nivel mundial, se categorizan de acuerdo a
su clasificacion, producto de ello se genera el descarte, siendo estas rechazadas
por sobrepeso, punto negro, firmeza del fruto, falta de color deformidad e incluso
una etapa avanzada de madurez, por ende, no tienen una buena presentacion,
segun Rivas Robles y otros (2020), el mango es clasificado como descarte por no
cumplir con los requisitos o especificaciones en la calidad para su venta, por lo que
se le otorga como descarte para su aprovechamiento, lo cual es refrendado por la
norma técnica peruana (NTP 011.010.2020) de calidad en el mango fresco (2020).
Pero estos mangos se descartan por incumplimiento de especificaciones de

calidad.

Segun el estudio de Rojas Bravo, Mariana (2018), hace mencion que de la fibra
dietética y los compuestos en fibra, vitaminas, mineral presentes en esta cascara
de mango pueden ser utilizadas en una amplitud como ingrediente principal de
alimentos funcionales, debido a su gran potencial y beneficio para salud humana,
sin embargo se dice que la cascara de mango organica de esta variedad contiene
un gran potencial como alimento funcional prebiéticos, con la gran excelencia de

fuente de fibra dietética y flavonoides.

La region Piura es considerada la principal zona que produce y exporta las
principales variedades de mango, como son Haden, Kent, Tommy Atkins, Keitt,
edward y Ataulfo (SENASA, 2020), esto debido a que los factores climaticos de su
localidad que contribuyen tanto en la calidad y su rendimiento de las hectareas que
se cultivan en dichas tierras; Entre los afios 2019 y 2020 se logré una produccion
de 434 mil toneladas de mango, lo cual represento el 80% de la produccion total de
dicha fruta a nivel nacional (Leén Carrasco, 2020). Asimismo, entre los afios 2020
y 2021 hubo un incremento en la produccién de hasta 500 mil toneladas, logrando
alcanzar un 7.3% del nivel nacional (Leén Carrasco, 2021).

El mango orgénico se ha convertido en la fruta més producida de la zona agricola
del distrito de Tambo Grande, siendo reconocida por sus valles y a la vez
mencionada como la tierra del mango y limon. Ademas, se ha demostrado que esta

fruta organica donde segun Kim y otros (2012) hace referencia acerca del peso de



la cascara oscila entre el 15% y 18% del peso total de la fruta, la cual es un residuo
desechado ya que no se encuentra ninguna tecnologia para su aprovechamiento
de ella. En este contexto, Suncién Panta (2021), realizo una investigacion para el
aprovechamiento del mango de descarte, concluyendo como alternativa para el
aprovechamiento 6ptimo y rentable de la materia de descarte, es el proceso

conocido como mango congelado IQF.

El aprovechamiento de estos residuos agroindustriales es un tema de investigacion
actual, teniendo como fuente el valor nutricional que aun se conserva en muchos
de ellos, asimismo como otro dato la disminucion del impacto ambiental negativo
generado a su medida de disposicion final. Se puede afadir un valor viable al
mango organico, tal cual se puede aplicar a distintas empresas agroindustriales, ya
gue se dedican a la produccion y maquila de mango organico, Mango congelado,
mango IQF como referencia para el producto de snack convencional, estos residuos
agroindustriales por lo general son una fuente atractiva de antioxidantes naturales
con una alta probabilidad de uso en la industria actual, por lo que se llevo a
determinar su valor y aprovechamiento de la mejor manera razonable,
precisamente por esto el problema general es ¢ De qué forma se puede aprovechar
los residuos de las empresas exportadoras en la elaboracién de snack a base de

cascara de mango?

De igual forma el problema especifico es ¢ Cuales son los parametros de operacion
para la produccién de snack de cascara de mango?, ¢(Coémo se evaluara el
cumplimiento de la norma 451-2006/Minsa para alimentos deshidratados?, ¢ Cuéles
seran los costos de su produccién para la elaboracién de snack a base de cascara

de mango?

La investigacion se justificd tedricamente, porque para la reutilizacion de la cascara
de mango, se recurrio a fundamentos tedricos para conocer sus propiedades
dietéticas y compuestos fendlicos, vitaminicos que se aprovecharon para la
elaboracion del Snack, ademas de minerales y otros componentes que deben ser
resaltados en su composicion del producto para su posterior venta. En lo practico
se justifico, porgue se obtuvo un nuevo producto Snack, basado en la reutilizacion
de céscara de mango, cuya elaboracion requiri6 una serie de procesos como

deshidratacién y coccion, los mismos que se acompafaron de procedimientos,



aplicacién de estandares de calidad y estrategias de mercadeo para su posterior
venta al cliente. Asimismo, se justificd en lo social, por la buena reutilizacion que se
le dio a la cascara de mango, contribuyendo econémicamente con las empresas
productoras de mango, generando de nuevos puestos de trabajo a los pobladores
del sector, y como beneficio social la contribucién a la salud, pues la cascara de

mango contiene vitaminas, minerales y fibra dietética.

Dado esto como objetivo general del presente proyecto de investigacion es:
Elaborar snack de cascara de mango para el aprovechamiento de los residuos de
las empresas exportadoras. Y los objetivos especificos son los siguientes:
Determinar los parametros de operacion para la produccion de snack de cascara
de mango. Evaluar el cumplimiento de la norma 451-2006/Minsa para alimentos
deshidratados y determinar los costos de su produccion para la elaboracion de
shack a base de cascara de mango. Asimismo, se plantea la siguiente hipoétesis: La
elaboracion de snack a base de cascara de mango aprovechara los residuos de las
empresas exportadoras. De igual manera, se plantean las siguientes hipotesis
especificas: los parametros de operacion permitiran la produccion de snacks de
cascara de mango; Los resultados cumplen con la norma 451-2006/ Minsa para
alimentos deshidratados; Los costos de produccion son asequibles para la

elaboracion de snacks a base de cascara de mango.



Il. MARCO TEORICO
En la investigacion se consideré articulos de investigacion en el contexto

internacional, que seran el soporte referencial de trabajos similares:

Quintana Obregdn (2020), en su estudio, evaluaron la cantidad que contiene de
fibra, grasa, humedad, capacidad de antioxidantes, cenizas y fenoles totales
obtenidas de la deshidratacion y molienda de mango (Mangifera indica L.) de los
cultivos Ataulfo, Keitt y Tommy Atkins. Se recogieron mangos de los tipos
mencionados anteriormente, durante la madurez de cosecha en los meses de junio-
septiembre de 2017. Los pericarpios se aislaron manualmente en un laboratorio de
agricultura de conservacion y se almacenaron a -20°C hasta su uso. Luego, se
deshidratdé a 80°C durante 5 horas. Se utilizé un molino Pulvex para la reduccién
de la particula (0.2mm) para luego ser almacenados en bolsas ziploc a una
temperatura ambiente. Ataulfo es una variedad con potencial para ingredientes
funcionales, fue donde el polvo pericarpio revel6 una cabida antioxidante de 34,811
pumol ET g-1y 7578 mg de EAG 100 g-1 de fenoles totales. Los tres tipos de mango
estimados pueden ser considerados componentes para agregar o mejorar la fibra

en las formulaciones de alimentos.

Rubiano-Charry, Ciro-Velazquez y Aristizabal-Torres (2019), indican que el mango
es una fruta nutritiva, rica en vitaminas, fibra, antioxidantes y otros micronutrientes.
Aunque la piel y las semillas del mango se consideran productos de desecho, las
investigaciones la fuente de compuestos bioactivos que son. El propdsito de esta
investigacion fue desarrollar un alimento suplementado con ingredientes bioactivos
gue se encuentran en la pulpa de mango. Se evalué la extraccién de polifenoles
con fluidos supercriticos después del secado al vacio (40 °C, 33 mbar, 7,5 h) y
molienda criogénica de pieles de mango. Los resultados arrojaron un rendimiento
del 56,67% para el proceso de extraccion. Se decidié agregar cascara de mango
seca y triturada directamente a la comida. Posteriormente, se determinaron
formulaciones para producir rollos comestibles de pulpa de mango mediante disefio
factorial con cantidades variables de acido ascorbico agregado (0.3-0.5% p/p) y piel
de mango deshidratada (1-3%p/p) utilizando propiedades fisicoquimicas y
sensoriales como variables de respuesta. Para obtener un producto de calidad
adecuada (pH 4,39, aw 0,8275, humedad 23,47% b.h., parametros de color L* 46,9,



a* 2,86, b* 37,89 y alta calidad sensorial) ademas de sustancias bioactivas:
Vitamina C (48,38 mg/ 100 g) y polifenoles (63,63% poder antioxidante).

luit Gonzéalez (2019), realizo su trabajo basado en elaborar y evaluar mermeladas
agregando un 20y 30% de cascara de mango (Mangifera Indica L.) en comparacion
con las mermeladas que no tienen este aditivo, realizando una apreciacion
sensorial. Se determind la composicion proximal y los niveles de fibra para aquellos
con el sabor mas alto, la CM dispuso 14.4% de fibra dietética total (FDT), 8.5% de
fibra dietética insoluble (FDI) y 5.9% de fibra dietética soluble (FDS). Con la adicion
del 30% de CM se obtuvo un mayor nivel de agrado (5.7) que la del 20% (5.6). El
volumen de FDT en la mermelada con CM al 30% (7.8%) el cual fue superior a la

mermelada sin aditivos de cascara de mango el cual resulté (5.5%).

Morales Saavedra, et al (2019), realizaron un estudio con el objetivo de crear una
bebida de mango funcional y evaluando los cambios en el perfil antioxidante y los
parametros fisicoquimicos de la bebida expuesta a condiciones de almacenamiento
acelerado. Fue bebida se separa de 22, 35, 45°C en un periodo de 80 dias
realizando un seguimiento de solidez oxidativa, analizando los antioxidantes ABTS,
ORAC, Mangifera, Fenoles totales y carotenoides totales, igualmente se mantuvo
en observacion las propiedades fisicoquimicas (pH y °Bx) y coordenadas L* a* b*.
Se pudo percibir el desperfecto de las propiedades antioxidantes y su color en las
temperaturas, siendo la mas resaltada en 45°C, las propiedades menos
permanentes fueron carotenoides y la coordenada CIELab b*, mostrando una
disminucién sobresaliente al 50%. En mango Mangifera se observé un desperfecto
menor al 40% y similar en las temperaturas a las que se sometieron, el pH y los
grados Brix no presentaron una variacion elocuente. El valor de la energia de
activacion (E a) encontrandose en el rango que se reporta para de frutas,
destacando el valor encontrado en la coordenada b* (44,59 kJ.mol-1). Aunque los
valores ORAC estiman una vida util de la bebida de 10 meses cuando se almacena
a 4°C, se recomienda realizar analisis sensoriales y microbiolégicos

complementarios en la misma calidad.

Leguizamon-Delgado, Duque-Cifuentes, Y Quintero Castafio (2019), llevaron a
cabo su investigacion en la cual se logro evaluar una barra de la fruta de mango.

Con el propdsito de caracterizar fisicoquimicamente la caAscara de mango y su pulpa



en la variedad de tommy atkins. Por ello se compararon métodos conocidos como
Secado por conveccion, secado por conveccidn asistido por microondas y
Liofilizacion. Asimismo, se aplicaron formulas teniendo variedad en la cantidad de
agua, glicerol, pectina, inulina y acido ascorbico. Los resultados que se obtuvieron
fue que el secado por conveccion en microondas a 40° C la cascara tuvo una
mayoria de concentracion de su fibra. Cabe resaltar que al mismo tiempo se hizo
seleccion de dos formulaciones para sintetizar el analisis fisico quimico, sensorial
y microbiolégico. Finalmente tuvo mayor aceptacion la formulacion D, ya que
contiene un porcentaje mayor de pectina, cabe mencionar que los valores de la
formulacién C junto a sus compuestos fendlicos dan como muestra viable para el
aprovechamiento principal de la cascara de mango como una materia prima con

caracteristicas de alimentos funcionales.

Santos Newtom, et al (2023), efectuaron un estudio que tuvo como objetivo
principal, evaluar la influencia de la intensidad del campo eléctrico pulsado (PEF)
usado para el secado de la cascara de manco ah distintas temperaturas. Dichas
cascaras fueron sometidas a una intensidad de 1.5, 3.0 y 4.5 KV cm”-1 en una
frecuencia de 10 Hz con un tiempo de 600 us, siendo secadas ah temperaturas de
50, 60y 70 °C con una velocidad e aire de 1.0 m s”*-1. Evaluaron la influencia de la
intensidad del PEF junto con la temperatura del secado donde se determiné aprobar
la eficiencia del PEF, especialmente aplicando 4,5 KV cm”-1 y teniendo un secado
de 70°c, su reduccion obtuvo en el tiempo de secado un 67%, Los resultados
muestran que son posibles procesos de secado para el pre-tratamiento de residuos

agroindustriales utilizando tecnologias no térmicas.

Mohamad Mazlan, et al (2020), propusieron que para la obtencién de los extruidos
comestibles se tiene que entender que la mezcla que serd procesada de cascara
de mango y de maiz es utilizada ante un extrusora de contenido con un solo tornillo
a una escala de laboratorio, mencionando que se condujo ciertas determinaciones
ante la densidad, amarre y sobre todo energia mecéanica especifica del extrudado.
Teniendo los efectos de las variables de extrusion con una temperatura de aquel
barril con 75 — 175 ° C, mencionando a la vez la velocidad del tornillo con 76 — 100
rpm, su humedad del alimento con 15 — 21%, asi mismo se puede analizar la adicién

del polvo de la cascara de 0 — 33.33% teniendo como modelos predictivos la



metodologia conocida como superficie de respuesta. La temperatura elevada en el
barril con la velocidad del tornillo se dio disminucion en la densidad de los extrudes,
teniendo en cuenta que por otro lado aumentd la humedad del alimento junto con
la adicién de polvo de la cascara. Por ende, se observo que la misma respuesta en
la temperatura a bajo nivel del barril y alta adicion de cascara en polvo. Finalmente,
como resultados la energia mecanica especifica que se calcul6 para esta
produccion de extrudido de cascara de maiz y mango pudo disminuir conforme

aumentaba la temperatura del barril.

Torregroza-Espinosa, et al. (2019), mencionan que la optimizacion y la
cuantificacion de aceptabilidad de una mermelada de fruta de mango enriquecida
con la pectina extraida de los residuos de cascara de cacao, el producto fue
mandado bajo un disefio al azar con la finalidad de arreglo factorial de 2 factores:
la concentracién de la pectina (0.2%, 0.4%, 0.6%) y su vez la concentracion de
acido citrico ( 0.1%, 0.3%, 0.5%) con repeticiones para su tratamiento, para dar
como total de 27 experimentales hechos. Para eso se tuvieron fijas sus variables
fruta fresca del dia 65,5% y los azucares 34,0%. Los andlisis se dan con los datos
mediante la varianza y la prueba de tukey analizados para la comparativa de estos
medios. Finalmente, las 24 horas para esta elaboracion se evalué al pie la
aceptabilidad de esta mermelada, complementado un panel de 60 personas
asignadas con una escala de 7 puntos, donde se logré obtener un alto valor de

6.75, concentracion de pectina y acido citrico: 0.2% y 0.3% respectivamente.

Shaimaa Fadhel Weshah Y Al-Hafud, Alyaa, (2023), sefialan que las cdscaras de
frutas son el subproducto que se va acumulando en la etapa del procesamiento de
las industrias y que representaran un arduo problema, ya que esto tienen un efecto
secundario en contra del medio ambiente. Las céscaras de las variedades de frutas
son en si una rica fuente de bioactivos naturales y saludables con antioxidantes y
compuestos de fibra que juegan un papel sumamente importante para lograr
prevenir enfermedades. En este caso la harina de trigo logré ser reemplazada por
harina de cascara de mango y platano teniendo como efecto caracteristicas en la
evaluacién sensorial de tortas de laboratorio mediante la estimacién de su
composicion y la estimacion de los minerales, ardua actividad antioxidante de las

cascaras en polvo. Finalmente los resultados lograron indicar que los polvos de las



cascaras contienen compuestos fendlicos ya que esto ayudaria al ser humano con
alta calidad de vida por los minerales siendo uno de las importantes como el potasio
y el calcio, el aumento de probabilidad de reposicién en el producto final en este
caso la torta condujo a un aumento de las sustancias activas y la actividad
antioxidante por ello los resultados de esta evaluacion sensorial expuesta indican
qgue la proporcion de reemplazo es del 10% siendo acto y aceptable para el

consumidor.

Boluarte-Alarcén, Dionisio-Fernandez Y Cisneros, (2018), demostraron que, para
hallar las propiedades sensoriales de los snacks o bocadillos fritos de maiz jumbo,
se investigaron los efectos del tipo de agente quimico para pelar (CaOH o NaOH),
el remojo en la solucion para pelar, el tiempo de coccion y el contenido de humedad
del grano antes de freirlos. El estudio encontré que el NaOH fue mas efectivo que
el CaOH para el descascarado quimico del maiz, y que cuando los granos se
remojaron en la solucién descascaradora de NaOH durante 6 horas, el sabor de la
nixtamalizacion se desarroll6 mejor y el color del maiz se volvio mas claro. Los
tiempos de coccién mas prolongados (0, 8, 16 minutos) dieron como resultado un
mayor inflado de las golosinas, y ajustar el contenido de humedad secando antes
de freir permitio controlar la textura de las golosinas. El alto contenido de humedad,
> 42 % (b.h.), produce bocadillos crujientes pero firmes; el bajo contenido de
humedad, <26 % (b.h.), produce bocadillos suaves y secos. Para golosinas

crujientes y suaves, la humedad debe ajustarse a alrededor del 32 % (b.h.).

Asimismo, como soporte tedérico de las variables de estudio, se presenté la variable

Elaboracion de Snack a base de cascara de mango.

Los snacks se caracterizan por tener una textura relacionada con el ruido, a la rotura
(fragil, desmenuzable), sus propiedades fisicas son (aspero, no denso, inelastico)
y de frescor (bien cocinado) Mediante pruebas sensoriales o instrumentales se
puede calcular la caracteristica crujiente del snack. La prueba de rotura ha
demostrado ser una prueba muy eficaz para el calculo de su crocancia. (Tavera
Quiroz, et al. 2012). Los alimentos fragiles exhiben un comportamiento quebradizo
durante la fractura que ocurre con fuerzas de fractura bajas y multiples eventos de

fractura distinguibles. (Luyten, et al. 2005).



La cascara de mango, en la actualidad la productividad primaria y el desarrollo
industrial de la fruta, produce una gran cantidad de subproductos los cuales
provocan una considerable contaminacion originando problemas ambientales,
asimismo pérdidas econdémicas por su uso ineficiente. El procedimiento del mango
con respecto a la produccion de jugos utiliza solo una pequefia cantidad de mango
y una cantidad significativa de pieles y huesos son arrojados como desechos
industriales (Garcia et al.2015). Estan tanto en su pulpa como en la piel del mango
son tomadas como una fuente importante de compuestos nutritivos, entre ellos los
gue mas sobresalen son, vitamina C, fibra dietaria, compuestos fendlicos y

carotenoides (Sayago-Ayerdi et al., 2012).

Las vitaminas son agentes terapéuticos para la prevencion y el tratamiento de
heridas, y cada vitamina juega un papel en el proceso de curacién. (Carrera 2013).
Ademas, se comprueba que las vitaminas son nutrientes se necesitan para que las
células funcionen correctamente dentro del cuerpo y, a diferencia de ciertos
minerales, solo necesitan cantidades muy pequefias para hacer su trabajo, debido
a que nuestros cuerpos no pueden producirlos por si mismo, no pueden utilizar los
nutrientes de los alimentos porque activan la oxidacion de ellos, la actividad
metabdlica y el uso de liberacion de alimentos. La significancia de este compuesto
organico esencial en el estado intacto de viabilidad celular, que conducira a un
estado anatomico y fisiologicamente saludable de la célula, exige que este

compuesto esta constantemente presente en la nutricion diaria (Chazi, 2006).

En cuanto a la Taxonomia del mango, se referencia como fruto tropical con un alto
requerimiento en el comercio, perteneciendo a la familia de futuros drupaceos que
incluye una voluminosa semilla rodeada un carnoso mesocarpio. EI mango
considerado indehiscente simple por su falta de espontaneidad al llegar a su
madurez con el propésito de alargar la proyeccion coniforme siendo esta una
caracteristica distintiva queso forma de los lados en el extremo proximal de la fruta
que se conoce como “pico”. Su pericarpio se puede calificar por un epicarpio que
es suave, un mesocarpio pulposo y un endocarpio muy consistente (llamado
hueso). Por ello el epicarpio que tiene como significado principal “piel o cascara” de
la fruta, contiene en ella un margen de textura suave-cerosa donde ese asemeja en

ser de color verde, disminuyéndose como color amarillo, naranja, posteriormente



rojo, y finalmente purpura o en ocasiones una combinacién de ellos cuando alcanza
su madurez. Esta fruta puede tener cierta variacion en su coloracion, proporcion,
elevado contenido en fibra y sabor segun su variedad; estos frutos pueden ser
largos, ovalados, anchos y poder llegar a pesar entre 50g hasta 2kg (Tharanathan,
Yashoda, y Prabha, 2006).

Ademas, para la elaboracién de Productos alimenticios elaborados con cascara de

mango se tomaron en cuenta estas teorias referentes a continuacion.

Para obtener un producto alimenticio elaborado a base de cascara de mango, se
tiene como estudio los productos: Pastas, Totopos, harinas, bebidas, filtrantes y
barra de pan. Debido a su gran potencial antioxidante y esencia de fibra dietética,
es por ello que se considera un ingrediente practico como complemento para dichos
productos. Conforme con la investigacion realizada se evidencio que, al reemplazar
azucar de cafia por una racion de polvo de médula, piel y pasta de mango, da como
resultados que lo que se obtiene de azucar en los totopos aumenta su contenido
en la fibra dietaria, a su vez logra elevar el contenido de los compuestos fendlicos.
Un ejemplo similar se menciona que, en la aplicacion de la cascara de mango en
un muffin, pudieron observar que hubo aumento en base al contenido de fibra
dietaria y en sus compuestos fendlicos, mientras tanto se pudo observar que en
parte disminuy6 la tasa de hidrdlisis en el almidon, lo que significa que puede ayudar
con la reduccion de los niveles de glucosa si esta fuera consumida como un

producto alimentario (Ramirez-Maganda et al., 2015).

También en lo referente con la variable aprovechamiento de los residuos de las

empresas exportadoras, se considero el siguiente referente tedrico:

Los Residuos de las empresas exportadoras en este contexto, toda industria o
planta agroindustrial que procesa mango de por si genera cantidades de desechos
0 residuos. Se ha dicho que durante esto se pudo determinar que las empresas
generan un porcentaje alrededor de 93% de materia organica, la cual el 1% son
vendidos; posteriormente el material inorganico comprende un porcentaje del 5%

compuesto por plastico, cartén y fierro. (Quijano, 2021)

Para el procedimiento del descarte se empieza en la seleccion donde la fruta debe

separarse entre fruta sana, acta y en excelente condicidn con los requerimientos
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gue se necesita para exportar o destinar a cualquier mercado de fruta fresca, por
otro lado, la fruta defectuosa es desechada y como tal se dice que es “mango de
descarte. Por ello esta actividad planteada es realizada manualmente por un
personal con experiencia teniendo en si la ubicacion exacta al largo de la faja
transportadora donde la fruta es vista a un proceso de rotacion donde permite ver
ambas caras del mango. Ademas, la medida de la faja transportadora

aproximadamente ronda los 3m/min.

Ademas, para conocimiento y dominio de la temética de las variables en estudio,

se tomé en cuenta el siguiente enfoque conceptual:

Los Snack también conocido como Totopos, picada, picoteo, bocaditos,
dependiendo del pais, son alimentos que pueden ser consumidos de manera que
puede acompafar en una reunion, fiestas o cualquier otro tipo de ocasion en cuanto

sea entretenimiento.

Compuestos Fendlicos se caracterizan por ser muy variable, transformandose en
distintos productos de reaccion en el momento que se damnifica la planta, el
contenido de polifenoles en los alimentos y bebidas de origen vegetal depende de
las materias primas utilizadas, asi como de la extraccion de la transformacion y las

reacciones bioquimicas.

Taxonomia es la clasificacion que tiene como propdésito ordenar mediante
diferentes criterios, de igual manera permite organizar, conocer el origen y tener un

consenso que por si nombra a cada organismo o categorias.
Caracteristicas del Snack

+ Forma: Generalmente una bolsa de Snack cuadrada a base de papel
aluminio, para su respectivo tiempo de conservacion.

+ Peso: El peso asignado puede variar entre los 100 gr o 150 gr.

+ Sabor: Dependié entre un punto dulce o salado dependiendo de la

composicién de la cascara.

11



lIl. METODOLOGIA
3.1 Tipoy disefio de investigacion

La investigacion fue de tipo aplicada, porque se elaboré el Snack a base de
cascara de mango, Al adoptar un enfoque que apunta a aprovechar los desechos
de mango de las empresas exportadoras, pues segun Hernandez Escobar, et al
(2018) La investigacion aplicada tiene como finalidad la solucién, Problemas que
surgen en diversos procesos de la actividad humana relacionados con bienes y
servicios. El desarrollo de la presente investigacion se bas6é en un enfoque
cuantitativo, pues los resultados se analizaron estadisticamente utilizando los
métodos cuantitativos en la poblaciéon de estudio. Segun Neill y Cortez (2018),
La investigacién cuantitativa es un método de recopilacion y analisis de datos de
diversas fuentes que implica el uso de computadoras, estadisticas y

herramientas matematicas para obtener resultados.

El disefio fue de tipo preexperimental donde se evalué la pregunta de
investigacién antes y después del estudio y se revisan los resultados. Fidias
Garcia (2012), “La investigacion experimental consiste en someter objetos o un
grupo de sujetos a una serie de estimulos o procedimientos especificos (la
variable independiente) con el fin de observar los efectos o resultados resultantes

(la variable dependiente)”.

Gij Xij  Oij
Donde
G: grupo de estudio por experimento

X: Experimento cambiando las variables independientes de estudio de

aprovechamiento de los residuos de las empresas exportadoras

O: Medicion de Elaboracion de Snack a base de cascara de mango de Snack a

base de cascara de mango
i Variacion del nivel de condiciones de la cascara

j: Variacion del tiempo de secado de la cascara
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Tabla 1: Muestras

Temperatura de secado Tiempo de secado
Muestra (G) C) (Horas)
M1 4
M2 70 5
M3 6
M4 4
M5 80 5
M6 6
M7 4
M8 90 5
M9 6

Cada muestra estuvo conformada por 1 kg de cascara de mango, donde se
perdera un peso de 70%, obteniendo 300 gr de Snack. Cada bolsa tuvo un peso
neto de 100 gr de Snack.

3.2Variables y operacionalizacién

En esta investigacion se identificaron dos variables, una como variable
independiente y otra como variable dependiente, las cuales fueron
“aprovechamiento de los residuos de las empresas exportadoras” y “Elaboracion

de Snack a base de cascara de mango” tal como corresponden.
3.3Poblacién, muestray muestreo

Lo que abarco la poblacion, estuvo relacionada por las empresas exportadoras
del valle Tambogrande, segun Fidias Garcia (2012), la poblacién esta compuesta
por un grupo de individuos que se encargan de analizar el propdsito para lograr
obtener resultados de su aplicabilidad siendo muy referentes para la

investigacion, Cordova (2023).
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Tabla 2: Poblacion, muestra y muestreo

INDICADOR UNIDAD POBLACION| MUESTRA | MUESTREO
ANALISIS
Nivel de condiciones de
la cascara
Tiempo de remojo de la Residuos de
cascara Cascarade cascara de 9 kg de
Tiempo de secado mango mango de las| cascara de
Temperatura de empresas mango
secado exportadoras
Tiempo de coccion en Piura
Temperatura de
coccién
Operarios
para
Operarios | procesar los Por
Horas Hombre Operario Snack de 9kgde | conveniencia
Céscara Céscara de
mango en
Snack
S/. Cascara de mango Snack de 9 bolsasde | 9 bolsas de
cascara de Snack de Snack de
Soles/Hombres Horas mango 100 gr 100gr
Color, Olor y Sabor Snack de Bolsas de 9bolsas de
cascara de Snack de Snack de
Nivel de cumplimiento mango 100 gr 100gr
de la normativa
Residuos de
Kg céscara/Kg cascara | Céscarade céscara de 9 kg de
de snacks mango mango de las | cascara de
empresas mango
exportadoras

Fuente: Propia

Criterios de inclusiéon

Se incluyé en la investigacion solo los residuos de la cadscara de mango de las

empresas del valle de Tambogrande.
Criterios de exclusion

Se excluyd del presente estudio a otros residuos del mango que no sean la

cascara de mango de las empresas del valle de Tambogrande

La muestra donde estuvieron aplicado los instrumentos de la investigacion
estuvo conformada por ocho empresas maquiladoras de mango del valle de

Tambogrande. Por tanto, una muestra es un subgrupo que abarca una poblacion
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cuyo objetivo principal es proporcionar investigacion estadistica y por tanto
depende del contexto del estudio (Herndndez Escobar et al., 2018). Para el
muestreo, la muestra se considerd apta para el estudio, por lo que no fue

necesario realizar muestreo.

3.4Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Las técnicas contribuyen dicho procedimiento logrando la recopilacién completa
de informacién que a su vez determina que técnicas serian utilizadas. Borrero
(2023)

Tabla 3: Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

INDICADORES TECNICAS INSTRUMENTO
Nivel de condiciones de la cascara
Tiempo de remojo de la cascara
Tiempo de secado
Temperatura de secado Observacién Registro de produccion
Tiempo de coccidn (Anexo 03)
Temperatura de coccion
Horas Hombre
Kg cascara/Kg cascara de shacks

S/. Cascara de Mango Analisis documentario Boletas y Reportes

Soles/ Hombres Hora (Anexo 04)

Color, Olor y Sabor Evaluacion sensorial
Analisis documentario (Anexo 05)

Nivel de cumplimiento de la Informe de laboratorio
normativa

Fuente: Propia

3.5Procedimientos

Caracteristicas del Snack

Forma: Generalmente una bolsa de Snack cuadrada a base de papel aluminio,

para su respectivo tiempo de conservacion.
Peso: El peso asignado vario entre los 100 gr o 150 gr.

Sabor: Dependié entre un punto dulce o salado asimismo dependiendo también

de la composicién de la cascara.

Para el procesamiento asignado del Snack se tiene en cuenta los siguientes
pasos:

+ Recepcion: Se obtuvo la materia prima en las fabricas agroindustriales,
teniendo como referencia la norma del procesamiento del producto.

15



+ Seleccion: Se adquirié la materia prima en excelentes condiciones y
separando las que estan aptas para la elaboracién del producto.

+ Lavado: Se utiliz6 agua para poder eliminar materias extrafias conocidas
como polvo y suciedad.

+ Desinfeccion: Se utiliz6 un desinfectante certificado con la funcion de dar
el procedimiento segun se necesite, con el objetivo de eliminar cualquier
particular que pueda causar dafos al consumidor.

+ Cortado: La materia prima se procedié hacer cortada de acuerdo al tipo
de disefio que se desee envasar.

+ Deshidratado: En esta etapa la materia prima fue cortada y sometida en
un lapso de 4 a 6 horas en una freidora de aire caliente a una temperatura
de 70, 80 y 90°C con la finalidad de escurrir la materia prima.

+ Coccion: Para esta funcion la materia prima fue escurrida y sometida a
una accion no mayor a 20 segundos ante un perol con aceite, que da
como resultado un producto crocante.

+ Reposo: Para esto el producto crocante fue sometido a 10 minutos de
reposo con la finalidad de que el Snack quede completamente seco libre
de cualquier particula de aceite.

+ Pesado: Aqui en esta etapa se brindé un mejor control sobre la cantidad
exacta que debera ser ingresada.

+ Envasado/Sellado: El producto con el control respectivo se pasé a ser
envasado para su posterior sellado.

+ Almacenamiento: El producto final se guard6é a temperatura ambiente

para su posterior distribucion.

Para la elaboracién del snack a base de cascara de mango deshidratada, luego
de que se logré recepcionar la materia prima, asimismo la descripcién de las

fases u operaciones del proceso son los siguientes:
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RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA PROCESAMIENTO RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO

CASCARADE
MANGO

...................... SELECCION

LAVADO

senanen SNACK M1

DESINFECCION

- — SNACK M2

CORTADO

DESH'DBATADO - SNACK M3

COCCION

REPOSO

PESADO

SELECCION

ENVASADO/ SELLADO  |ssseassenssnnsedessnnnd ;

ALMACENAMIENTO

Figura 1. Flujo de procesos para la elaboracion de Snack de cascara de mango.

+ Lavado, desinfeccién, cortado, deshidratado, coccion y reposo.
+ Pesado y seleccién de acuerdo con las 3 proporciones a mostrar y
degustar.

+ Envasado y almacenamiento.

v' Realizar los analisis necesarios fisicos — quimicas del snack de cascara de
mango.

v' Constatar si son viables los resultados de los analisis, con la NTP 451-2006.
v' Ejecutar una evaluacion de muestra de aceptabilidad con caracteristica

organoléptica del snack.

3.6 Método de analisis de datos

Para poder hacer esta seccion del método de andlisis datos de la investigacion
se logré mencionar ejecutar el estudio de los datos de la siguiente manera: Con
lo q respecta en el analisis de los datos, se utilizé estadistica descriptiva, asi
como las medidas de tendencias central y de dispersion, en cuanto la escala
cuantitativa se utilizé el medio de promedio, cabe resaltar que en la escala
cuantitativa se logré presentar tablas o cuadros (Arias-Gomez, Villasis-Keever,
Y Miranda-Novales 2016). Para presentar los resultados de las comparaciones

de muestras se utilizo promedio, medias, varianzas, medianas y frecuencias, asi
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como cuadros y gréaficos comparativos en el software estadistico SPSS. Para la
adopcién de hipotesis, se utilizd estadistica inferencial, primero se realiz6 una
prueba de normalidad con el fin de determinar las estadisticas (paramétricas o
no paramétricas). Asimismo, esta estadistica logro definir todo lo que se haya
recolectado con todos los datos de la investigacién. De igual manera se comparé
las caracteristicas y valores segun la NTP 451-2006, mediante un andlisis de

laboratorio se ha definido su evaluacion (fisicoquimico).

Tabla 4: Requisitos de la NTP 451-2006 Minsa

Productos deshidratados que requieran coccidn hojuelas, harinas, entre otros

Requisitos Fisicoquimicos

Ensayos Quimicos Unidad Valor Maximo
Humeda g/100g 13.5
Cenizas Totales g/100g 10,0
indice de peroxido g/100g 4,0
Acidez g/100g 0,15

Requisitos Microbiologicos

Parametros Microbiolégicos Unidad Valor Permitido

n c M M
Mohos UFC/g 5 1 1073 107
Levaduras UFC/g 5 2 1073 107
Escherichia coli NMP/g 5 2 10 1072

FUENTE: Minsa gob.pe

3.7 Aspectos éticos

Se toma los siguientes aspectos éticos:

El investigador es responsable de evaluar cuidadosamente la relevancia de los
resultados, la seguridad del almacenamiento de la informacién obtenida por la
organizacion y la identidad de las personas involucradas en un estudio en

particular.

Se expuso la auditoria intelectual de las herramientas, se igual forma informacién
importante en la investigacion de forma parcial. Asimismo, se logré registrar
todas las citas aplicadas para la investigacion en las referencias bibliogréaficas y

se respeta al margen la propiedad intelectual de los autores.

Por ello esta investigacion tomo en consideracién cumplir el reglamento de la
investigacién y sobre todo cumplir con el codigo de ética profesional de la

universidad.
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IV. RESULTADOS

4.1 Pardmetros de produccion para la elaboracién del snack a base de
mango deshidratado

Se realizé una evaluacion por conveniencia a 10 penalistas (Anexo 11), basado
en caracterizas organolépticas del producto antes mencionado, las cuales son
olor, color, sabor, aparecian; A continuacion, Los resultados se detallan
mediante graficos y % de aceptacion para cada grupo de muestras en funcion

de los criterios antes mencionados.

Tabla 5: Prueba de normalidad

Kolmogorov-Smirnov?2

Estadistico Gl Sig.
Olor .203 90 <.001
Color 213 90 <.001
Sabor 232 90 <.001
Apariencia 195 90 <.001

Fuente: Anexo 06 Prueba de normalidad

Podemos ver que nuestros datos son mayores a 50 lo que significa que se utiliza
Kolmogorov-Smirnov, en vista de que p-valor obtenido (p=0.001; p=0.001; p=0.001,
p=0.001 < a=0.05), esto significa que existe evidencia suficiente para rechazar la
hipotesis nula y se acepta la hipotesis alterna, lo cual nos refiere que los datos no
tienen una distribucién normal. Por lo tanto, la prueba para el analisis inferencial es

la prueba no paramétrica de kruskal wallis.

Tabla 6: Prueba Kruskal Wallis
Estadisticos de prueba®®

Olor Color Sabor Apariencia
H de Kruskal- 52.939 49.143 60.791 53.902
Wallis
gl 8 8 8 8
Sig. asin. <.001 <.001 <.001 <.001

a. Prueba de Kruskal Wallis
b. Variable de agrupacion: Muestras
Fuente: Anexo 07 Prueba de kruskal wallis
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Como nos indica la tabla las variables de olor con sig. asin. <0.001 ya que las
temperaturas y tiempos de deshidratacion varian en cada muestra, color con sig.
asin. <0,001, sabor <0.001 y apariencia <0.001, es considerado significativo entre
los grupos de la variable independiente. Esto debido a que nuestro snack por estar
muy deshidratas o por dejarse mucho tiempo en aceite, su olor se percibe y
pareciera que se fuera a quemar, en otras su apariencia no es la de un snack y su
sabor se siente muy acido por no tener la temperatura y tiempo adecuado de

deshidratacion.

Tabla7: Rangos promedios

OLOR COLOR SABOR | APARIENCIA TOTA
L

Muestra 1 31.35 35.20 23.20 28.90 118.65
Muestra 2 37.55 30.05 28.00 34.15 129.75
Muestra 3 31.35 40.35 55.10 42.40 169.20
Muestra 4 72.75 68.05 72.60 68.25 281.65
Muestra 5 78.25 79.25 76.00 75.25 308.75
Muestra 6 59.65 63.85 65.80 72.95 262.25
Muestra 7 47.95 35.20 38.10 33.70 154.95
Muestra 8 26.30 34.35 24.85 27.90 113.40
Muestra 9 24.35 23.20 25.85 26.00 99.40

Fuente: Anexo 07 Prueba de kruskal wallis.

La tabla de rangos promedio nos muestra los puntajes totales obtenidos por cada
caracteristica de nuestro producto organolépticamente lo que cual se visualiza
gue la muestra que obtuvo mayor puntaje en rango promedio es la M5, entonces
los parametros que se usaron para su elaboracion son los indicados para el

proceso de nuestro snack de cascara de mango.

Para la elaboracion del snack a base de cascara de mango (M5) se logré obtener
como materia prima, la cascara de mango de variedad Kent deshidratado. Por
ello los materiales e insumos usados fueron los siguientes: Freidora de aire
caliente, termémetro (temperatura), recipientes de acero inoxidable, balanza
digital (pesaje), bolsas de papel filtro (envasado) y equipos de proteccion

personal EPP para la manipulacién de alimentos.
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Hemos proporcionado una descripcién precisa de los pardmetros de produccién
para la fabricacion de snack de cascara de Mango deshidratado (M5).

+ Recepcion de la materia prima:

Para iniciar esta etapa se tuvo que conseguir, la cascara de mango la que se
encuentra en mejores condiciones para el uso y elaboracion del snack, siendo
obtenida de la empresa “KORICANCHA SAC” (Tambo grande) con ruc N°
20600108612, Suministrador que ejecuta con la maquila y reparticion de distintos
productos del valle de san lorenzo con un valor reconocido en su calidad. Anexo
08 (Fotografia 1).

+ Seleccion:

Para dicho proceso se recurre a que la materia prima (cascara de mango) se
procede a solo seleccionar las cascaras que estdn en déptimas condiciones
logrando separar las que se encuentran actas para el postumo uso ante el

producto. Anexo 08 (Fotografia 2 y 3).
+ Lavado:

En esta parte del proceso, la materia prima (cascara de mango) se lava con
agua a temperatura ambiente para poder eliminar materias extrafias. Anexo 08

(Fotografia 4).
4+ Desinfeccion:

En esta etapa se asemeja a la anterior ya que solo complementa con un
desinfectante certificado con la finalidad y objetivo de poder eliminar particulas
restantes de la materia prima y asi no perjudiquen al ser consumidas se

visualiza en el anexo 08 (Fotografia 5).
+ Cortado:

En esta operacion, una vez que ya se cumplio el proceso anterior, La cascara
de mango lavada y secada, se separa por partes para ser picada para su

préximo proceso. Anexo 08 (Fotografia 6).

4+ Deshidratado:
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En esta etapa se procede a introducir a la freidora de aire caliente con una
temperatura de 80° C con un tiempo de 5 horas, con el objetivo de que la materia

prima sea escurrida. Anexo 08 (Fotografia 7 y 8).
+« Coccion:

Para esta funcién la materia prima es sometida a un perol con aceite no mayor
a 20 segundos, con la finalidad de tener un producto crocante. Anexo 08
(Fotografia 9y 10).

+ Reposo:

Aqui el producto crocante obtenido pasa a ser sometido a 10 minutos de reposo
en papel adsorbente con la finalidad de que el snack este completamente libre

de impurezas de aceite. Anexo 08 (Fotografia 11).
+ Pesado:

Llegando a este periodo aqui procedemos a incluir el producto con un peso
determinado y exacto con un mejor control sobre la cantidad exacta que dé
debera ingresar. Anexo 08 (Fotografia 12).

+ Envasado

En la etapa final del proceso se envasan en bolsas de 100 g ya que al final del
proceso se obtienen 300gr de snack. Anexo 08 (Fotografia 13 y 14).

4.2 Caracteristicas microbiolégicas de la cascara de mango

Se efectu6 un andlisis microbiolégico de snacks de cascara de mango para
determinar si sus parametros de levadura, moho y E. coli cumplian con los

estandares NTP. Los resultados se describen a continuacion.

Tabla 8: Andlisis microbioldgico del Snack de cascara de mango

NO
Para muestras | Valor permitido Cumple/ no
arametros : .

Microbiolégicos Cantidad|Unidad |rechazabl cumple con la
e(:@s n | c M M | NTP 451/2006

Mohos 1 UFCl/g 0 5 | 11073 |10"4| Cumplimiento
Levaduras 1 UFCl/g 0 5 | 2 | 10"3 |1074| Cumplimiento
Escherichia coli 1 NMP/g 0 5 | 11072 |10"3| Cumplimiento

Fuente: Anexo 12 Andlisis de laboratorio
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Los resultados para mohos y levaduras fueron inferiores a 103 UFC/g, y para
E. coli, inferiores a 10"2 NMP/g; las muestras encontradas estuvieron dentro de
los valores permitidos por la NTP 451/2006. Evidencia, es decir. Los resultados
de los analisis realizados en el laboratorio ELAP E.l.R.L; recalcan en el anexo
12.

4.2.1 Caracteristica Fisicoquimico del snack de cascara de mango

Se ejecutd un analisis quimico mediante un laboratorio para determinar el
contenido de humedad, contenido de cenizas totales, indice de peroxidos y

acidez de la muestra de snack. Se obtuvieron los siguientes resultados:

Tabla 9: Analisis fisicoquimico del snack de cascara de mango

Resultado| Valor |Cumple/no cumple

Ensayos Quimicos|Cantidad| Unidad M1 maximo lcon la NTP 451/2006

Humedad 1 0/100g 12,20 135 Cumplimiento
Cenizas Totales 1 g/100g 2,10 10,0 Cumplimiento
indice de perdxido 1 g/100g 3,20 4,0 Cumplimiento
Acidez 1 0/100g 0,15 0,15 Cumplimiento

Fuente: Anexo 12 Analisis de laboratorio
Los resultados del analisis quimico se hallan por debajo de los valores maximos
permisibles de la NTP 451/2006, y las muestras analizadas cumplen con los
requisitos. Se evidencia en los resultados de los analisis realizados en el

laboratorio, ELAP E.I.R.L; recalcan en el anexo 12.

4.3 Reporte De Costos De Produccion Del Snack De Cascara De Mango

Para poder realizar la preparacion del snack se tuvieron que utilizar diferentes

herramientas, recursos y manufactura. Teniendo asi que calcular los costos que

conllevaron la realizacion de dicho producto. Como primer costo nos enfocaremos

en las herramientas utilizadas, donde tenemos las herramientas que se ocuparon

para dicho proceso de deshidratacion con la finalidad de tener un producto

realizado con buena satisfaccion y viabilidad del consumidor, asimismo vienen los

costos de materiales utilizados para la elaboracion del snack, empezando por el

insumo principal la cascara de mango gue tuvo un porcentaje de eficiencia seguido

de otros insumos de suma importancia ya que estos haran que el snack sea
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asequible en dicha fabricacion donde entra mucho a tallar un costo de produccion
que sirvié para determinar ciertos puntos gastos y posteriormente su precio de

venta. Dichos costos se destacan en anexo 13.

Asimismo, en nuestro primer cuadro de costos se muestra la definicion de costos
de mano de obra en la operacion del deshidratado de la cascara de mango,
especificado de acuerdo a su proceso de produccién. Cabe resaltar que en nuestro
segundo cuadro de costos de produccion se logra identificar nuestro precio fijo de

costo del producto seguidamente su precio fijo de venta. (tabla 10 —11)

Tabla 10: Costos de produccién.

FORMATO HOJA DE
COSTOS
Producto | Proceso| [DESHIDRATACION DE CASCARA DE MANGO
Proyecto
Cbdigo: 0001 Costo Total 28.185
Fecha: 15/10/2023 Precio Venta
a). Maquinaria y
Herramienta: dletsts
Consumo . .
Concepto UM Coste UM . % Eficiencia Total Coste
Unidad
Bandejas Soles 20 1 0.09% 0.018
Freidora al aire Soles 200 1 0.83% 1.667
b). Materiales: 0.00
Concepto UM Coste UM Con.sumo % Eficiencia | Total Coste
Unidad
¢). Mano de Obra: 26.5
nsum L
Concepto UM Coste UM co .Su © % Eficiencia | Total Coste
Unidad
Operador 5.3 5 26.5

TOTAL, COSTOS PRODUCCION
(a+b+c+d)

*El precio no
incluye IGV

Fuente: Propia
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Tabla 11: Costos de produccion.

5% de materia Prima

FORMATO HOJA DE
COSTOS
Producto | Proceso SNACK DE CASCARA DE MANGO
|Proyecto
Cb6digo: 0001 Costo Total 10.90
Fecha: 15/10/2023 Precio 12.11
\Venta
Precio Venta Unidad 4.038
a). Maquinariay 0.173
Herramienta: ’
Concepto UM Coste |Consumo % Total Coste
UM Unidad | Eficiencia
Termometro Soles 12 1 0.83% 0.100
Bandejas Soles 20 1 0.09% 0.018
Colador Acero Inoxidable Soles 30 1 0.09% 0.027
b). Materiales: 8.70
Consumo )
Concepto UM Coste . B Total
UM Unidad Eficiencia Coste
Aceite Litros 9 400 44% 4.00
Papel Adsorbente Willpall Unidades 25 10 11% 2.841
Miel de Abeja Kilogramos 8 100 14% 1.143
Cascara de Mango
deshidratado Soles 28.185 3 3% 0.846
Bolsa Hermética Unidades 12 3 6% 0.720
c). Mano de Obra: 1.59
Consumo 0
Concepto UM Coste UM : . ./° . Total Coste
Unidad Eficiencia
Operador 5.3 0.3 100%

I V="

TOTAL, COSTOS PRODUCCION

(atb+c+d)
% Utilidad

PRECIO DE VENTA

incluye IGV

Fuente: Propia
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V. DISCUSION

El descarte que se genera a partir de la clasificacion del producto, siendo estas
rechazadas por sobrepeso, punto negro, firmeza del fruto, falta de color
deformidad e incluso una etapa avanzada de madurez. En este mismo contexto,
el mango por no cumplir con los requisitos o especificaciones en la calidad para
Su venta, en este proyecto se aprovecha la cascara, para la elaboracién de
Snack, cefiido a los estandares refrendados por la norma técnica peruana (NTP
011.010.2020). Se consideré como caracteristicas organolépticas del producto
antes mencionado, las cuales son olor, color, sabor, apariencia; donde se
considerd para la evaluacion 10 panelistas y 09 muestras. Se muestra la

discusion de estos objetivos:

Determinar los parametros de operacion para la produccion de snack de

cascara de mango.

En el informe de produccién del producto, se han identificado los parametros de
produccion (Anexo 09), los cuales se consideraron aceptables segun los valores
manejados. Es crucial destacar que este informe no solo abordé la produccion,
sino también aspectos clave como la recepcion de la materia prima y su
seleccion (Anexo 08). En esta fase, el informe logré determinar que la cascara
de mango utilizada para la elaboracion de snacks se encuentra en condiciones
aceptables y accesibles, al alinearse con los valores establecidos por la
normativa. Al analizar los puntajes totales obtenidos en cada caracteristica
organoléptica del producto, como olor, color, sabor y apariencia (Tabla 7), se
observa que la muestra M5 obtuvo los puntajes mas altos en promedio. Esto
sugiere que los parametros utilizados en su elaboracion son los adecuados para

el proceso del snack de cascara de mango.

Estos resultados coinciden con la investigacion de Shaimaa Fadhel Weshah Y
Al-Hafud, Alyaa (2023), quienes argumentan que la cascara siempre contendra
valores bioactivos naturales y saludables, como antioxidantes y compuestos
fendlicos de fibra. Este hallazgo es crucial para los consumidores, ya que les
brinda la confianza de consumir un producto saludable, rico en vitaminas
esenciales, destacando especialmente la vitamina C, la fibra dietética, los

compuestos fendlicos y los carotenoides, lo que, a su vez, podria contribuir a la
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prevencion de enfermedades. Adicionalmente, los resultados de Rubiano-
Charry, Ciro-Veladzquez y Aristizabal-Torres (2019) respaldan la afirmacion sobre
la riqueza nutricional de la cdscara de mango, destacando la presencia de
vitamina C (48,38 mg por cada 100 g) y polifenoles (63,63% de poder
antioxidante). Estos datos refuerzan la percepcion de que la cascara es una
fuente valiosa de componentes bioactivos. En términos de deshidratacion y
coccion, se compararon los resultados con la investigacion de Leguizamon-
Delgado, Dugue-Cifuentes y Quintero Castafio (2019). La concentracién de fibra
en la cascara, especialmente mediante el secado por conveccion asistido por
microondas a 40°C, revelo resultados notables, destacando la eficacia de este

método en comparacion con otras técnicas como la liofilizacion.

Evaluar el cumplimiento de la norma 451-2006/Minsa para alimentos

deshidratados cuya base legal data de la ley 26842, ley general de salud.

En lo que respecta al Nivel de cumplimiento de la normativa 451-2006, que hace
referencia a la fabricacion de alimentos a base de granos y otros, cuya vigilancia
reposa en el Ministerio de salud (M.S) mediante su Direccion General de Salud
Ambiental —DIGESA. Se considerd estos parametros desde el proceso de
elaboracion, tales como recepcion de la materia prima, seleccion, lavado,
desinfeccién, cortado, deshidratado, coccidon, reposo, pesado y envasado.
Ademas, si cumple con la normativa en los pardmetros de Levaduras, mohos y
Escherichia coli, se encuentra entre los valores permitidos, contemplado en esta
(Tabla 8y 9).

La afirmacioén respalda la perspectiva presentada por Ramirez-Maganda et al
(2015), quienes destacan la importancia de considerar estudios de productos
alimenticios elaborados a partir de cascara de mango. Este enfoque abarca
diversas opciones, como pastas, totopos, harinas, bebidas, filtrantes y barras de
pan. La clave radica en alinear rigurosamente los parametros de produccion con
las normativas correspondientes en todas las etapas del proceso de fabricacion.
Este aspecto se mantiene coherente con el enfoque adoptado en la presente
tesis, donde se examinan detalladamente las fases cruciales, desde la recepcion
de la materia prima hasta el envasado. Es esencial destacar que, en el contexto

de la investigacion, la cascara de mango se revela como una materia prima
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versatil, capaz de dar lugar a una variedad de productos finales. La inclusion de
diferentes opciones, como pastas, totopos y barras de pan, subraya la amplitud
de las posibilidades y sugiere un enfoque integral para aprovechar al maximo
este recurso. La alineacion de los parametros con las normativas a lo largo de
todas las fases del proceso es un principio fundamental. Esto no solo garantiza
la calidad y seguridad del producto final, sino que también establece una base
sélida para la aceptacién regulatoria y la confianza del consumidor. La
meticulosidad en cada etapa, desde la recepcion y seleccion de la materia prima
hasta el envasado, demuestra un compromiso con la excelencia y la consistencia

en la produccion.

Este punto de vista se conecta, en cierta medida, con las conclusiones de
Quintana Obregon (2020). Al llevar a cabo una investigacién similar, Quintana
Obreg6n destaca la importancia de alinearse con el Functional Food Center
(FFC), una institucion de referencia y pionera en la industria de alimentos
funcionales. Este enfoque es paralelo al adoptado en nuestro estudio, donde
también se sigue la normativa y se garantiza el cumplimiento de los parametros
establecidos para levaduras, mohos y Escherichia coli. Estos valores se
encuentran dentro de los limites permitidos, como se detalla en la presente
investigacion. Es fundamental reconocer la validez de alinearse con referentes
institucionales de renombre, como el FFC, para asegurar la calidad y la
funcionalidad de los alimentos desarrollados. No obstante, este punto nos lleva
a una reflexiébn critica sobre la evolucién constante de las normativas y

estandares en la industria de alimentos.

De manera similar, nuestro estudio guarda una conexion sustancial con la
investigacion de Rubiano-Charry, Ciro-Velazquez y Aristizabal-Torres (2019). Al
buscar la obtencién éptima de su producto, estos investigadores consideraron
cuidadosamente los valores de parametros criticos como el pH, la actividad del
agua (Aw), la humedad, los aspectos de color y las sustancias bioactivas. En
este sentido, adoptamos una estrategia paralela al alinearnos con normativas
fundamentales en la presente investigacion, especificamente en relacion con los
parametros de levaduras, mohos y Escherichia coli. Cabe destacar que los

resultados del presente estudio se mantienen dentro de los limites permitidos,
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tal como se especifica en nuestras evaluaciones. Esta coincidencia entre ambas
investigaciones subraya la importancia compartida de adherirse a estandares y

regulaciones reconocidos en el campo de alimentos.

Determinar los costos de su produccién para la elaboracién de snack a

base de cascara de mango.

Para la preparacion del snack se utilizaron diferentes herramientas, recursos y
manufactura, y en el calculo de los costos que conllevaron la realizacion de dicho
producto, el primer costo fueron las herramientas utilizadas, como el proceso de
deshidratacion, asimismo los costos de materiales utilizados para la elaboracion
del snack, como la cascara de mango, ademas de otros insumos de suma
importancia (Tabla 10 y 11). En cuanto a los costos de produccion, segun el
formato de hojas de costo proyectado, la fabricacion de una bolsa de 100 gramos
de snack a base de cascara de mango se estimé en 3.63, con un precio de venta
de 4.38. Estos numeros presentan similitudes, en parte, con los hallazgos del
[ICA (2021), que, mediante encuestas y cuestionarios, considero atributos y
tamafios de productos. Mas del 60.0% de los encuestados estaria dispuesto a
pagar entre S/ 1.0 y 2.9, una cifra alineada con productos similares en el
mercado. Sin embargo, un 30.8% estaria dispuesto a pagar entre S/ 3.0 y 4.9,
argumentando que los atributos del producto justifican ese precio. Se observa
incluso un porcentaje mas bajo de clientes dispuestos a pagar entre S/ 7.0y 10.9.
Esta comparacion con las investigaciones del IICA sugiere que el precio
estimado para el snack se ajusta a las expectativas del mercado. Ademas,
aungque el estudio sefiala que el precio estimado logra una expectante
preferencia del 60%, es vital considerar el contexto competitivo y la dinamica del

mercado de productos comestibles y comida rapida.
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VI. CONCLUSIONES

Los parametros de operacion del proceso de produccion del Snack de
cascara de mango, se consideraron rangos promedios altos (Tabla7), de
acuerdo a los valores manejados en la recepcibn de materia prima y
seleccidn de esta, se determind que la cascara de mango para la elaboracion
de snack esta en el nivel de condiciones aceptable y asequible de acuerdo
a los valores que indica la normativa, por lo que se concluye que los puntajes
totales obtenidos por cada caracteristica del producto organolépticamente
olor, color, sabor y apariencia, donde la muestra M5 obtuve un mayor puntaje

en su rango promedio.

En lo que respecta al Nivel de cumplimiento de la normativa 451-2006, en
cuanto a la fabricacién de alimentos a base de granos y otros, Se consideré
desde el inicio del proceso de produccién de elaboracion del Snack a base
de cascara de mango, tales como recepcion de la materia prima, seleccion,
lavado, desinfeccion, cortado, deshidratado, coccion, reposo, pesado y
envasado. Ademas, se cumplié con la normativa en los parametros de
Levaduras, mohos y Escherichia coli, segun los andlisis microbiolégicos
(tabla 8) y analisis fisicoquimico (tabla 9), por lo que se concluye que se

encuentra entre los valores permitidos, contemplado en dicha norma.

En el calculo de los costos que conllevaron la realizacién de dicho producto,
el primer costo fueron las herramientas utilizadas, en el proceso de
deshidratacion, costos de materiales utilizados para la elaboracion del
snhack, como la cascara de mango deshidratada y otros insumos, por tanto,
el producir una bolsa de 100 gramos de snack a base de cascara de mango
es de S/. 3.63 y el precio de la venta es de 4.38. Por lo que se concluye que
este producto tiene una rentabilidad y aceptabilidad en el mercado.

Por lo tanto, se concluye que mediante la elaboracion de Snack de cascara

de mango se aprovecha los residuos de las empresas exportadoras.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se sugiere plantear un estudio de laboratorio con mucha mas a profundidad
de la cascara de mango, para poder ver de qué forma u otra opcién se podria
disminuir su estado y su nivel de acidez de la cascara.

Se recomienda que el deshidratado de la cascara de mango debera ser en
una freidora de aire caliente para que su nivel de humedad no sea tan alto y
por lo que esto no seria aceptable para la NTP 451/2006.

Se recomienda realizar el adecuado remojo de la cascara de mango, para
que se desplacen todos los pequefos residuos de pulpa que se puedan
encontrar en la cascara y asi no se encaramele la cidscara al momento de

ser deshidratado.
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ANEXO:

Anexo 01 A: Matriz De Operacionalizacion De Variables

exportadoras

con el objetivo de generar
valor agregado a estos
desechos. Galvis (2016)

mango en las
empresas
exportadoras

VARIABLE DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES ESCALA DEMEDICION
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Nivel de condiciones de la cascara Razoén
Segun Tavera Quiroz, et al. D,ef|n|r . Tiempo de remojo de la cascara Razoén
(2012), Los snacks se parametros de
caracterizan por tener una | produccién en la Parametros de Tiempo de secado Razdn
textura relacionada con el elaboracion de produccion Tiempo de coccion Razon
ruido, a la rotura (fragil, Snack a base de Temperatura de coccion Razon
degmenuzat?lg), sus céscara de mango Temperatura de secado Razon
propiedades fisicas son -
Elaboracion de (aspero, no denso, Horas Hombre Razon
Snack a base de inelastico) y de frescor. Evaluar las Nivel de cumplimiento de la normativa )
cascara de mango | Segun Sayago-Ayerdi et al., caracteristicas del Evaluacion de la Razén
(2012). La cascara de producto en base Normativa Evaluacién organoléptica Razoén
mango es rica en fibra a la normativa (CO|OF, olor Yy sabor)
dlgtarla proteinas, Calcular los costos
azucares reductores, de produccion de
compuestos b|o§ct|vos la elaboracion del Costos de S./ Cascara de Mango Razoén
_ como carotenoides, Snack a base de Produccién Soles/ Hombres Hora
vitamina C Y.compuestos cascara de mango
fendlicos
Es el proceso de Determinar el
Aprovechamiento regeneracion y tratamiento | aprovechamiento
de los Residuos de | de pérdidas o desechos de | de los residuos de Residuos
las empresas la actividad agroindustrial la cascara de organicos Kg céascara/Kg cascara de snacks Razoén




Anexo 01 B: Matriz De Consistencia

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLE DIMENSIONES INDICADORES METODOLOGIA
General: General: Hipotesis VI
¢De qué forma se | Elaborar snack de | La elaboracién
puede aprovechar | cascara de | de snack a | Aprovechamiento de
los residuos de las mango para el base céscara | los residuos de las METODOLOGIA
empresas , de mango | empresas Residuos Kg cascara/Kg cascara de APLICADA:
aprovechamiento . .
exportadoras en _ aprovechara exportadoras organicos snacks
la elaboracion de | d€losresiduos de | ¢ rasiduos de TIPO DE
snack a base de | las €mpresas | |as empresas INVESTIGACION:
cascara de | exportadoras exportadoras
mango? APLICADA
Especificos Especificos VD
DISENO DE

¢, Cuales son los
parametros de

Determinar los
parametros de

los parametros
de operacién

operacién para la | operacién para la | Permitiran la
produccién de | produccion de ELZ%LIiCS:C(Ijoen de
shack de cascara | snack de cascara cascara de

de mango? de mango mango

¢, Como se Evaluar el Los resultados
evaluard el cumplimiento de | cumplen con
cumplimiento de la norma 451- la norma 451-
la norma 451- 2006/Minsa para | 2006/ Minsa
2006/Minsa para | alimentos para alimentos
alimentos deshidratados deshidratados

deshidratados?

Elaboracion de
Snack a base de
cascara de mango

Parametros de
produccion

Nivel de condiciones de la
cascara

Tiempo de remojo de la
cascara

Tiempo de secado

Temperatura de secado

Tiempo de coccién

Temperatura de coccion

Horas Hombre

Evaluacién de
la Normativa

Nivel de cumplimiento de la
normativa

Evaluacién organoléptica

(Color, olor y sabor)

INVESTIGACION:
Pre experimental

POBLACION,
MUESTRA

08 empresas

exportadoras del valle
de Tambo grande

METODO DE
INVESTIGACION
Descriptivo




¢, Cuales seran los
costos de su
produccién para
la elaboracion de
snack a base de

cascara de
mango?

Determinar los
costos de su
produccién para
la elaboracion de
snack a base de

cascara de
mango

Los costos de
produccién
son
asequibles
para la

elaboracion de
snacks a base
de cascara de

mango.

Costos de
Produccién

S./ Cascara de Mango

Soles/ Hombres Hora




Anexo 02 A:

Registro de Produccion

REPORTE DE PRODUCCION

RESPONSABLE:

FECHA DE PROCESO:

MANO DE OBRA MATERIA PRIMA PROCESO OBSERVACIONES
NIVEL DE
HORA HORA | CONDICION | MUESTRA | PESO DE TIEMPO. | TEMP.DE | TIEMPO TEMP. TIEMPO TIEMPO TEMP. PESO
INICIO FIN DE LA CASCARA DE REMOJO | SECADO DE DE DE DE SNACKS
CASCARA REMOJO c° MIN. DESHITRA | DESHITRA | COCCION | COCCION GR.
MIN. TACIONC®°. | TACION Hr. SEG. (o




Anexo 02 B: Evaluacion organoléptica

Saludos, en el siguiente formato podra hacer su apreciacion de los atributos de color, olor y sabor del “Snacks de cascara de
mango”, como parte de la investigacion que se realiza por alumnos de la escuela de ingenieria Industrial de la universidad César
Vallejo

La escala de evaluacion es del 1 al 5, usted podra colocar 1 si el atribuyendo evaluado es de su total desagrado, hasta 5 que
significa que el atributo evaluado es de su completo agrado.

ATRIBUTO ESCALA DE EVALUACION

COLOR 1 2 3 4 5
OLOR 1 2 3 4 5
SABOR 1 2 3 4 5
APARIENCIA 1 2 3 4 5




Anexo 02 C: Costos de Produccién

FORMATO HOJA DE COSTOS

Producto | Proceso | Proyecto Kit de contro de calidad

Cadigo: Costo Total 0.0
Fecha: Precio Venta 0.0

a). Maquinaria y Herramienta: e

Consumo

Concepto Coste UM Unfekr] % Eficiencia Total, Coste

b). Materiales :

Consumo

Concepto Coste UM Unidad % Eficiencia Total, Coste




). Mano de Obra : 0.0
Consumo

Of i
Concepto Coste UM Unidad % Eficiencia Total Coste

d). CIF: - 0.0
Consumo

Concepto Coste UM Unidad % Eficiencia Total Coste

TOTAL COSTOS PRODUCCION
(atb+c+d)

% Utilidad

PRECIO DE VENTA

*El precio no incluye
IGV



Anexo 03 A: Validacion de reporte de produccién (Ing. Rivera Calle, Omar)

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a

partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa
colaboracion.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez: Omar Rivera Calle

Grado profesional: Colegisdor x) Masstde, (x Doctor ()
Clinica () Social ( )

Area de formacién académica:
Educativa (x ) Organizacional ()

Areas de experiencia profesional: iz
Produccién

Institucion donde labora: Universidad Cesar Vallejo
7 Tiempo de experiencia profesional en el 2 a4 afios ( )
/&-E% area: Més de 5 afios ( x )
& X‘oﬁ i i i i
l‘ / ' Experiencia en Investigacion Tral;a,:ol(s)delcotm :_tncosrr eacl;zados
‘ Psicométrica: itulo del estudio realizado.

(si corresponde)

2. Propésito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba:| Reporte de Produccién

Autora: | Alama Palacios Cristhian Paul
Gomez Moreno Kevin Paul

Procedencia:| Local

Administracion:| Observacion

Tiempo de aplicaciéon:| Tiempo de produccion de 9 muestras

Ambito de aplicacion:| Local

Significacion: Medira los procesos de produccion(Mano de obra, Kg de Materia prima,
etc)




w UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4, Soporte tedrico
(Describir en funcién al modelo tedrico)

Escala/AREA

Sub escala
(dimensiones)

Definicion

Elaboracion de
Snack a base de
cascara de mango

Parametros de
produccion

Elemento de un sistema que permite clasificar y poder
evaluar algunas de sus caracteristicas como el
rendimiento, la amplitud o la condicion.

Aprovechamiento de
los residuos de las

Residuos organicos

Regeneracion y tratamiento de pérdidas o desechos de
la actividad agroindustrial con el objetivo de generar

empresas valor agregado a estos desechos
exportadoras
5. Presentacion de instrucciones para el juez:

cada uno de los items seguin corresponda.

relacion légica con

de acuerdo)

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD El item requiere bastantes modificaciones o una
El item  se|2 Baio Nivel modificacion muy grande en el uso de las
comprende - palabras de acuerdo con su significado o por la
Faciimente, es ordenacion de estas.
decnr’, s‘,‘ Alntactcay 5 At Se requiere una modificacion muy especifica de
SAmAntica SR Sk AdSRIRIaRmL AR algunos de los términos del item.
adecuadas.
4. Ali vivel El item es claro, tiene semantica y sintaxis
’ adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no| Elitem no tiene relacién légica con la dimension.
cumple con el criterio)
COHERENCIA . . " . » . .
El item tiene 2.Desacuerdo (bajo  nivel El item tiene una relacion tangencial /lejana con

la dimension.

la dimensién o
Indicador que esta

3. Acuerdo (moderado nivel)

El item tiene una relacion moderada con la
dimensién que se esta midiendo.

midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimensién que esta midiendo.
s g El item puede ser eliminado sin que se vea
1. No cumple con el criterio e : i
afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA

El item es esencial
o importante, es
decir debe ser

2. Bajo Nivel

El item tiene alguna relevancia, pero otro item
puede estar incluyendo lo que mide éste.

incluido.

3. Moderado nivel

El item es relativamente importante.

4. Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente
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1 No cumple con el criterio
2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

Dimensiones del instrumento:

. Primera dimensién: Parametros de produccion
. Objetivos de la Dimensién: Medir las operaciones del proceso de la elaboracién de Snack
Indicadores 3 Claridad | Coherencia | Relevancia Observamo!\esl
item Recomendaciones
Nivel de 4 4 4
condiciones de la
cascara
Tiempo de remojo 4 4 4

de la cascara

Tiempo de 4 4 4
secado
— Temperatura de 4 4 4
% % secado
|‘ ) Temperatura de 4 4 4
‘ / secado
Tiempo de 4 4 4
coccion
Temperatura de 4 4 4
coccion
Horas Hombre 4 4 4
. Segunda dimension: Residuos organicos
. Objetivos de la Dimensién: Medir la cantidad de la materia prima para la elaboracion
INDICADORES item Claridad Coherencia Relevancia Observaciones/
Recomendaciones
Kg cascara/Kg 4 4 4
cascara de
snack
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Firma del evaluador
DNI 02884211
Omar Rivera CIP 102776

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al niimero de expertos a emplear. Por
otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la diversidad del
conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland et al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacion
confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser incorporado al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : https://www revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre ofra bibliografia.




Anexo 03 B: Validacién de Reporte de costos de produccién (Ing. Rivera Calle,
Omar)

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

La evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea vélido y que los resultados obtenidos
a partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa
colaboracion.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez:

Omar Rivera Calle

Grado profesional: | Colegiado ( x ) Maestria ( x ) Doctor ¢
Clinica ¢ ) Social ( )
Area de formacion académica:
Educativa (x) Organizacional ()
Areas de experiencia profesional: Produccion
Instituciéon donde labora: Universidad Cesar Vallejo
Tiempo de experiencia profesional en el 2 a4 afios ( )
area: Mas de 5afios ( x )

oahD0 T,
‘,«.‘ —e, = = re =
S % z 3 - 7 Trabajo(s) psicométricos realizados
K \\ Experiencia en Investigacion T’: I( )dpl tudi lizad
| - s -
| Psicométrica: itulo del estudio realizado.

(si corresponde)

2. Propdsito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba:| Reporte de costos de produccion

Autora: | Alama Palacios Cristhian Paul
Gomez Moreno Kevin Paul

Procedencia:| Local

Administracién: | Analisis documentario

Tiempo de aplicacién:| Tiempo de produccién de 9 muestras

Ambito de aplicacién:| Local

Significacion: | Njedir |os costos de produccién de la elaboracién de snack a base

de cascara de mango




UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4. Alto nivel

Dimensiones del instrumento:

. Primera dimensiéon: Costos de Produccion
. Objetivos de la Dimensién: Medir los costos de la produccion
= ‘ 5 = 2 Observaciones/
Indicadores ltem Claridad | Coherencia | Relevancia :
Recomendaciones
S./ Céscara de 4 4 4
Mango
Soles/ Hombres 4 4 4
hora

Firma del evaluador
DNI 02884211
Omar Rivera CIP 102776

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al mimero de expertos a emplear. Por
otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la diversidad del
conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland et al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacion
confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser incorporado al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : https://iwww revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.




Anexo 03 C: Validacion de evaluacion sensorial (Ing. Rivera Calle, Omar)

T
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

La evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos

a partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa
colaboracion.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez: Omar Rivera Calle

Grado profesional: | Colegiado ( x ) Maestria ( x ) Doctor ( )

Clinica ( ) Social ()

Area de formacién académica:
Educativa (x) Organizacional ( )
Areas de experiencia profesional: Produceidn
Institucion donde labora: Universidad Cesar Vallejo
Tiempo de experiencia profesional en el 2 a4 afios ( )
area: Maés de 5 afios ( x )
Experiencia en Investigacion Tra:_a':ol(s)demotrn;tncoslr eacl;zados
Psicométrica: itulo del estudio realizado.

(si corresponde)

2. Proposito de la evaluacion:

Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3 Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba:| Evaluacién sensorial

Autora: | Alama Palacios Cristhian Paul
Gomez Moreno Kevin Paul

Procedencia:| Local

Administracion:| Analisis documentario

Tiempo de aplicacion:| Tiempo de evaluacion a los usuarios

Ambito de aplicacién:| Local

Significacion:
Mide aceptacion de los usuarios(Color, Olor y sabor)




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4. Soporte tedrico
(Describir en funcién al modelo tedrico)

Escala/AREA

Sub escala
(dimensiones)

Definicion

Elaboracion de Snack

Evaluacion de la

Establece comparaciones con una norma que es

X Normativa subjetiva en relacién con otras normas, por lo que las
a base de cascara de 3 . . N
calificaciones obtenidas con esta evaluacion deben
mango . ;
referirse a la norma establecida.
5. Presentacién de instrucciones para el juez:

uno de los items segtin corresponda.

relacion légica con

de acuerdo)

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD El ltgm re.q'unere bastantes modificaciones o una
El ftem se| 2. Bajo Nivel modificacion muy grande en el uso de las
comprende ' palabras de acuerdo con su significado o por la
Facilmente, es ordenacion de estas.
demr', stu Sintachca y T — Se requiere una modificacion muy especifica de
ofialkEa ROAHEaivaSIacoiive algunos de los términos del item.
adecuadas.
. El item es claro, tiene semantica y sintaxis
4. Alto nivel E
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no| Elitem no tiene relacién légica con la dimension.
cumple con el criterio)
COHERENCIA g ’ . ; iy ; ;
El item tiene 2.Desacuerdo (bajo  nivel El item tiene una relacion tangencial /lejana con

la dimensién.

la dimensién o
Indicador que esta

3. Acuerdo (moderado nivel)

El item tiene una relacion moderada con la
dimensién que se esta midiendo.

midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimensién que esta midiendo.
. El item puede ser eliminado sin que se vea
1. No cumple con el criterio 5 : 5
afectada la medicién de la dimension.
RELEVANCIA

El item es esencial
o importante, es

2. Bajo Nivel

El item tiene alguna relevancia, pero otro item
puede estar incluyendo lo que mide éste.

decir debe ser
incluido.

3. Moderado nivel

El item es relativamente importante.

4. Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel




UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4. Alto nivel

Dimensiones del instrumento:

. Primera dimension: Evaluacion de la normativa
. Objetivos de la Dimension: Medir las caracteristicas del snack a base de cascara de
mango
: . . = 3 Observaciones/
Indicadores ltem Claridad | Coherencia | Relevancia 2
Recomendaciones
Color, Olor y 4 4 4
Sabor

f % Firma del evaluador
DNI 02884211

/ Omar Rivera CIP 102776

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a emplear. Por
otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la diversidad del
conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland et al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkés et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacion
corfiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser incorporado al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkés et al. (2003).

Ver : https:/Aww revistaespacios.com/cited2017/cited2017-23 pdf entre otra bibliografia.




Anexo 03 D: Validacion de Reporte de produccién (Ing. Gémez Michilot, Marlon)

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “Reporte de Produccdn”, La
evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a
partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al guehacer psicolgico. Agradecemos su valiosa
colaboracidn.

1. Datos generales del juez

i . . N
| Nombre del juez: [y 4 i\ p ¢ o) PAUL G OMER HMACHIL OT
i Grado profesionat: | Colegiado (X) Maestria { ) Doctor )
Cinica () Socal )

Area de formacién académica:
Educativa ( ) Organizacional ( X)

Areas de experiencia profesional: Si S‘EMI«Q DE ées?-_;du yZDéf-_S)'f;‘

i Institucién donde labora: _IH_‘_ D G_ f_—_P ey s5acC

Tiempo de experiencia profesional en el| 2 a4 afios { )
Area:| MasdeSafos (¥)

-

Trabajo{s) psicométricos realizados
Titulo del estudio realizado.

Experiencia en Investigacién
Psicométrica:
(sl coresponde)

2. Propésito de la evaluacidn:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de experios.

Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba:| Reporte de Produccion

7L
b

Autora:| Alama Palacios Cristhian Paul
| Gomez Moreno Kevin Paul

Procedencia:| Local

Administracién: | Observacion

Tiempo de aplicacidn:| Tiempo de produccion de 9 muestras

Ambito de aplicacién:| Local

Significacion: | pedirs los procesos de produccién{Mano de obra, Kg de Materia

prima, etc)




i UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4, Soporte tedrico
(Describir en funcidn al modelo tedrico)
Escala/AREA Sokasesia Definicion
(dimensiones)

Elaboracién de Parametros de Elemento de un sistema que permite clasificar y poder
Snack a base de produccidn evaluar algunas de sus caracteristicas como el
céscara de mango rendimiento, la amplitud o la condicion.
Aprovechamiento de Residuos organicos Regeneracion y tratamiento de pérdidas o desechos de
los residuos de las la actividad agroindustrial con el objetivo de generar
empresas valor agregado a estos desechos
exportadoras

5. Presentacién de instrucciones para el juez:

A continuacion a usted le presento el cuestionario Reporte de Produccion. elaborado por Alama _Palacios

cada uno de los items segln corresponda.

Categoria Calificacién Indicador
1. No cumple con el criterio El [tem no es claro.
CLARIDAD El it§m re'qulere bastantes modificaciones o una
El item se| 2. Raio Nivel modificacién muy grande en el uso de las
comprende . palabras de acuerdo con su significado o por la
Facilmente, es ardenacién de estas.
decag stu sintactica y i Se requiere una modificacion muy especifica de
semanica son| 3. Moderado nivel algunos de laos términos del item.
adecuadas.
| ftem es claro, tiene semdéntica y sintaxis
4. Alto nivel & e * eay
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no| Elitem no tiene relacidn légica con la dimension.
cumple con el criterio)
COHERENCIA < 5 4 2 :
El item tiene 2. Desacuerdo  (bajo  nivel El [tem tiene una relacién tangencial /lejana con
relacion logica con de acuerdo) la dimension.

la dimensidn o

: El item tiene una relacion moderada con la
Indicador que estd | 3. Acuerdo (moderado nivel)

dimensién que se estd midiendo.

midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra estd relacionado con la
nivel) dimensién que esta midiendo.
e El item puede ser eliminado sin que se vea
i afectada la medicién de la dimensisn,
RELEVANCIA
El item es esencial o El item tiene alguna relevancia, pero otro item
o importante, es 4 Eaje el puede estar incluyendo lo que mide éste.
decir debe ser
incluido. 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracioén, asf como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente




fﬁ ' UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

Dimensiones del instrumento:
. Primera dimensién: Parametros de produccldn
. Objetivos de Ia Dimension: Medir las operaciones del proceso de la elaboracién de Snack

Observaciones/

- i elevancla
Indicadores Claridad | Coherencia| R Recomendaciones

item

Nivel de

condiciones de la 17; 1\/ L/

cascara

Tiempo de
remojo de la L
cascara ‘
Tiempo de
secado

Temperatura de
secado

At |

Temperatura de

H
q
secarh y
4
|

r..
e

Tiempo de
Coccidn

Temperatura de
Coccién

4
L{
L{
Y
5
4
b

T | L&

Horas Hombre L{

. Segunda dimension: Residuos organicos
. Objetivos de la Dimension: Medir la cantidad de la materia prima para la elaboracién

INDICADORES item Claridad Coherencia| Relevancia Observaciones/
Recomendaciones

Kg cascara/Kg L( L,/ L,I

cascara de
snack
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oY,
Firma del evaluador,;@, g
DNI 02896284

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) ast como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al niimero de expertos a emplear. Por
otra parte, el numerc de Jueces que se debe emplear en un Juido depende del nivel de experticla y de la diversidad del
conocimiento. Asl, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados an McGartiand et al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacién
confiable de la valldez de contenido de un Instrumento {cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
Instrumentos). SI un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la valldez de un Item éste puede ser Incorporado al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1395, clitados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : hitps://www.revistaespacios.comicited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibtiografla.



Anexo 03 E: Validacién de Reporte de costos de produccion (Ing. Gdmez Michilot,
Marlon)

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “Reporte de costos de produccidn”.
La evaluacién del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea vélido y que los resultados obtenidos
a partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa
colaboracion.

1. Datos generales del juez

f iuaz-
Nombre del juez: MaRiow PAVL CoMEZR M\ CHiLoY

Grado profesional: Colegiado?() Maestria { ) Doctor ()
Clinica ( ) Soclal ()

Area de formaci6n académica:
Educativa ( ) Organizacional (.X )

Areas de experiencia profesional:

SisYeMd DE CESHeow Y Locisrieh
Institucién donde labora: TMA DeL P ¢ ILlj S AC

Tiempo de experiencia profesional en el 2 a4 afios ( )
drea:| Masde5arios (X )

Trabajo(s) psicométricos realizados

Experi i nvestiga
periEnciash inyestigacion Tlule del estudio realizado.

Psicométrica:
(si carrespande)

2. Propdsito de la evaluacién:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala (Colocar hombre de la escala, cuestionarlo o inventario)

Nombre de la Prueba:| Reporte de costas de produccién

Autora:| Alama Palacios Cristhian Paul
Gomez Moreno Kevin Paul

Procedencia:| Local

Administracion: | Analisis documentario

i Tiempo de aplicacion:| Tiempo de produccion de 9 muestras

Ambita de aplicacién: | Local

Significacion:| pmedir los costos de produccién de la elaboracién de snack a base

de cdscara de mango




UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4, Soporte teérico

(Describir en funcién al modelo tedrico)

Escala’/AREA Sihasiala Definicion

(dimensiones)

Elaboracion de Costos de El total de costo de materiales, fabricacion del proceso
Snack a base de Produceién empleado en la produccion del Snack
cascara de mango

5. Presentacién de i ucciones para el juez:

Categoria Calificacion Indicador

1. No cumple con el ¢riterio El item no es dlaro.
CLARIDAD El item requiere bastantes modificaciones o una
El item  se|2. Bajo Nivel modificacién muy grande en el uso de las
comprende oY palabras de acuerdo con su significado o por la
Facilmente, es ordenacion de estas.
decir, su sintactica y

Se requiere una modificacién muy especifica de

ARmanics son| 3. Moderado nivel algunos de los términos del ftem.
adecuadas.
4R El item es claro, tiene seméntica y sintaxis
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no| Elitem no tiene relacion légica con la dimensién.

cumple con el criterio)

COHERENCIA 335 z '
El ftem tiene 2. Desacuerda (bajo  nivel El item tiene una relacion tangencial /lejana con
relacion légica con de acuerdao) la dimensidn.
la dimension o z
: Ei ftem tlene una relaciéon moderada con la
Indicador que estad | 3. Acuerdo (moderada nivel) ; iy i
midiendo. dimension que se esta midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimension que estd midiendo.
e El item puede ser eliminado sin que se vea
5 I 255, ; ¢
1 Noroumpleccon el Griteno afectada la medicién de la dimension.
RELEVANCIA
El item es esencial 5 Balo Nivel El item tiene alguna relevancia, pero otro ftem
o importante, es g il puede estar incluyendo [o que mide éste.
decir debe ser
incluido. 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los ftems y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asf como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente

1 No cumple con el criterio
2. Bajo Nivel
3. Moderado nivel




1) UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4. Alto nivel

Dimensiones del Instrumento:

. Primera dimension: Costos de Produccién
. Objetivos de la Dimension: Medir los costos de la produccion
Indicadores item | Claridad | Coherencia| Relevancia Onservaclones/
Recomendaclones
S/ Céscara de \ { Qf
Mango <{ :
Soles/ Hombres ({
hora Lf L{
¢
¢ 0\
oS
RSy \\Q\\ &
pa O N ‘{\%
RO

Firma del evaluador #° NE G
DNI 02896284

Pd.. el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso tespecto al nlimero de expertos & emplear. Por
ofra parte, el nimero de jusces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la diversidad del
conocimiento. Asl, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartiand et al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindardn una estimacién
confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimatments recomendable para construcciones da nuevos
Instrumentos). Si un 80 % da los expertos han estado da acuerdo con la validez de un item éste puede ser incorporado al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkds et al. (2003),

Ver ; hitps:/fwww.revistasspacios. com/cited2017/cited2017-23.pdf entra ofra bibllografla,



Anexo 03 F: Validacion de Evaluacion sensorial (Ing. Gomez Michilot, Marlon)

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

La evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos

a partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa
colaboracion.

1: Datos generales del juez

Nombre del juez: UnlLon ‘)A UL CoMEZ M\CHie or
Grado profesional: | Colegiado () Maestria { ) Doctor ( )

Clinica ( ) Social (G
Area de formacion académica:
Educativa { } Organizacional ( X)

Areas de experiencia profesional:

SiSTeMb DE CESYION Y Locisrica
Institucién donde labora: +HMT DEL p p 2’0 SAC

Tiempo de experiencia profesional en el| 2 a4 afios ()
drea:| Masde5afios ( X)

Experiencia en Investigacién Tmt_ﬁﬁ ’(s) dplswotm:_tn oosrr eall;zados
Psicométrica: 1TUI0 del estudio realzado.

(si corresponde)

2. Propdsito de la evaluacién:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba: | Evaluacién sensorial

Autora: | Alama Palacios Cristhian Paul
Gomez Moreno Kevin Paul

Procedencia:| Local

Administracion:| Analisis documentario

Tiempo de aplicacion:| Tiempo de evaluacién a los usuarios

Ambito de aplicacién; | Local

Significacion:
Mide aceptaclén de los usuarios(Color, Olor y sabor)




UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

4. Soporte tebrico
{Describir en funcidn al modelo tedrico)

Escala/AREA Aol Definicién

{dimensiones)

Evaluacion de la Establece comparaciones con una norma que es

Normativa subjetiva en relacion con otras normas, por lo que las
calificaciones obtenidas con esta evaluacion deben
referirse a la horma establecida.

Elaboracion de Snack
a base de cascara de
mango

5. Presentacién de instrucciones para el juez:

Categoria Calificacién Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD El item requiere bastantes madificaciones o una
El item se| 2. Baio Nivel modificacién muy grande en el uso de las
comprende . palabras de acuerdo con su significado o por la
Faclimente, es ordenacion de estas.
dea; s" sintactica y i . Se requiere una madificacion muy especifica de
samantice son| 3. Maderado nivel algunos de los términos del item.
adecuadas,
if i emantica y sintaxis
4. Alto rivel El item es claro, tiene s icays
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no| Elitem no tiene relacién légica con la dimensidn.
cumple con el criterio)}
COHERENCIA ; = X 4
El item tiene 2. Desacuerdo (bgjo  nivel El item tiene una relacién tangencial /lejana con
relacién légica can de acuerdo) la dimensidn,

la dimension o

: 5 El item tiene una relacidon moderada con la
Indicador que esta | 3, Acuerdo {moderado nivel)

dimension que se estd midiendo.

midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra estd relacionado con la
nivel) dimension que esta midiendo.
1. No cumple con el criterio El item puede ser eliminado sin que se vea
i afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA
El item es esencial o~ El ltem tiene alguna relevancia, pero otro item
o Importants, es 2 BejaNive puede estar incluyendo lo que mide éste.
decir debe ser
incluido. 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El ftem es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como salicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente

1 No cumple con el criterio
2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel
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| 4. Alta nivel

Dimensiones del instrumento:

. Primera dimension: Evaluacion de la normativa
. Objetivos de la Dimension: Medir las caracteristicas del snack a base de cascara de
mango
Indicadores | item | Claridad |Coherencia| Relevancia YbsarvacClones/
Recomendaciones
Color, Olor y L{ q
Sabor L’

Firma del evaluador W ey
DNI 02896284

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb {1994) asi como Powell (2003), mencionan que no eXiste un coasenso respecto al nimero de expertos a emplear. Por
otra parte, el nimero de jusces que se debe emplear en un juido depende del nivel de experticia y de la diversidad del
conocimiento. Asl, mientras Gable y Wolf (1893}, Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (cttados en McGartland et al. 2003)
suglersh un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacién
confiable de Ia validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con |a validez de un [tem éste puede ser incorporada al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkés et al, (2003).

Ver : https:{fwww.revistaespacios. com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.



Anexo 03 G: Validacién de Reporte de produccién (Ing. Rosas Quintero, Walter)

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “Reporte de Produccion”. La
evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a
partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa
colaboracién.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez: Walter Antenor del Carmen; Rosas Quintero

Grado profesional: = Colegiado ( X) Maestria (x) Doctor ()

Clinica () Social ()
Area de formacion académica:

Educativa ( ) Organizacional (X )
. o ) - Produccidn; Mantenimiento; Logistica; Distribucion y
Areas de experiencia profesional: )
Comercial

Institucién donde labora: | Universidad César Vallejo

T Tiempo de experiencia profesion'al en 2 a 4 afios ( )
K/ Y’} eldrea: Masdeb5afios ( X )
{ |‘ \\ ;\ Experiencia en Investigacion Trabajo(s) psicométricos realizados
A Psicométrica:

7 Titulo del estudio realizado.
(si corresponde)

2. Propdsito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba; Reporte de Produccién

Autora; Alama Palacios Cristhian Paul Gomez

Moreno Kevin Paul

Procedencia; Local

Administracion; Observacion

Tiempo de aplicacion; Tiempo de produccién de 9 muestras
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Ambito de aplicacion; Local

Significacion:
Medira los procesos de produccién(Mano de obra, Kg de Materia prima, etc)

4. Soporte tedrico
(Describir en funcién al modelo tedrico)

Escala/AREA Definicion
Sub escala

(dimensiones)

Elaboraciéon  de Parametros de Elemento de un sistema que pemite clasificar y poder
Snack a base de produccion evaluar algunas de sus caracteristicas como el
cascara de mango rendimiento, la amplitud o la condicién.

Aprovechamiento de Residuos organicos Regeneracion y tratamiento de pérdidas o desechos de

los residuos de las la actividad agroindustrial con el objetivo de generar
empresas valor agregado a estos desechos
exportadoras

T 5. Presentacion de instrucciones para el juez:
f ’% A continuacion a usted le presento el cuestionario Reporte de Produccién elaborado por Alama Palacios
Cristhian Paul y Gomez Moreno Kevin Paul. En el afio 2023. De acuerdo con los siguientes indicadores califique
cada uno de los items segun corresponda.

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
El item requiere bastantes modificaciones o un
CLARIDAD o modificaciéon muy grande en el uso de Ia3
El 'tzm se |2.Bajo Nivel palabras de acuerdo con su significado o por |
Somplenas ordenacion de estas.
Facilmente, es
decir, su sintactica y : : - e
SEfARtAE son Se requiere una modificacién muy especifica de
3. Moderado nivel algunos de los términos del item.
adecuadas.
El item es claro, tiene semantica y sintaxis
4. Alto nivel adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (ng Elitem no tiene relacion légica con la dimensién
cumple con el criterio)
COHERENCIA
El item tiene relacion| ] ] | ] . ] ]
légica con la 2. Desacuerdo (bajo nivel El item tiene una relacién tangencial /lejana con
dimensién o de acuerdo) la dimension.
Indicador que esta
midiendo. ) El item tiene una relacién moderada con Ig
3. Acuerdo (moderado nivel) dimension que se esta midiendo.
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4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con Ig
nivel) dimension que esta midiendo.

El item puede ser eliminado sin que se vea

1. No cumple con el criterio afectada la medicién de la dimension.

RELEVANCIA
El item es esencial

o importante, es
decir debe ser
incluido. 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.

El item tiene alguna relevancia, pero otro item

e puede estar incluyendo lo que mide éste.

4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel

4. Alto nivel

Dimensiones del instrumento:

i . Primera dimensién: Parametros de produccion
& \°"g . Objetivos de la Dimensién: Medir las operaciones del proceso de la elaboraciéon de Snack

1)
/
4;,% 2 £ .
Indicadores : Claridad | Coherencia Relevancia Observacw?esl
item Recomendaciones
Nivel de
condiciones de 4 4 4
la cascara
Tiempo de
remojo
de la cascara 4 4 4
Tiempo de
secado A 4 4
Temperatura de
secado 4 4 4
Temperatura de
secado 4 4 4
Tiempo de
coccion 4 4 4
Temperatura de
4 4 4

coccion
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Horas Hombre 4 4 4
. Segunda dimension: Residuos organicos
. Objetivos de la Dimension: Medir la cantidad de la materia prima para la elaboracién

INDICADORES item Claridad CoherenciJ Relevancia ObservacioneJ

/ Recomendaciones
Kg cascara/Kg
cascara de 4 4 4
snack
Walter Antener Rasas Quinters
Ingeniere induswrial
arannm

Firma del evaluador
DNI 02635722

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a emplear. Por
ofra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la diversidad del
conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland et al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacion
confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser incorporado al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : hitps:/Awww.revistaespacios com/cited2017/cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.




Anexo 03 H: Validacion de Reporte de costos de produccién ((Ing. Rosas Quintero,
Walter)

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

La evaluacion del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos
a partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa
colaboracién.

1. Datos generales del juez

Nombre del juez: W alter Antenor del Carmen; Rosas Quintero

Grado profesional: | Colegiado ( X ) Maestria ( X ) Doctor ()

Clinica ( ) Social ()
Area de formacién académica:
Educativa ( ) Organizacional ( X )

Areas de experiencia profesional: Produccién; Mantenimiento; Logistica; Distribucién y Comercial

Institucion donde labora: |  Universidad César Vallejo

Tiempo de experiencia profesional enel| 2 a4 afios ( )
area:| Masde5afios (X )

Experiencia en Investigacion T'atﬁ°|(s)dp7'°°tm§t"°°sl.' ea;'zad“
Psicométﬁca: Itulo ael estudio realizado.

(si corresponde)

2. Propdsito de la evaluacién:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba:| Reporte de costos de produccion

Autora: | Alama Palacios Cristhian Paul
Gomez Moreno Kevin Paul

Procedencia:| Local

Administracion:| Analisis documentario

Tiempo de aplicacion:| Tiempo de produccién de 9 muestras

Ambito de aplicacion:| Local

Significacion: | pMedir los costos de produccién de la elaboracién de snack a base

de cascara de mango
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4, Soporte teérico

(Describir en funcién al modelo tedrico)

Escala/AREA

Sub escala
(dimensiones)

Definicion

Elaboracién de Costos de El total de costo de materiales, fabricacion del proceso
Snack a base de Produccion empleado en la produccién del Snack
cascara de mango

5. Presentacion de instrucciones para el juez:

relacion légica con
la dimensién o
Indicador que esta

de acuerdo)

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD El |3.efr.n re.q'were bastantzs mod|ﬁ<:la<:|onesd o ulna
El item se| 2. Bajo Nivel modificacion muy grande en g' uso de las
comprende palabras de acuerdo con su significado o por la
Facilmente, es ordenacioén de estas.
decnr: stu sintdctica)y I — Se requiere una modificaciéon muy especifica de
Semantica SoHfi=aNIcCerag0IRNg algunos de los términos del item.
adecuadas.
4. Alto nivel El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuada.
1. totalimente en desacuerdo (no| Elitem no tiene relacién légica con la dimensién.
cumple con el criterio)
COHERENCIA ; : ’ : - ; 5
El item tiene 2.Desacuerdo (bajo  nivel El item tiene una relacion tangencial /lejana con

la dimension.

3.

Acuerdo (moderado nivel)

El item tiene una relacion moderada con la
dimension que se esta midiendo.

midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimension que esta midiendo.
_— El item puede ser eliminado sin que se vea
1. No cumple con el criterio 55 i S
afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA
El item es esencial 5 B R El item tiene alguna relevancia, pero otro item
o importante, es =E8 puede estar incluyendo lo que mide éste.
decir debe ser
incluido. 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracién, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel
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4. Alto nivel

Dimensiones del instrumento:

. Primera dimension: Costos de Produccién
. Objetivos de la Dimensién: Medir los costos de la produccion
Indicadores item Claridad | Coherencia | Relevancia Observacmflesl
Recomendaciones

a0 ot
(el

s
$
&

S./ Cascara de 4 4 4
Mango
Soles/ Hombres 4 4 4
hora
Walter Antener Roses Quimere
Firnnaedeé enetaador

DNIB28%5722

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:
Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al niimero de expertos a emplear. Por
otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la diversidad del

conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland et al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacion
confiable de la validez de contenido de uninstrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser incorporado al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : https://www.revistaespacios.com/cited 2017 /cited2017-23.pdf entre otra bibliografia.




Anexo 03 I: Validacién de Evaluacién Sensorial (Ing. Rosas Quintero, Walter)

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

La evaluacién del instrumento es de gran relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos

a partir de éste sean utilizados eficientemente; aportando al quehacer psicolégico. Agradecemos su valiosa
colaboracion.

1. Datos generales del juez
Nombre del juez: Walter Antenor del Carmen; Rosas Quintero
Grado profesional: | Colegiado (X ) Maestria (X ) Doctor ( )
Clinica ( ) Social [
Area de formacion académica:
Educativa ( ) Organizacional ( X )
" _ - Produccidn; Mantenimiento; Logistica; Distribucion y
Areas de experiencia profesional: 3
Comercial
Institucion donde labora: Universidad César Vallejo
e Tiempo de experiencia profesional en el 2 a4 afios ( )
(e area:| Masde5afos ( X )
l: [ | Experiencia en Investigacion Tra2_?:°|(s)‘jp7'°°:‘"§tr'°°slr eacl;zados
\\ Psicométrica: Itulo del estudio realizado.
N (si corresponde)

2. Propésito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala (Colocar nombre de la escala, cuestionario o inventario)

Nombre de la Prueba:| Evaluacién sensorial

Autora: | Alama Palacios Cristhian Paul
Gomez Moreno Kevin Paul

Procedencia:| Local

Administracién:| Analisis documentario

Tiempo de aplicacién:| Tiempo de evaluacién a los usuarios

Ambito de aplicacién:| Local

Significacion:
Mide aceptacidn de los usuarios(Color, Olor y sabor)
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4. Soporte tedrico
(Describir en funcién al modelo tedrico)

Escala/AREA

Sub escala
(dimensiones)

Definicion

Elaboracion de Snack

Evaluacion de la

Establece comparaciones con una norma que es

2 Normativa subjetiva en relacion con otras normas, por lo que las
a base de cascara de : . . =
calificaciones obtenidas con esta evaluacion deben
mango g ;
referirse a la norma establecida.
5. Presentacion de instrucciones para el juez:

uno de los items segun corresponda.
Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
CLARIDAD El ltgrjn reﬂmere bastantes modificaciones o una
El item  se|2 Baio Nivel modificacion muy grande en el uso de las
comprende -5 palabras de acuerdo con su significado o por la
Facilmente, es ordenacion de estas.
decw’, stu iy T — Se requiere una modificaciéon muy especifica de
SemAnTce Son| glvoceracouye algunos de los términos del item.
adecuadas.
" El item es claro, tiene semantica y sintaxis
4. Alto nivel : I 2 y
adecuada.
1. totalmente en desacuerdo (no| Elitem no tiene relacion légica con la dimensién.
cumple con el criterio)
COHERENCIA
Ei ffemtiene 2.Desacuerdo (bajo nivel El item tiene una relacion tangencial /lejana con

relacion légica con

de acuerdo)

la dimension.

la dimensién o
Indicador que esta

3. Acuerdo (moderado nivel)

El item tiene una relaciéon moderada con la
dimension que se esta midiendo.

midiendo.
4. Totalmente de Acuerdo (alto El item se encuentra esta relacionado con la
nivel) dimension que esta midiendo.
o El item puede ser eliminado sin que se vea
1. No cumple con el criterio 3 : o
afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA

El item es esencial
o importante, es

2. Bajo Nivel

El item tiene alguna relevancia, pero otro item
puede estar incluyendo lo que mide éste.

decir debe ser
incluido.

3. Moderado nivel

El item es relativamente importante.

4. Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracion, asi como solicitamos brinde
sus observaciones que considere pertinente

1 No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

3. Moderado nivel
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4. Alto nivel

Dimensiones del instrumento:

. Primera dimensién: Evaluacion de la normativa
. Objetivos de la Dimension: Medir las caracteristicas del snack a base de cascara de
mango
. : . . . Observaciones/
Indicadores Item Claridad | Coherencia | Relevancia p
Recomendaciones
Color, Olory
4 4 4
Sabor
‘Waelter Artener Roses Quintere
Ingeniere industrial
aranes

e Firma del evaluador
f \A DNI 02635722

Pd.: el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams y Webb (1994) asi como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al nimero de expertos a emplear. Por
otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de la diversidad del
conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1993), Grant y Davis (1997), y Lynn (1986) (citados en McGartland et al. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkéas et al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacion
confiable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con la validez de un item éste puede ser incorporado al
instrumento (Voutilainen & Liukkonen, 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : https://iwww.revistaespacios.com/cited2017/cited20 17-23.pdf entre otra bibliografia.




Anexo 04: Consentimiento Informado

S T UNIVERSIDAD CESAR VALLEID
' UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Parlicipacion yoluntaria [principie de autonomia):

ConsentiMientO Informado (*). Fueda hacer lodas las pregunins para aclamar sus cudns antes da dockdr si dosea

paricipar o ra, ¥ 50 dacision sard respetada, Posterior a la aceplackin mo desea
contnuar pueda hacerks sin ningdn problema.

Rieago [principio de No maleficencia):

Indicar al pariziparta la axistancia qgue NO axiste resge o dafio al paricipar an la
inweshgacdn, Sin ambarge, an ol cBS0 gue exislan pregunias que e puedan genarar
Incomesdidad, Usied tana la livertad de respondaras o na.

Bamnaficlos (principic de beneficancia):

Sa o informarg qua ks resultados de fa investigacken se e alcanzard a 18 instsucidnal
TErming de la rvestigacidn. Mo recibird ningdn beneficad econdmico ni 08 ringuracra
indole. El esbudio na va o aporiar a k saled individual de la persona, sin embarngs, os
resullados del estudie podrin convestrsa en benelicio da la salud pablica.

Confidencialidad [principlo da justicla)

Los dates recolectados deben ser andrimos y no lener ninguna forma de idanmilicaral
panicipante. Garanlizames gue la infomacicn que wied nos inde es wlalmoente
Coalidencial y no sard usada pama ningln cira propdsilo fuera ga la invesbgacan, Los
galos permanecerdn baje custodia del invesligador principal ¥ pasado un lempo
datermnado saran eiminades convenisnbementea,

Problemas o praguntas:

Si fena preguntys sodre la invastigncdn puede conlaclar con kes Investgadores
Procedimiento Alama Palachos Crisltean Paud y Gomez Morera Kevn Paulemal:
gabarnapdiusyirtal ed pe . kgomserionBusaintal ecu pe y Docentes asesores Rivera
Calle Crmar y Sanchez Ganda Ingrid email: orveras Sucyviriual odu
msancharpfiusowvirtual edu.pae

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

izard entrevista donde se recogeran datos personalesy
Se realizara una encuesta o g : p Consentimiente

algunas preguntas sobre la investigacion titulada:,
Después de haber leido los propdsitos de by investigacidn aubodizo panicipar en

exportadoras”. Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 5. lainvastigacion antes mencionada.

.......................... 3 . i 5 N . /
minutos y se realizara en el ambiente deH'HML“L““,'t .. do. Yiriemda i Mombre ¥ apellidos: ....... g'{ Aﬂ‘%ﬂ“—"‘{k‘tﬂ. ....... 'C‘ME'E'M&H"\EE‘”
lidiipmalts A AD-13 (3L a5Tm .

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un Facha y hora: ..,

nGimero de identificacion y, por lo tanto, seran anénimas.

Fitrg garannizar g vivagkdad gal 4o a9 B afiovmaceda . o @) casn gue o CONSenniments Saa
PreSpnCiE, @ EIAREIATD i RSl A0tor ceba proporrionar Nombeg ¥ fma. En o casa que
SO0 CLOSINAND vitual S8 08 0e SOTar B a0 ceadn of foal 88 envia S FESEVeItas &
Iravés o it rarnd Goagie.

*Obligatorio a partir de los 18 afios
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Consentimiento Informado (*)

Investigadores: Al |

Propésito del estudio

Procedimiento
Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

Se realizara una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personalesy

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un

ntmero de identificacion y, por lo tanto, seran anénimas.

*QObligatorio a partir de los 18 afios

Participaclén voluntaria (principio de autonomia):

Puede hacer lodas las progunias para aclarar sus dudns antos de decir si desea
participar © no, y su dacision serd respetada. Postarior a la aceplacién no desoa
continuar pueda hacarko sin ningon preblema.

Riesgo {principio de No maleficencia);
Indicar al participanto la exislencia que NO exisle riosgo o dafio al partcipar en la

investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puodan ganerar
incomodidad. Usted tiene la libertad de responderas o no.

Beneficlos {principio de beneficencia);

Se le Informard que los resultados de la nvesligacion se le alcanzard a la institueidnal
tarmine de la nvestigackin. No recibira ningin baneficike econdmico ni de ningunacya
indole. El estudio no va a aportar a & salud individual de la persona, sin embargo, los
rosullados del estudio podrin convertrse en benelicio da la salud piblica.

Confidencialidad {principlo de justiciaj:

Los datos recoloctados deben ser anénimos y no tener ninguna forma de idersficaral
particpanta, Garantizamos que la informackin que usted nes brinde o3 tolalmente
Confidencial y no serd usada para ningdn olro prepdsitos fuera do la investigacion. Los
datos permaracerdn ajo cuslodia del investigador principal y pasado un tiempo
determinado serdn elimnados corveniontemants,

Problemas © preguntas:

Si tone preguntas sobre L investigackin puede contactar con los Imvestigadores
cbrmapd@uovarhnl e oa - kgomernenBucnntd odu pa y Docentes asesores Rivera
Ca'le Omar y Sanchez Garca Ingnd emall: oriveracfRucyyriual edu po
$sanchezgfuevvirtual.odu pa

Consentimiento

Después de haber leido los propdsitos de la investigacion aulerizo panticipar en
lanvestigacion antes mencionada.

Nombre y apellidos: H‘:ﬁr’mn}v{erev\o\rfa;
Fecha y horm; Q:}/‘{O/;?} ............ Q:OOP“" ..........

Para garantizar i wiraciad del eogpen de k informacdn: en of Ca50 QU &Y CONSANNMHBRTO Sea
presancial, el encuesiado y of vrvestigadar debe propovcionar: Nombve y fama En & Casd Gue
=03 cueshanand wival 50 Jele SO &f carreo desde ef cual se envia s fespuesias
ravés de un formuiano Googe
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Consentimiento Informado (*)

permiso de la institucion Universi

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar
los procedimientos del estudio):

Se realizard una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personalesy

exportadoras’. Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 5, wtp

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un

nimero de identificacion y, por lo tanto, seran anénimas.

*Obligatorio a partir de los 18 afios

E:ﬁ UNIVERSIDAD CESAR WALLEID

Participacidn voluntaria (principio de autonamia)z

Puoda hacer tsdas las proguras para aclarer sus dudas artes de decidr si desca
parlicipar o no. ¥ suU gacsadn serd retpelada. Pedlerier a la aceplacién no desea
continuar pusda hacerk sinningun problema.

Rlesgo [principie de No maleficencia);
Indicar al participants |3 existencia gue MO existe fesge o dafia al participar an la

imeestigncidn, Sin embargs, en el caso gue existn proguntas que e puedan ganerar
incomedicad, Usted tens la lsertad de respandaras o no,

Benaflcles (principie de beneficenclal:

Sa b informard qua los resutades de la irdestigacidn e le alcareard a la nstihucidnal
timing da |8 irvestgacin. Mo recbiad ringan benalicio acordmise ni de ningunaotra
Indeda. EJ eshidio no va a aportar a la sakd individual da la persona. sin embarga, los
reautades del esbudo podrin coreerirse en boneficky de e sakud pablica,

Canfidencialidad {principlo de justiclal:

Los datos recoleclados deban sar andaimes y no taner ninguna ferma da kdentifcarsl
pamcpanta. Garartizamos qua la informaciin que usted nos Brinde es 1otalmenta
Canfidancial ¥ no serd wsada para ningdn olro propdsto Tuera de la imdestigacidn. Las
dales parmaneceran bap cuslodia del investgador principal v pasada un tampo
dedarmirads seran alireaddos comvenienomaento.

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobro la ineestigacién pueda contpctar con los Irvesligadoms
Alama Palacios Cristhlan Paul v Gommez Morens Kevip Paul email:

calamagd s el ey pe o kpseesrorTucsanesd edupe v Docentes asescores Rivesa
Calka Qursar ¥ Sanchez Garcia Ingrid emailk crivoraciEucvitual odu pa ;

iesanchergEuondrual odu

Cansenlimients

Despuds de haber leido los propdsilos de by investigacian autorizo paricipar ¢n
lainvestigacion anles mencionada.

Farn garantizar & wermcKd o 0Open o & RGN 80 81 SA50 QUi & CANSORNTANG 588
FATSANCAN, S 0L E I B i e AR T O ODOCna T NOEd p I, £t SO dud
SO0 CLBSIRINGD WTudl 20 b SOVER & corea dedde & cual B ervid fad redpoiEns 4
fravés g0 wo rmalang Gaogi.



E\lﬁi UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

investigacién es desarrollada por estudiantes de pregrade de la carrera

de la Universidad César Vallejo del campus

profesional de ingenieria.i ial,

Procedimiento
Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar
los procedimientos del estudio):

Se realizara una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personalesy

algunas preguntas sobre la investigacion titulada

Viinde & bieds

minutos y se realizarad en el ambiente de../‘/-.‘f.f@'f.l?:.’.z.?‘.@.; LA R e

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un

nimero de identificacién y, por lo tanto, seran anonimas.

*Obligatorio a partir de los 18 afios

ﬁ UMIVERSIDAD CESAR VALLEID

Participacidn voluntaria (principle de autonomia);

Fueda hazer todas las pregunias para aclarar sus dudas anrtes do decklr sl desea
parlicipar @ no, ¥ sU Jaciskdn sard respetada. Postenor a la aceplasidn no desea
contnEar pueda hacerk sinningan problema.

Rieage [principio de Ho maleficencial:
Ingicar al pariciparte la existencia que NO exis% riesgo o ¢ano al parlcipar en B3

Investgastn. Sin embango, en o cAsO que esislan pregumas que b puedan generar
incarmodadad. Usied tara B libetad de respondordas o na.

Beneficlas (principio de benoficencia):

o lo informard que los resullados da la vesligacion sa la alcanzand a la institucidnal
térmeno de la kvestigackin, Mo recibird ningdn baneficid eoondmco ni de REngunasta
indole, El estudie ra va a apartar a B salud individuald de la persona, sin embamgo, los
resullados del estudio podrdn converftirse on benaficio go B salud pablica,

Confidencialidad [principio de justicia)

Loa dated recoiactadas doben Sir andnimas y ma lerer rirgura forma de identilicaral
parlicipante. Garanlizamos gue b infomacidn qua usled nos beinda os talalmoenlo
Confidencial y no sord usada para ningun oirg propasito fuara de La investigacién, Los
gatos parmanecersan bajp custodia del mvesligader peincipal y pacado un Bempo
chterminada Sorin elminades convenianiemenis.

Problemas & preguntas:

Zi tore pregunlas sobre B investgecidn puede contactar con los Investgadoras
Atama Palacas Cristhian Paul y Gomesz Morara Kevin Paul emait
cabrrapiEueveriual eda e koo o Euosaital ecdu e y Docenes asesores Rivera
Cala Omar y Sanchez Garcia Ingrd amad: griveracifuacaertunl ode po ;

insanchargiBucweiriual edu pe

Consentimiento

Despuds da haber kida los propdsios de la investigacidn autorizo participar en

lainvestigacidn anbes mencionada.

. s
Hombre y apelidos: e @h*hpx‘**“f‘tyﬂ& Game 2 ﬂf{& .

Fecha y hora: AEA HDI,E‘,S — LIZ0 ogm

Fara garaniizar i weracolad o' Grigen o A iRrmasiBn e el Sasd Jue & Consentitienie s8a
LrEenci), & @NCueaiade ¥ & FvEEiGaTC 90l prepantanar Moo g ma. S & Casd G
20F CLESHROSD vTural do cebe SONCEAS & CORd JRI0W & Cudl £8 Brld a3 resDuasias a
AV 0 L0 Srmalae i) Goook,



E\T'i UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

investigacion es desarrollada por estudiantes de pregrado de la camera

fa.i ial, de la Universidad César Vallejo del campus

profesional de ingeni

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

Se realizara una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personalesy

". Esta encuesta o entrevista tendré un tiempo aproximado de 5.

b, gty

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un

minutos y se realizara en el ambiente de.H».‘f.f‘!'!‘Q.&‘?‘.‘.\.; ...... 7

numero de identificacién y, por lo tanto, seran anonimas.

*Obligatorio a partir de los 18 afios

ljﬂ UNIVERSIDAD CESAR WALLEID

Participatcidn volunkaria |principio do autorcomial:

Puede hacer iedas las proguntas para aclarar sus dudas anles de decidir sb gesas
pamicipar @ no, ¥ su declsién serd respetada. Poslenor a la aceplacidn no desaa
conlingar puada hacars i nngon problema,

Rietga {principia da Mo maleficencia);
Indicar al participanta L3 exslencia que MO exisla despo o dano al pamcipar &n la

irvestigacian. Sin ambargo, en el caso que existan preguntas que kb puadan goners
ncomadidad. Usted tiene la libariad de respondesdas o mo.

Banaficios [principio de beneficencia):

S la informnard que los resutades de la investgackin sa le alcanzard & la insblcidnal
tarming de la irsestigacsn. Ma recibrd ninglin benslicio acondmics ni de nirguiacira
indada. El esludio o va a ageatar a la salud individual do la persona, sin embarga, ks
resultades dal osludio podrin concorirse on boneficio de lnosafud pablics.

Confidenclalidad (principio de justicial:

Los datos recoleclades dieban saf andnimaes P D I‘l'l‘lg'ul‘ui farmia da sdentifcaral
particpanta. Gamantizamos qua la informacidn gue usted nos brinde os iotnfmonto
Confidancial ¥ no serd wsada para ningdn olro prepésae Tuera do la invesligacion, Los
dales permarecerin baje cusledia del investigador priocipal y pasago un liemps
delermirado serdn aliminados cormveniertemanie.

Problamas o pregunias:
Si liene pregunias sabra la invesligacién puedoe contacinr can los Invesligadares

@Alarma Palasies 2nsthian Payl v Gomrez Maoreno Kevin Faul emall;
e TE T e e ey ) oo fluecrinil o pes . DoGanles asesonés Rivera

Calle Omar y Sanchez Garcia Ingrid email: privornci@ecevirtual edu

msanchesg@Eucey rbund odw po

Consentimiante

Deaspuds de habar laida los propdsitos de [a invesbgacidn aulorizo pamicipar an

lairvasligacion antes mancionada,

Mormibre y apelidos: e Mo ":"L"[:“""E.i.g”'”....a. S

Facha y hora: .. S# =40 =23

Farg garannzar i@ verpodad ol ongen o @ argrmacon; on & Ca5e Gup 87 conspatimisnta saw
EOeSEnEA, 6 e ErEaD ¥ ol Kt s g a0\ CD PR DRSS NRmdel iy fema. B0 ef faso gue
S CUSDOAANE Wrteal, S Jele SONGTAC o Cored dedde ol Coal S vl E MSmVeStaE B
draneds o urt frmuanss Googe.



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Investigadores: /

Propésito del estudio

investigacion es desarrollada por estudiantes de pregrado de la carrera

profesional de ing ial, de la Universidad César Vallejo del campus

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar
los procedimientos del estudio):

Se realizara una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personalesy

minutos y se realizara en el ambiente de

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un

numero de identificacion y, por lo tanto, seran anénimas.

*Obligatorio a partir de los 18 afios

t]Tl UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Participacién voluntaria (principio de autonomia):

Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si desea
participar o no, y su decision sera respetada. Posterior a la aceptacién no desea
continuar puede hacerlo sin ningtn problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en la
investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan generar
incomodidad. Usted tiene la libertad de responderlas o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Se le informara que los resultados de la investigacion se le alcanzaré a la instituciénal
término de la investigaciéon. No recibira ningin beneficio econdmico ni de ningunaotra
Iindole. El estudio no va a aportar a la salud individual de la persona, sin embargo, los
resultados del estudio podran convertirse en beneficio de la salud publica.

Confidencialidad (principio de justicia):

Los datos recolectados deben ser andnimos y no tener ninguna forma de identificaral
participante. Garantizamos que la informacién que usted nos brinde es totalmente
Confidencial y no ser& usada para ningln otro proposito fuera de la investigacion. Los
datos permaneceran bajo custodia del investigador principal y pasado un tiempo
determinado seran eliminados convenientemente.

Probl. o preg

Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con los Investigadores

calamap@ucwvirtual edu pe ; kgomezmor@ucwvirutal.edu.pe y Docente asesor Rivera Calle
Omar email:

Consentimiento

Después de haber leido los propésitos de la investigacion autorizo participar en

lainvestigacién antes mencionada.

Para garantizar la veracidad del origen de /a informacién: en el caso que el consentimiento sea
presencial, el encuestado y el investigador debe proporcionar: Nombre y firma. En el caso que
sea cuestionario virtual, se debe solicitar el correo desde el cual se envia las respuestas a
través de un formulario Google.

e oo INVESTIGA
%% ucv
%%° INVESTIGA

oo UCV



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Titulo de la investigacion:

Procedimiento

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

Se realizara una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personalesy
aboracion de Snack a base

algunas preguntas sobre la investigacion titulada: “

Esta encuesta o entrevista tendra un tiempo aproximado de 5
ambiente de Jr. Jorge Chaves N°307 1A —

minutos y se realizara en el

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un

numero de identificacion y, por lo tanto, seran anénimas.

*Obligatorio a partir de los 18 afios

95%;¢ INVESTIGA
oo UCV

!\|i| UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

\

A
\~,\

A

Participacién voluntaria (principio de autonomia):

Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si desea
participar o no, y su decisién sera respetada. Posterior a la aceptaciéon no desea
continuar puede hacerlo sin ningtin problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en la
investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan generar
incomodidad. Usted tiene la libertad de responderias o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Se le informara que los resultados de la investigacion se le alcanzara a la instituciénal
término de la investigacién. No recibira ningin beneficio econémico ni de ningunaotra
indole. El estudio no va a aportar a la salud individual de la persona, sin embargo, los
resultados del estudio podran convertirse en beneficio de la salud publica.

Confidencialidad (principio de justicia):

Los datos recolectados deben ser anénimos y no tener ninguna forma de identificaral
participante. Garantizamos que Ila informacién que usted nos brinde es totalmente
Confidencial y no sera usada para ningun otro propésito fuera de la investigacién. Los

datos permaneceran bajo custodia del investigador principal y pasado un tiempo
determinado seran eliminados convenientemente.

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacién puede contactar con los Investigadores
Alama Palacios Cristhian Paul y Gomez Moreno Kevin Paul email:

calamap@ucwvirtual.edu pe ; kgomezmor@ucwirutal.edu.pe y Docente asesor Rivera Calle

Omar email:

Consentimiento

Después de haber leido los propésitos de la investigacién autorizo participar en
lainvestigacién antes mencionada.

Nombre y apellidos: .. RCXBLE. MAVARRO. 03¢

Fechay hora: ...C.

Para garantizar la veracidad del origen de fa informacién: en el caso que el consentimiento sea
presencial, el encuestado y el investigador debe proporcionar: Nombre y firma. En el caso que
sea cuestionario virtual, se debe solicitar el correo desde el cual se envia las respuestas a
través de un formulario Google.

%% INVESTIGA

eee UCV



ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

Procedimiento
Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

los procedimientos del estudio):

Se realizara una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personalesy

algunas preguntas sobre la investigacion titulada.

minutos y se realizara en el ambiente de AA.HH. Sobrevivir - Calle

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un

numero de identificacion y, por lo tanto, seran anénimas.

*Obligatorio a partir de los 18 afios

o-o-o INVESTIGA
®e%% UCV
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Participacion voluntaria (principio de autonomia):

Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si desea
participar o no, y su decisién sera respetada. Posterior a la aceptacién no desea
continuar puede hacerlo sin ningun problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en la
investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan generar
incomodidad. Usted tiene la libertad de responderlas o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Se le informara que los resultados de la investigacion se le alcanzara a la instituciénal
término de la investigacion. No recibira ningin beneficio econémico ni de ningunaotra
indole. El estudio no va a aportar a la salud individual de la persona, sin embargo, los
resultados del estudio podran convertirse en beneficio de la salud publica.

Confidencialidad (principio de justicia):

Los datos recolectados deben ser anénimos y no tener ninguna forma de identificaral
participante. Garantizamos que la informacion que usted nos brinde es totalmente
Confidencial y no seré usada para ningun otro propésito fuera de la investigacion. Los

datos permanecerén bajo custodia del investigador principal y pasado un tiempo
determinado seran eliminados convenientemente.

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con los Investigadores
Alama Palacios

calamap@uecwvirtual edu.pe ; kgomezmor@ucwvirutal.edu.pe y Docente asesor Rivera Calle
Omar email:

no Kevin Paul email:

Consentimiento

Después de haber leido los propdsitos de la investigacion autorizo participar en
lainvestigacién antes mencionada.

Para garantizar la veracidad del origen de la informacion: en el caso que el consenlimiento sea
presencial, el encuestado y el investigador debe proporcionar: Nombre y firna. En el caso que
sea cuestionario virtual, se debe solicitar ef correo desde el cual se envla las respuestas a

través de un formulario Google.

oo o INVESTIGA

L XA

oo UCV
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_ Participacion voluntaria incipio d t ia):
Consentimiento Informado (*) P S e

Pue_de_: hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si desea
participar o no, y su decision sera respetada. Posterior a la aceptacién no desea
continuar puede hacerlo sin ningtn problema.

Titulo de la investigacion Jele}

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en la
investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan generar
incomodidad. Usted tiene la libertad de responderlas o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Propésito del estudio ; . N s
Se le informara que los resultados de la investigacion se le alcanzara a la instituciénal

término de la investigacion. No recibira ningtin beneficio econémico ni de ningunaotra
indole. El estudio no va a aportar a la salud individual de la persona, sin embargo, los
resultados del estudio podran convertirse en beneficio de la salud publica.

Le invitamos a participar en la investigacion titulada “Elaboracion de Snack a

iduos. de las

@—% Confidencialidad (principio de justicia):
4 %
@ Los datos recolectados deben ser anénimos y no tener ninguna forma de identificaral

participante. Garantizamos que la informacién que usted nos brinde es totalmente
Confidencial y no sera usada para ningdn otro propésito fuera de la investigacion. Los
datos permaneceran bajo custodia del investigador principal y pasado un tiempo
determinado seran eliminados convenientemente.

al, de la Universidad César Vallejo del campus

Piura, aprobado por la autoridad correspondiente de la Universidad y con el

Problemas o preguntas:

Procedimiento Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con los Investigadores

Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente (enumerar

kgomezmor@ucwvirutal.edu.pe y Docente asesor Rivera Calle

calamap@ucwvirtual.edu

los procedimientos del estudio):

Se realizara una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personalesy
de Snack a base

algunas preguntas sobre la investigacion titulada: “Elabor:

Omar email:
Consentimiento

Después de haber leido los propésitos de la investigacion autorizo participar en

ngo. aprovechamiento de los residuos de |z

lainvestigacién antes mencionada.

Nombre y apellidos: ....&.\).C.\é]}‘:(.;.“}.ﬂ.:‘.. .@,\.«S‘? XC

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un

numero de identificacién y, por lo tanto, seran anénimas.

Para garantizar la veracidad del origen de la informacion: en el caso que el consentimiento sea
presencial, el encuestado y el investigador debe proporcionar: Nombre y firma. En el caso que
sea cuestionario virtual, se debe solicitar el correo desde el cual se envia las respuestas a

través de un formulario Google.

*Obligatorio a partir de los 18 afios

oo o INVESTIGA
®e%% UCV
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ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Consentimiento Informado (*)

tTT’ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Participacién voluntaria (principio de autonomia):

Pung hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si desea
participar o no, y su decisién sera respetada. Posterior a la aceptacion no desea
continuar puede hacerlo sin ningln problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

!ndicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en la
!nvestigacién. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan generar
incomodidad. Usted tiene la libertad de responderlas o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Se le informara que los resultados de la investigacién se le alcanzar4 a la institucidnal
término de la investigaciéon. No recibira ninguin beneficio econémico ni de ningunaotra
indole. El estudio no va a aportar a la salud individual de la persona, sin embargo, los
resultados del estudio podran convertirse en beneficio de la salud publica.

Confidencialidad (principio de justicia):

Los datos recolectados deben ser anénimos y no tener ninguna forma de identificaral
participante. Garantizamos que la informacién que usted nos brinde es totalmente
Confidencial y no sera usada para ningtin otro propésito fuera de la investigacién. Los
datos permaneceran bajo custodia del investigador principal y pasado un tiempo
determinado seran eliminados convenientemente.

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigaciéon puede contactar con los Investigadores

s o ul email:
Procedimiento l
iizarily siguiente:{enumerar calamap@ucwvirtual.edu pe ; kgomezmor@ucwvirutal.edu.pe y Docente asesor Rivera Calle
i i ici| n la investigacion se realizara lo siguiente (en :
Si usted decide participar e g g Brnar sl
los procedimientos del estudio):
Consentimiento

Se realizara una encuesta o entrevista donde se recogeran datos personalesy

Las respuestas al cuestionario o guia de entrevista serancodificadas usando un

numero de identificacion y, por lo tanto, seran anénimas.

Después de haber leido los propésitos de la investigacion autorizo participar en

lainvestigacién antes mencionada.

Nombre y apellidos: ..f_\\.\/g;u.(..(zf.‘.*.....(. .\.E.“:".‘.‘.@.\.?f.&‘j. Oc\“"—s\“

Fechay hora: .Q24.104.23........ . 5o N

Para garantizar la veracidad del origen de la informacién: en el caso que el consentimiento sea
presencial, el encuestado y el investigador debe proporcionar: Nombre y firma. En el caso que
sea cuestionario virtual, se debe solicitar el correo desde el cual se envia las respuestas a

través de un formulario Google.

*Obligatorio a partir de los 18 afios .....‘ INVESTIGA
oo UCV
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Anexo 05: Reporte de Turniting

INFORME DE ORIGINALIDAD

15 14 4 B

INDICE DESIMILITUD ~ FUENTES DE INTERNET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

repositorio.ucv.edu.pe

Fuente de Internet

3u

Submitted to Universidad Cesar Vallejo

Trabajo del estudiante

2

'

www.resea rchgate. net

Fuente de internet

2%

=

pesquisa.bvsalud.org

Fuente de Internet

Tw

H

revistas.unal.edu.co

Fuente de Internet
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Anexo 06: Prueba de Normalidad

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov?® Shapiro-Wilk
Estadistico ] Sig. Estadistico ql Sig.
olor 203 50 =00 .an2 90 =001
color 213 &80 =.0M .04 90 =001
sabor 232 &0 =0M 8449 90 =00
apariencia 85 80 = 001 4810 a0 = 001

a. Correceidn de significacidn de Lilliefars



Anexo 07: Prueba de Kruskal Wallis

Rangos
Rango

Muestras [ promedio

alar Muestra 1 10 .35
Muestra 2 10 37.55
Muesta 3 10 .35
Muestra 4 10 F2.75
Muestra & 10 78.25
Muestra 6 10 59.65
Muestra 7 10 47.95
Muestra 8 10 26.30
Muestra 9 10 24.35
Total a0

color Muestra 1 10 35.20
Muestra 2 10 30.05
Muesta 3 10 40.35
Muestra 4 10 68.05
Muestra & 10 79.25
Muestra 6 10 63.85
Muestra 7 10 35.20
Muestra 8 10 34.35
Muestra 9 10 23.20
Total 90

sahbor Muestra 1 10 23.20
Muestra 2 10 28.00
Muesta 3 10 55.10
Muestra 4 10 7260
Muestra 5 10 76.00
Muestra 6 10 65.80
Muestra 7 10 38.10
Muestra 8 10 24 85
Muestra 9 10 25.85
Total a0

apariencia  Muestra 1 10 28.90
Muestra 2 10 3415
Muesta 3 10 42.40
Muestra 4 10 G3.25
Muestra 5 10 75.25
Muestra 6 10 72.95
Muestra 7 10 33.70
Muestra 8 10 27.90
Muestra 9 10 26.00
Total 40




Anexo 08: Fotografias de la Elaboracion del Snack

Fotografia 1 Fotografia 2

Fotografia 3

Fotografia 6




Fotografia 7

Fotografia 8

T T —

Fotografia 10

Fotografia 11

L)




Fotografia 13

Fotografia 14




Anexo 09: Reporte de produccién

Reporte de produccicn

Responsable: Alama Palacios Christian

Fecha de Produccion: 15/09/2023

Mano de Obra Materia Prima PROCESO OBSERVACIONES
Niveldelz
Py TIEMPO. DE TIEMPO TEMP. DE TIEMPODE | TIEMPO DE
condicion |\ estrs | F25°98 | ormoso | TEMP.DE | creuno | pesHTRac |pesHiDraTA| coccién | TEMP.DE [ PESO

Hora de delz Ciscard =i REMOJO C priy i SRR s | COCCIONC | SNACKS GR.

Inicio Hora Fin |cascara

08:00 13:30 ey (e 1KG SMN | 25-26C | 1sMN. | TOC d4Hr. 6SEG. | 150c | 300GR .
condicion Ninguna

13:30 19:00 el st 1KG sMN | 25-26C | 1sMIN. | 70C SHr. 6SEG. | 150c | 300GR .
condicion Ninguna

19:00 01:30 N o) 1KG sMN | 25-26C | 1SMM. | 70C &Hr. 6SEG. | 150c | 300GR :
condicion Ninguna

08:00 13:30 PO b e 1KG sMN | 25-26C | 1SMIN. | soC dHr. 6SEG. | 150c | 300GR .
condicion Ninguna

13:30 19:00 pgtas | P, 1KG sMn | 25-26C | smm | soc SHr. 6SEG. | 150 | 300GR .
condicion Ninguna

19:00 01:30 Aoka:, [oXEma 1KG sMN | 25-26C | 1sSMIN. | soC &Hr. 6SEG. | 150c | 300GR '
condicion Ninguna
=

08:00 13:30 ppar |SB0E, 1KG sMN | 25-26C | 1sMM. | soC 4Hr. 6SEG. | 150c | 300GR )
condicion Ninguna
e

13:30 19:00 PRV 1KG sMN | 25-26C | 1SMIN. | s0C SHr. 6SEG. | 150c | 300GR ;
condicion Ninguna
s

19:00 01:30 e ko 1KG sMIN | 25-26C | 1SMIN. | s0C EHr. 6SEG. | 150c | 300GR .
condicion Ninguna




Anexo 10: Prueba Organoléptica

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE SNACK A BASE DE CASCARA
DE MANGO

Pruebe por favor la muestra e indique con total sinceridad su nivel de agrado
marcando el punto en la escala que mejor describa su relacién para cada uno de
los atributos.

TABLA DE PUNTUACION E INTERPRETACION
VALOR EVALUACION INTERPRETACION
o Muy Bueno Satisface totalmente los requisitos de aceptabilidad
4 Bueno Satisface los requisitos de aceptabilidad
3 Regular Es aceptable en su mayoria
2 Ligeramente regular | Es ligeramente aceptable
1 Insatisfecho No satisface los requisitos de aceptabilidad

Evaluaciones:

Colocar el valor asignado del 1 al 5 segun la Tabla de puntuacién de acuerdo
con cada uno de los criterios en los cuadros vacios:

1. OLOR: Produce un olor aceptable /neutro o desagradable, etc.

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9

2. COLOR: Muestra un color llamativo, entre otro.

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9

3. SABOR: Aceptable, agradable, entre otros.

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9

4. APARIENCIA: Aspecto, presencia entre otros.

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9




Anexo 11: Evidencia De La Evaluacion Organoléptica




Anexo 12: Andlisis de laboratorio

ELAP

ENSAYOS DE LABORATORIOS Y
ASESORIAS PINTADO E.L.R.L

Q)

INFORME DE ENSAYO N° 121-2023

Emitido en Piura, el 11 de setiembre de 2023 Pagina1de 1
" ALAMA PALACIOS CRISTHIAN PAUL
Solicitado por %
GOMEZ MORENO KEVIN PAUL
Donmicilio legal PIURA
Producto SNACK
N P o PROYECTO DE TESIS: “ELABORACION DE SNACK A BASE DE CASCARA DE MANGO PARA EL
o Lt APROVECHAMIENTO DE LOS RESIDUOS DE LAS EMPRESAS EXPORTADORAS.
Muestreado por EL SOLICITANTE
Lugary fecha de muestreo -
Meétodo de muestreo -
Cantidad de muestra(s) 1 VIAL X 500 GRAMOS
Fecha de recepcién de la(s) muestra(s) 28/08/2023
Fecha de inicio de ensayo(s) 28/08/2023
Fecha de término de la(s) muestra(s) 04 /0972023
Orden de servicio 08 20230828-01
RESULTADOS
1. ENSAYO FISICOQUIMICO
Parametro Unidad Resultado
Humedad % 12,20
Cenizas totales % 2,10
Indice de i % 3,20
Acidez (Expresado como acido dleico) % 0,15
Il ENSAYO MICROBIOLOGICO
Parametro Unidad Resultado
Mohos UFClg <10
Levaduras UFC/g <10
Escherichia coli NMP/g <3

Deteccion de Escherichia coli: <3 equivale a CERO e indica la no presencia del microorganismo.

1. METODO DE ENSAYO
Humedad NOM-116-SSA1-1994. Determinacion de en ali por i térmico
Cenizas totales NMX-F-607-NORMEX-2013. D¢ ion de cenizas en ali
Indice de NTP 206.016:1981 (Revisada el 2011). GALLETAS. D

Acidez (Expresado como acido dleico)

NTP 206.013:1981 (revisada el 2021). BIZCOCHOS, GALLETAS, PASTAS Y FIDEOS. D on de la acidez.

Mohos y levaduras IZ%I\OA.?F delos Su y métodos de enumeracion. Pag. 165-167, 2da Ed. Reimpresion
P ICMSF Mi i de los Ali . Su y métodos de enumeracion. Pag. 132-134,138-142, 2da Ed.
Escherigtiaicol Reimpresion 2000. 1983. Bacterias Colformes. Pruebas de idenficacién de organismos Cliformes: IMVIC
*Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el 10 no se hace de la misma

IV. OBSERVACIONES

Los resultados se aplican a la muestra como se recibié.

Firmado digitalmente por

Ing. Arquimedes Pintado Ticliahuanca
CIPN° 174158

Director Técnico

11-092023  11:00

El presente d

penales de Ia materia. Solo es valido para la(s) muestra(s) referida(s) en el presente informe. Los resultados

“FIN DEL DOCUMENTO"

en ELAP EIRL. Su adulteracion o su uso indebido constituye delito oomra la fe publica y se regula por las disposiciones civiles y
n ser utilizados como una certificacion de

conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de Ia entidad que lo produce.

Calle Luis de la Puente Uceda Mz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza Distrito 26 de octubre — Piura — Pert
Telf.: (073)-705638 / Cel.: 944736608 www.elap.pe tecnico@elap.pe
FO1-DT-ELAP / Ver 02/ Marzo 21



Anexo 13: Costos de produccién

FORMATO HOJA DE
COSTOS

Producto | Proceso |
Proyecto

DESHIDRATACION DE CASCARA DE MANGO

Cbodigo: 0001 Costo Total 28.185
Fecha: 15/10/2023 Precio Venta
a). Maquinaria y
Herramienta: LBt
M C M Consumo % Eficienci Total C
Concepto U oste U UTeEs o Eficiencia otal Coste
Bandejas Soles 20 1 0.09% 0.018
Freidora al aire Soles 200 1 0.83% 1.667
b). Materiales: 0.00
Concepto UM Coste UM Con§umo % Eficiencia | Total Coste
Unidad
c). Mano de Obra: 26.5
Consumo . :
Concepto UM Coste UM Unidad % Eficiencia | Total Coste

Operador

5.3

TOTAL, COSTOS PRODUCCION

(a+b+c+d)

26.5

*El precio no
incluye IGV




5% de materia Prima

FORMATO HOJA DE
COSTOS
Producto | Proceso SNACK DE CASCARA DE MANGO
|Proyecto
Cbdigo:0001 Costo Total 10.90
Fecha: 15/10/2023 Precio 12.11
Venta
Precio Venta Unidad 4.038
a). Maquinariay 0173
Herramienta: '
Concepto UM Coste |Consumo % Total Coste
0]\Y] Unidad | Eficiencia
Termometro Soles 12 1 0.83% 0.100
Bandejas Soles 20 1 0.09% 0.018
Colador Acero Inoxidable Soles 30 1 0.09% 0.027
b). Materiales: 8.70
Coste | Consumo %
0 Total
Coneeale Bl UM Unidad Eficiencia Coste
Aceite Litros 9 400 44% 4.00
Papel Adsorbente Willpall Unidades 25 10 11% 2.841
Miel de Abeja Kilogramos 8 100 14% 1.143
Cascara de Mango
deshidratado Soles 28.185 3 3% 0.846
Bolsa Hermética Unidades 12 3 6% 0.720
c). Mano de Obra : 1.59
Consumo %
Concepto UM Coste UM Unidad B Total Coste
Operador 5.3 0.3 100%

IR R R -V

TOTAL, COSTOS PRODUCCION

(a+b+c+d)
% Utilidad

PRECIO DE VENTA

*El precio no

incluye IGV




Anexo 14: Boletas de Compra

NTA DE ARTICUL

PRIMERA N >1DAD 1

N° 34 - MCDO CENTRAL SECT, UNIDOS R =
30GRANDE - PIURA - PIURA

148301 | BOLETA DE VENTA
001 N 045008

ueiil

DESCRIPCION

| IMPORTE
\ |Z2,0°

N
VENTA DE ARTICULOS
CALLE SALITRALN

Seﬁo} (es):
Direccion:

NEGOCIOS Y SERVICIOS GENERALES
JUAREZ IPANAQUE MANUEL NICANDRO BOLETAR%EC_VEON‘E‘E‘LOﬁ f;r RONICA
JR. AREQUIPA 201 P.J. CATACAOS FRENTE AL COLEGIO EX 27 ; £B01-8
CATACAOS - PIURA - PIURA
Fecha de Vencimiento 3
Fecha de Emisién 1 12110/2023
Sefior{es) . CRISTHIAN PAUL ALAMA PALACIOS
DNI 1 71033722
JR. AREQUIPA 201 P.J. CATACAOS
Es'?b"’d""“'w el : FRENTE AL COLEGIO EX 27 PIURA-
PIURA-CATACAOS
Tipo de Moneda : SOLES
Observacion ¢
Cantidad . Descripcién Valor Unitarlo(*) Descuento(*) importe de Venta(”)  ICBPER
700 UNIDAD FREIDORA AL AIRE 16040152 0.00 7006600636 0.00
100 UNIDAD TERMOMETRO 1016040 0.00 11.0080082 0.00
100 UNIDAD COLADOR ACERO 254237 0.00 20.990066 0.00
INOXIDABLE
100 UNIDAD BANDEJAS DE ALUMINIO 1694015 0.00 10.660007 0.00
Otros Cargos : §/0.00
Otros Tributos 510,00
ICBPER :| s/0.00]
Importe Total : §/262.00

(*) Sin impuestos.
(**) Incluye impuestos, de ser Op. Gravada.

SON: DOSCIENTOS SESENTA Y DOS Y 00/100 SOLES

Op. Gravada : §722203)

Op. Exonerada : S/0.00]

Op. Inafecta : S70.00]

ISC: 570.00]

IGV : 573097

ICBPER : §70.00

Otros Cargos : 570.00]

Otros Tributos : 570.00]

Monto de Redondeo : 570.00]
Importe Total : S/262.00






