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RESUMEN

De las necesidades del hombre, la alimentacién es lo mas importante para el
sustento de la vida. Los origenes de la produccién de alimentos se remontan al
consumo de alimentos producidos por su suelo nativo, los cuales pueden ser
minimamente procesados (produccion artesanal) o pueden formar parte de
procesos industriales desarrollados y con valor agregado. En este sentido, en un
mundo donde la globalizacién y la tecnologia van de la mano, el hombre se ha
visto forzado a realizar actividades que aumenten y mejoren los niveles de
produccién y de calidad, procesamiento, conservacion y distribucion de los
alimentos que emplea en su dieta diaria. Bienvenida la tecnologia cuando
posibilita limites de seguridad sanitaria, mantenimiento de una calidad inalterable,
mayores limites de conservacion, mejor presentacion, alimentos mas saludables y
con valores nutritivos mas altos; aspecto que merece especial atencion en estos
tiempos donde los niveles de obesidad a nivel mundial han sido motivo de alarma
suficiente como para que la OMS la declare como la epidemia “no infecciosa” del
siglo XXI. Por otra parte, la calidad también ha pasado a ser un factor decisivo
para el cliente-consumidor, que ya no busca una simple satisfaccion de las
necesidades de alimentacion sino que experimenta un incremento en la exigencia
de productos sanos y de calidad para su dieta diaria. Este trabajo tiene como
objetivo, proponer un Modelo de Gestidén de Calidad para elaboracién de alimentos
artesanales tipo Light, a partir de una revision documental de fuentes
bibliogréficas. Este modelo constituye una herramienta Util para los productores
artesanales de estos tiempos, que les brinde la posibilidad de aumentar la vida util
de sus productos sin que pierdan su esencia artesanal, e implementar técnicas y
controles en sus procesos de elaboracién que se traduzcan en beneficio de su
economia y al mismo tiempo ofrezcan productos de calidad que satisfagan las
necesidades de un cliente cada vez mas exigente.

Palabras claves: Alimentos, artesanal, Light, Modelos de Gestion de Calidad.
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INTRODUCCION.

La produccién de bienes y/o servicios, en términos generales se considera una
actividad econdémica por medio de la cual el hombre transforma unos bienes en
otros para la satisfaccion de sus necesidades. Para el caso del sector Industrial,
es el conjunto de actividades econ6micas que da como resultado la
transformacion de productos primarios en otros productos industrializados que
pueden consumirse de inmediato (alimentos y bebidas) o sufrir nuevas y sucesivas
transformaciones, hasta convertirse en un producto de alto grado de elaboracion.
(Diaz et al 2002)

Cuando las materias primas son transformadas para su consumo, pero con
predominio de la actividad manual y dentro del ambito familiar, existe un proceso
de produccion de tipo artesanal. (Bado, 2004).

La produccién artesanal se remonta a principios del siglo XX, y aunque no
existen datos historicos se caracteriza principalmente por ser de caracter familiar,
asociada a pequefias haciendas especialmente. Los primeros antecedentes
formales como agroindustria, se representan por los micro emprendimientos
constituidos por mujeres del medio rural y surge como una alternativa econémica
de subsistencia.

Actualmente, en algunos paises latinoamericanos, como el caso de Uruguay,
se ha organizado este sector para su promocion, desarrollo sustentable y
crecimiento socioeconémico, con un impacto positivo en la comunidad,
constituyendo un &mbito facilitador y articulador de sus intereses y sus
necesidades. Bado (2004) explica que aun se necesita avanzar en:

e Aplicacién de Buenas Practicas que garanticen la inocuidad.
Reconocimiento formal del elaborador artesanal de alimentos.

Jerarquizarlo como potencial generador de empleo.
Ser sustentable y amigable con el medio ambiente.
Que permita arraigar a la gente a su tierra.

Hay una tendencia a fomentar el desarrollo de manuales de produccion y
proceso, a la unificacion de criterios tendientes al logro de un registro Gnico y se
ha incrementado la capacitaciéon en materia de Calidad e Inocuidad.

Calanche (2009) menciona que, ademas de los factores econdmicos y sociales
abarcados por este sector productivo, beneficiosos para la sociedad, debe
reforzarse la vigilancia del aspecto nutricional ya que el desarrollo y la
subsistencia econdmica de las naciones dependen en alto grado de la salud y del
buen estado nutricional de su poblacion econdmicamente activa. En este sentido
afirma que, es motivo de preocupacion la evidencia de la presencia de déficit
nutricional y obesidad en adultos en algunos sectores sociales de nuestro pais. La
desnutricion es el estado patolégico que resulta del consumo inadecuado de uno o
mas nutrientes esenciales (Fundacion Bengoa), mientras que la Obesidad,
entendida como un exceso de grasa corporal, es una “enfermedad crénica”
considerada por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) como la epidemia “no
infecciosa” del siglo XXI.(Valls, 2007).



En este sentido Marine (2006) explica que la poblacion comenzé a tomar
conciencia de la relacion entre salud y alimentacion, sobre todo en lo relativo a la
obesidad. En consecuencia, es cuando los alimentos light comienzan a tener un
auge imparable y es por ello que hoy en dia forman parte indispensable de la dieta
habitual de un buen numero de familias. Los alimentos Light son alimentos
reducidos en carbohidratos y grasas principalmente, que pueden cumplir dos
funciones; la principal es que permite el control de peso y mejora la nutricién; y
otras de las funciones es que adicionan un nuevo segmento a la industria de
alimentos, muy rentable para el mercado moderno (Astiasaran, 2000).

En concordancia con lo expuesto, se han introducido en el mercado productos
bajos en calorias, elaborados de manera artesanal, entiéndase aquellos productos
elaborados con predominio netamente manual, cuyos atributos son: naturales,
tradicionales, materia prima local, técnicas de elaboracion manuales no
automaticas, ausencia de aditivos y volumenes reducidos, aspectos que se
consideran subjetivos dificultando la adaptacion de este tipo de productos a una
definicién alineada con el concepto de calidad (Lancibidad, 2003).

A través de esta investigacion se recopilé informacién bibliografica que sirvid
de base para proponer un Modelo de Gestion de la Calidad para la elaboracién de
Alimentos Artesanales tipo Light. Este modelo muestra un esquema de
elaboracion artesanal de alimentos, bajo parametros de calidad comprobable en
todas las etapas de produccion: elaboracidén, envasado, conservacion, etiquetado
y distribucién, con el resultado de un producto bajo en calorias.

La revision bibliografica fue selectiva, escogiéndose solamente la informacion
mas importante y reciente con el propésito de ampliar y profundizar la naturaleza
del hecho en estudio, basado en trabajos previos. A medida que se consultaron
las fuentes para dar fundamento a la investigacion se hizo el registro de los datos
correspondientes en fichas; estas tienen la enorme ventaja de facilitar su
ordenamiento, ya sea por autores temas, titulos, fechas, regién. (De la Torre,
2002).

Entre los aportes de esta investigacion esta, que el modelo propuesto pueda
ser aplicado por cualquier productor artesanal en la elaboracién de sus productos,
bajo parametros de calidad. Ademas, la propuesta de un Modelo de Gestion de la
Calidad para la elaboracion de Alimentos Artesanales tipo Light permitira la
utilizacion de estos alimentos en dietas especiales (pues contienen ingredientes
bajos en grasa y sin azucar), por lo que pueden ser implementados con éxito en
dietas para diabéticos y para personas que sufren enfermedades asociadas al
metabolismo de las grasas.

Las limitaciones de esta investigacion son: la falta de informacion referente a
cifras que revelen el porcentaje de la poblacion venezolana dedicada a la
elaboracion de alimentos artesanales como actividad econdmica asi como sus
caracteristicas, la dificultad de acceso a la informacion de los programas llevados
a cabo por los Ministerios de Alimentacion, Instituto Nacional de Nutricién, y la
insuficiencia de publicaciones referentes a acciones y movimientos actuales que
lleva a cabo el sector artesanal del pais como sector productivo organizado.

El trabajo ser& presentado de la siguiente forma: En el Capitulo | se presentara
una introduccion al tema de investigacion, el planteamiento del problema, los



objetivos de la investigacion y su justificacion e importancia. En el Capitulo Il se
hara una presentacion del marco metodolégico donde se especificaran las
acciones y procedimientos que rigen la realizacion del estudio documental, en el
Capitulo 11l se presentara el marco teérico, en el cual se pondran en operacion
todos lo medios para obtener informacion bibliogréafica relacionada directamente
con el planteamiento del problema, en el Capitulo IV se presentaran los resultados
de la investigacion en concordancia con los objetivos planteados inicialmente, asi
como la propuesta del modelo de Gestion de Calidad, y en el Capitulo V las
conclusiones y Recomendaciones generadas.

En vista de que el concepto de la calidad se ha venido incorporando a través
del tiempo en cada una de las fases de los procesos de cualquier tipo de
organizacion, involucrando a todo el personal, y con una participacion clave de la
funcion directiva (planificacién, organizacion, coordinacion, direccion y control); la
linea de investigacion del proyecto se relaciona directamente con la Gestion
Gerencial, basada en los principios de la Calidad Total. Es muy importante que
para el caso del sector artesanal, los productores comiencen a dirigir sus
pequefias empresas empleando técnicas de elaboracién, empaque y embalaje
gue ademas permitan aumentar la vida 0til de sus productos logrando que
estos alimentos no pierdan su esencia artesanal.



CAPITULO I. EL PROBLEMA.
Planteamiento del Problema.

A continuacion se presenta el planteamiento del problema de donde se genera
esta investigacion.

En el afio 2007, el Instituto Nacional de Estadisticas (INE), realiz6 un Censo
para obtener la informacién estadistica basica necesaria para identificar las
empresas y locales, determinar su dindmica y establecer la estructura de la
actividad econdémica que se realiza en el pais, resultando hasta la fecha, que para
un sector de la poblacion, el 43% de los entrevistados poseen una vivienda con
actividad econdmica, el 52% poseen local de denominacién "basica” y un 5%
poseen negocios tipo “kioscos”. Alun hasta la fecha, todavia estan en analisis los
datos obtenidos del censo.

El auge por la produccion no industrializada va en aumento, lo que propicia que
el ciudadano venezolano se incline hacia actividades que resulten en beneficio de
su “bolsillo”, sin importar en ocasiones que se comercialicen alimentos. Polanco
(2002) afirma que el alimento es un bien de comercio, pero tiene la especial
caracteristica de ser un producto de consumo que tiene relacion directa con la
salud y vida de las personas y debe cumplir con ciertas normas para que llegue al
consumidor en las condiciones adecuadas para su ingesta. No deben ser
considerados cualquier producto o mercancia.

En lo que respecta al concepto de calidad, existe una dificultad en esta
definicibn para los alimentos artesanales, pues incluyen mayoritariamente
elementos subjetivos. Asi, los compradores miran por el gusto, la higiene, la
presentacion, etc. La calidad bien definida es una mezcla de componentes
objetivos y subjetivos: calidad objetiva (bien hecho); calidad subjetiva (a gusto del
cliente) y calidad rentable (hecho en forma rentable). Estos tres componentes
inseparables, definen la “calidad total” pero, en los alimentos artesanales, es la
“satisfaccion del cliente” o que la determina (Lancibidad, 2010).

Por su parte, Polanco (2002) afirma que, el Estado debe garantizar que los
alimentos que se comercializan sean de calidad, inocuos y nutritivos,
considerando que existen cambios en la demanda de los consumidores y cambios
en los sistemas de producciéon de alimentos, entre otros. Menciona que para los
productores y comercializadores, la calidad debe representar un objetivo
fundamental, mediante el cual se logra el reconocimiento de los productos por
parte del consumidor y esto significa un ingreso econémico positivo, pero en la
realidad, el factor calidad ha pasado a otro plano predominando el ingreso
econdmico, constituyendo esto un elemento importante para esta investigacion.

En la actualidad no se han reportado datos del porcentaje de la poblacion
venezolana que se dedica a la produccion de alimentos artesanales, asi como de
las normas de calidad que rigen su elaboracion ni la de aquellos denominados
Light. Estos alimentos se caracterizan porque sus componentes se han
modificado, ya sea porque tienen menos aporte de carbohidratos (gracias a la
utilizacion de edulcorantes), y menos grasas, con un aporte energético que es al
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menos un 30% mas bajo que el de su alimento de referencia, es decir, el mismo
alimento pero en su version natural (Palomino, 2007).

Segun el Codex Alimentario, para calificar a un alimento como light debe
cumplir los siguientes requisitos (Kuklinski, 2003):

Los alimentos Light se caracterizan por su bajo contenido de sodio, 0 que
contengan menos calorias que el alimento original (50% menos de grasa y
de carbohidratos).

Deben tener productos de referencia en el mercado

Presentar una reduccion como minimo del 30% del valor energético
respecto al producto de referencia

En el etiquetado debe constar que es un alimento Light o ligero y que el
porcentaje de reduccion de los ingredientes esta disminuido.

En el etiquetado debe constar el contenido caldrico porcentual del producto
ligero y del producto de referencia.

No puede hacerse alguna referencia en el etiquetado a ninguna indicacion
para la salud que pueda llevar a error al consumidor, no puede haber
indicacion que atribuya al alimento una utilidad de adelgazamiento.

Si son platos preparados, deben aportar de 300 kcal por racién y deben
llevar obligatoriamente el etiquetado nutricional.

Tomando en cuenta los requisitos necesarios para la comercializacion en
funcion de la elaboracién a nivel artesanal de estos productos, surge la propuesta

de

un modelo de gestion de la calidad para la elaboraciéon de alimentos

artesanales tipo Light, bajo parametros de calidad, generada de la busqueda de
fuentes documentales diversas. El titulo propuesto permite plantear las siguientes
interrogantes:
¢Cual es la situacion actual documentada de la produccion de alimentos
artesanales en Venezuela?
¢Cuales son los aspectos fundamentales que requiere la elaboracién de
alimentos tipo Light?
¢ Cudles son los aspectos referentes a calidad que orientaran la propuesta del
modelo?

Objetivos.

Objetivo General
Disefiar un modelo de gestion de calidad para la fabricacion de alimentos
artesanales tipo Light.

Objetivos Especificos

1. Investigar la situacion actual documentada de la produccion de
alimentos artesanales en Venezuela.

2. ldentificar los aspectos fundamentales que requiere la elaboracion de
Alimentos tipo Light.
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3. Conocer los aspectos referentes a calidad que orientaran la propuesta
del modelo.

Justificacion e Importancia

En algunos paises latinoamericanos citados por Lancibidad (2010), la
produccion artesanal nacié originalmente como una estrategia de autoconsumo y
de venta marginal. Es a partir del ajuste econdmico del 2002 y su crisis asociada
que la produccion artesanal de alimentos se transforma exitosamente en
estrategia de supervivencia para muchas familias rurales, peri-urbanas e inclusive
urbanas.

La primera aproximacion al tema es que lo artesanal tiene varias
particularidades. La primera es la elaboraciéon de alimentos con predominio
mayoritariamente manual. La produccion artesanal ademas excluye el uso masivo
de aditivos y conservadores, estando estos restringidos a lo estrictamente
necesario. Esta “filosofia” de produccién acerca lo artesanal al concepto de
productos naturales. Ademas del porte de estas producciones ubicadas en el
propio domicilio, es condicion la aplicacion de métodos no industriales de
elaboracion; permitiendo la revalorizacion de los recursos locales, consolidando la
explotacion familiar y contribuyendo al mantenimiento del medio natural y el
paisaje; ya que, teniendo en cuenta las condiciones en las que se desenvuelve,
constituye una actividad respetuosa con el medio ambiente. (Lancibidad, 2010).

Para esas pequefias empresas que mantienen su caracter artesanal con una
produccién con predominio manual, se dirige la propuesta de un modelo de
gestion que incorpore el enfoque de calidad en la elaboracién de un alimento de
fabricacion artesanal (bien sea Light o natural). Esta idea puede ser beneficiosa
para expandir horizontes a la pequefia y mediana empresa y propiciar negocios
con mayor valor agregado, aspecto de relevancia actual para el pais en general.
Ademas, puede constituir el punto de partida para otras investigaciones, e
inclusive, ser atractiva para la Autoridad Regulatoria Nacional: Instituto Nacional
de Higiene Rafael Rangel (ente encargado del registro y control sanitario de todos
los alimentos producidos en el pais), ya que a partir de la misma podrian
establecerse los requisitos minimos para el procesamiento de alimentos en
Venezuela a nivel artesanal.

El estudio se llevd a cabo en la Republica Bolivariana de Venezuela, a través
de la revision de fuentes documentales sirvieron como referencia para la
propuesta de un modelo de gestion de la calidad para la elaboracién de alimentos
artesanales tipo Light.
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CAPITULO Il. MARCO METODOLOGICO.

Tipo de Investigacion.

La investigacion fue tipo documental, definida como una técnica que consiste
en la seleccion y recopilacion de informacion por medio de la lectura y critica de
documentos y materiales bibliograficos. Las fuentes documentales fueron:
documentos escritos como libros, periddicos, revistas, encuestas, conferencias
escritas y documentos electronicos, como paginas Web, segin un manual
presentado por la Universidad Pedagogica Experimental (FEDUPEL) (2001).

A su vez, Montemayor Hernandez et. al (2002) exponen dos tipos de
investigacion documental:

e Argumentativa (exploratoria): Este escrito trata de probar que algo es
correcto o incorrecto, deseable o indeseable y que requiere solucion.
Discute consecuencias y soluciones alternas, y llega a una conclusion
critica después de evaluar los datos investigados.

e Informativa (expositiva): Este escrito es basicamente una panoramica
acerca de la informacion relevante de diversas fuentes confiables sobre un
tema especifico, sin tratar de aprobar u objetar alguna idea. La contribucion
radica en analizar y seleccionar de esta informacion aquello que es
relevante para la investigacion, definicion que se adapta a esta
investigacion.

Disefio de la Investigacion.
Disefio documental:

En cuanto al disefio de investigacion, este no es mas que la estrategia general
que adopta el investigador para responder al problema planteado. En atencion al
disefio, la investigacion se clasifica en: Documental, de Campo y Experimental.
(Sabino, 2000)

Esta investigacion se apoy0 en un Disefio Documental, basado en la
bdsqueda, recuperacion, andlisis, critica e interpretacion de datos secundarios, es
decir, los obtenidos y registrados por otros investigadores en fuentes
documentales: impresas, audiovisuales o electrénicas. Como en toda
investigacion, el propdsito de este disefio es el aporte de nuevos conocimientos
(Sabino, 2000).

Procedimiento.

Luego de elegido el tema de investigacion se procedi6 a la busqueda
bibliogréfica especializada. La informacion escogida fue almacenada en fichas de
trabajo (ver anexo 1), y se clasificaron las obras por orden de importancia. (Olea,
2001). En el anexo 1 se presentan las fichas con la informacion clasificada. El
procedimiento mostrado en la figura 1, asi como el modelo adoptado para la
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elaboracion de las fichas de trabajo se apoyd en la metodologia sugerida por De
la Torre et al (2007) en su Guia para una Investigacion Documental.

Figura 1. Metodologia propuesta.

REVISION BIBLIOGRAFICA

v

BuUsqueda de bibliografia

Alimentos artesanales, alimentos Light,
situacién actual en Venezuela

A 4

Busqueda de bibliografia
Identificar los aspectos fundamentales que
requieren la elaboracion de alimentos tipo
Light segun otros autores

A 4

Blsqueda de bibliografia

Aspectos referentes a calidad que orientaran
la propuesta del modelo.

A 4 A 4 A 4

RESUMEN EN FICHAS DE TRABAJO

A 4

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

A 4

PROPUESTA

FUENTE: La Investigadora.

Adicionalmente, Balestrini (1998) expone que no existe un solo esquema de
investigacion posible a aplicar cuando se trata de estudios de este tipo. No existen
estructuras rigidas y se acepta como punto de partida una pluralidad
metodoldgica, todo depende de la especificidad de la investigacion.
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Técnicas de recoleccion de datos.

Para efectos de esta investigacion se llevo a cabo una seleccion y revision de
fuentes documentales. Las fuentes de investigacion documental tomadas en
cuenta para esta investigacion, fueron las propuestas por De la Torre et al (2007) y
se muestran en la figura 2.

Figura 2. Fuentes de Investigacion documental.

e - _ <Enciclopedias, diccionarios
Impreso Referencia

Estudio Libros de texto, manuales,
Bibliograficas -< e

< Publicaciones {Revistas y periédicos
periodicas

N

Manuscrltos Apuntes

No proyectable
proy Mapas,

fotografias
Digitales Locales CD Rom

En linea Bibliotgca digital, bases de
datos, internet

\

FUENTE: De la Torre et al (2007).

Entre los instrumentos para recoleccion de los datos provenientes de una
investigacion documental se encuentran:

- Las fichas bibliograficas: para ubicar, registrar y localizar la fuente de
informacion.

- La ficha hemerografica: informando la periodicidad de la informacion.

- Las fichas de trabajo: para ordenar, clasificar y registrar informacion teorica
sobre el objeto de estudio.

- Citas: para reforzar, clasificar, complementar y sefalar fuentes de
informacion.
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Notas de pie de péagina: para citar referencias bibliograficas o fuentes de
informacion, ampliar explicaciones, aclarar o corregir, sugerir al lector nuevas
posibilidades de busqueda.

Las fichas de trabajo contienen las ideas mas importantes y tienen relevancia
especial en esta investigacion. Es el fruto de la reflexion, el andlisis, la sintesis y/o
la critica. Pueden ser mixtas cuando contienen las ideas del autor y nuestras
propias reflexiones y comentarios. (Disponible en
www.aibarra.org/investig/tema0.htm).
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CAPITULO lll. MARCO TEORICO.

Antecedentes de la investigacién

En el mundo desarrollado (Zaragoza-Espafia), se realizé en el afio 1996, una
ponencia liderizada por Emilio Manrique Persiva, de la Unidad de Economia
Agraria, Dpto. P.A.C.A, Universidad de Zaragoza, titulada “PRODUCCION
ALIMENTICIA ARTESANAL: PATRIMONIO SOCIO-CULTURAL Y MODELO
AGRARIQ”. En este trabajo se plantea que la produccién agroalimentaria artesana
puede coexistir con el modelo agrario predominante. “Nosotros planteamos qué
medidas de intervencion reguladoras y protectoras son precisas en el caso de la
produccién artesana, puesto que en el actual contexto agroalimentario su situacion
aparece como fragil”. No obstante, la traslacion a la politica agraria de los
postulados que inspiran la politica econOmica en la actualidad, si son
contradictorios con un modelo agrario basado fundamentalmente en una
agricultura sostenible y en la explotacion agraria familiar y profesional como
unidad productiva.

Hay que mencionar antes de profundizar en la propuesta que el autor define
los productos alimenticios artesanos de los agricultores como aquellos que son
fabricados por éstos en y con materias primas de la propia explotacién, por
procedimientos de elaboracion artesanales y tradicionales.

Algunos de los contenidos de este modelo que pueden servir de referencia
para esta investigacion pueden esquematizarse de la siguiente forma:

Un modelo agrario para el conjunto de la sociedad.

Este Modelo Agrario debiera permitir la produccion de alimentos sanos y de
calidad, en cantidad suficiente para satisfacer las demandas del consumo;
respetar el equilibrio medioambiental, contribuyendo a mejorar la gestién y
desarrollo del medio rural, garantizando el empleo y un adecuado nivel de vida a la
poblacién agraria.

Pero el modelo agrario propuesto es un modelo productivo que permitiria el
equilibrio territorial mediante una mejor aplicacion de las politicas estructurales y
del derecho a producir; que tenderia a un equilibrio entre produccién y demanda y
que evitaria los excedentes del actual modelo productivista que hipotecan los
presupuestos, generan insolidaridad entre explotaciones y territorios, ocasionan
deterioro medioambiental e imposibilitan un adecuado desarrollo agrario y
alimentario en los paises del tercer mundo.

Un sector agrario con agricultores y nuevas funciones.

Seria posible contribuir a detener la caida de poblacion activa agraria
facilitando la incorporacion de jovenes si se aceptan nuevas funciones para los
productores agrarios: ademas de la productiva, la de gestién del territorio y como
agente insustituible, no necesariamente exclusivo, para el mantenimiento del tejido
socioecondmico.

Un nuevo precio como elemento esencial de mejora de rentas.
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Sostener la explotacion familiar, base del nuevo modelo, es garantizar un nivel
adecuado de ganancias; las cuales actualmente proceden sustancialmente de
diversos subsidios y cada vez menos de precios institucionales.

Un compromiso social con los agricultores en relacion con las
producciones de calidad y el equilibrio medioambiental.

El modelo agrario alternativo, exigiria de los agricultores familiares
determinados compromisos sociales y entre ellos la calidad alimentaria entendida
con carécter integral y el correlativo compromiso de respeto medioambiental ajeno
a préacticas productivistas.

Nuevas relaciones con las agriculturas del tercer mundo.

El comercio internacional como factor positivo de relacion entre los pueblos,
deberia permitir el desarrollo arménico de éstos. Asimismo el comercio de
productos agrarios, deberia desarrollarse sobre bases democraticas vy
transparentes, evitando su conversion en un mecanismo de control econémico en
manos de las grandes naciones. El desarrollo del Tercer Mundo ha de garantizar
sus necesidades béasicas y su seguridad alimentaria y no pretender basarlo en
producciones de materias primas en monocultivo para la exportacion, controladas
por multinacionales agroalimentarias.

En el hipotético marco de un modelo agrario de este tipo, se solventarian las
contradicciones que hoy enfrentan a la produccion artesana. Ademas, la
necesidad de definir normativamente la produccion alimentaria de los artesanos,
Nno supone, en ningun caso, perjuicio ni discriminacion para cualquier otro alimento
de calidad especifica. Esa necesidad deberia interpretarse desde la falta de
garantias para el consumidor y defensa del productor, coherente con los objetivos
de la propuesta de un modelo de gestion de la calidad para la elaboracion de
alimentos artesanales en el que se basa este proyecto.

En el entorno Latinoamericano diversos son los paises que han pensado en
una estrategia que les permita examinar los mecanismos politico-institucionales
adecuados para darle un dmbito formal a la produccion artesanal y avanzar en
la mejora de la calidad de los alimentos elaborados artesanalmente. Tal es el caso
de Uruguay, en donde se han discutido, desde el afio 2004, temas relativos a la
produccién artesanal; el andlisis de la reglamentacion existente y como adaptarla
a la produccion artesanal, la busqueda de mecanismos para producir en pequefa
escala en forma higiénico sanitaria, la caracterizaciéon promocion y control de la
produccién artesanal, entre otros.

Uno de los encuentros llevados a cabo en Tacuarembo (afio 2004), fue el
Taller Regional: “Hacia la mesa de alimentos artesanales de Uruguay”, en el que
se planted la siguiente premisa:“¢Es posible la elaboracion de alimentos
artesanales de calidad en el Uruguay?”. Los objetivos de este taller fueron:
presentar los antecedentes que han llevado a la decision de conformar una Mesa
de Alimentos Artesanales, presentar la propuesta, recibir sugerencias vy
comentarios, conformar un grupo de referentes para futuras acciones y sensibilizar
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a los 4 departamentos involucrados en esta region: Artigas, Salto, Tacuarembé y
Rivera.
Los temas tratados fueron:

- Lo artesanal como método de elaboracion.

- Definicion del sector. Aspectos legales y normativos.

- Calidad e inocuidad artesanal: “Del campo a la mesa”.

- Necesidad de profesionalizar al elaborador de Alimentos Artesanales.

- Necesidad de instalar una instancia interinstitucional de coordinacion

multisectorial.

La caracterizacion, promocion y control de la produccion artesanal en Uruguay
es un antecedente importante para la propuesta de un modelo de gestion de la
calidad para la elaboracion de alimentos artesanales tipo Light, y esto se evidencia
en los temas tratados en este taller, lo que deja al descubierto el auge y la
importancia que esta cobrando el sector artesanal, que si bien antes se
consideraba minoritario, en la actualidad se perfila en aumento, sobre todo si se
logra asegurar la calidad de sus productos, pues su actividad proporcionara una
nutricion adecuada y econdmica a muchos pobladores de la ciudad.

Ya se menciond el caso de Uruguay y ahora toma importancia Argentina. El
Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), ubicado en Buenos Aires-
Argentina, es un ente publico argentino dedicado al desarrollo de tecnologia
industrial, creado en el afio 1957. Es un organismo responsable técnico de la
aplicacion de regulaciones oficiales de calidad e identidad de productos en la
industria. Asimismo, presta servicios y da soporte tecnolégico a la industria
argentina, para que sea competitiva en los mercados nacionales e internacionales.

Una de las formas, es a traves del desarrollo de proyectos empresariales de
micro, pequefias, medianas y grandes empresas, apoyandolas a través de
Centros de Investigacion y Desarrollo y a través del soporte comercial y financiero
gue éstas pudieran necesitar. La propuesta del INTI es colaborar con aquellos
grupos o0 personas que se encuentren organizados a partir de un objetivo
concreto: “producir algo”.

En el afio 2003, el INTI crea una guia de recomendaciones especifica para la
produccién de alimentos. El objetivo de esta guia es asistir a todos los
emprendimientos destinados a la elaboraciébn de productos alimenticios. Se
pretende transmitir los aspectos criticos que no pueden desconocer quienes se
embarcan en la produccion de alimentos. Para su realizacion se conté con la
participacion de los centros vinculados a la produccion de alimentos, carnes,
lacteos, vegetales, harinas y la Gerencia de Calidad. Asi mismo, los productores
de alimentos estan obligados a cumplir normas en el d&mbito nacional (Cédigo
Alimentario Argentino), del MERCOSUR (Resolucién 89/96 del reglamento del
MERCOSUR) y otros especificos para productos determinados, para asegurar la
calidad minima o inocuidad de los alimentos.

Si se analiza la estrategia del INTI, representada por la creacién de una guia
para productores de alimentos de micro, pequefias, medianas y grandes
empresas, y se compara con la propuesta de un modelo de gestién de la calidad
para la elaboracion de alimentos artesanales tipo Light, bajo parametros de
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calidad, existe una coincidencia en el criterio de que es necesario el
establecimiento de una metodologia reglamentaria que sirva de base a los
productores de alimentos en funcion de generar productos de calidad. Todo en
concordancia con el hecho de que los consumidores exigen cada vez mas
atributos que le aseguren que los alimentos que adquieren satisfacen sus
necesidades en términos nutricionales y de calidad.

En el entorno Venezolano, no se reportan datos concretos al sector artesanal,
pero merece atencion citar un estudio sobre las Perspectivas de futuro de las
Pequefias Empresas Larenses realizado por Moreno (2004). En él sefiala que la
prioridad actual de las microempresas (de 1 a 10 empleados), en todos los
sectores analizados (servicios, distribucion, industria, produccion), es crecer. No
obstante en el caso larense un considerable porcentaje de los encuestados, sobre
todo en el sector Produccion, manifestd que la prioridad de sus organizaciones en
la actualidad es sobrevivir y este aspecto quizas se justifique, entre otras cosas,
debido a la grave crisis econémica y politica por la cual atraviesa Venezuela, que
por supuesto golpea de manera directa e intensa a las pequefias empresas que
por sus dimensiones son mas vulnerables a las crisis.

Profundizando en el estudio de Moreno, se evidencia que el factor de cambio
organizacional para las proximas dos décadas lo constituye la globalizacién de los
mercados, es decir, los empresarios consideran a la globalizacién como el factor
que provocara el mayor cambio en las empresas.

No obstante, a pesar de la existencia de estos factores potenciales de cambio,
aunado a la inestabilidad politico-social y econdémica, se observa un optimismo en
cuanto a la supervivencia futura de la empresa; esto quiere decir que se espera
que dichos cambios no conlleven a la desaparicion de la pequefia empresa. Esta
afirmacion se sustenta en el hecho de que apenas porcentajes por debajo al 4%
indican que las empresas habran desaparecido.

En el caso del Estado Lara, la supervivencia de empresas se debe
fundamentalmente a la calidad de sus productos, seguida por su capacidad de
innovar y, en tercer lugar la causa seria la apertura de nuevos mercados.

El factor principal que pudiera causar la desaparicion de las pequefias
empresas lo constituyen las dificultades de financiamiento, ya que segun opinion
de los encuestados en este estudio, el Estado no cuenta con adecuadas politicas
de ayuda al pequefio y mediano empresario. La segunda opcion se refiere
especificamente a la inestabilidad politico-econémica y social, lo cual tiene
correspondencia con el comentario hecho con anterioridad relacionado con la
delicada situacion politica que tiene Venezuela actualmente. De modo que los
datos presentados pueden extrapolarse al resto de los estados que conforman la
Republica Bolivariana de Venezuela.

Finalmente, cabe destacar la guia de recomendaciones para la produccion de
alimentos, basada en la aplicaciéon de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), herramienta basica para la obtencién de productos seguros para el
consumo humano centralizada en la higiene y en la forma de manipulacion.

El capitulo 4 de las BPM, concerniente a higiene en la elaboracién de los
alimentos, establece que se deberan tener en cuenta una serie de procedimientos
respecto a los siguientes puntos:
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Materia prima

Prevencion de la contaminacion cruzada.
Empleo del agua.

Procesado y elaboracion.

Envasado y empaque.

¢ Documentacion y registro.

Estos elementos son considerados de importancia para la cimentacion del
modelo propuesto, ya que éste permitira mostrar un esquema de elaboracion de
alimentos artesanales bajo un enfoque de calidad en todas las etapas de
produccién: elaboracion, envasado, conservacion, etiquetado y distribucion, con el
resultado de un producto de calidad incorporando ademas el aspecto nutricional al
considerar que el resultado sera un producto bajo en calorias.
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Bases teodricas.

Ciclo de Deming. Mejora Continua.

La base primordial para el funcionamiento del modelo es el ciclo de Deming o
Ciclo PHVA, intimamente relacionado en el modelo de gestion, ya que es una
estrategia de mejora continua de la calidad en cuatro pasos: Planificar, Hacer,
Verificar y Actuar en funcién de cambios o mejoras que se requieran.

Para Torres (2006), la mejora continua dentro de los modelos de gestion de la
calidad se basa en la aplicacion de lo que se denomina "Ciclo PDCA" (en
castellano PHVA - planificar, hacer, verificar, actuar-) o "ciclo de Deming" (ver
figura 3). En definitiva se actia no sélo porque hay defectos, sino porque no se
cumplen los objetivos propuestos.

Figura 3. Ciclo “PVHA"0 “ciclo de Demig”.

o
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FUENTE: Adaptado de Torres (2006).

La filosofia de este ciclo se aplica constantemente en la realizacion de las
diversas actividades del Sistema de Gestion de la Calidad, destacando Deming las
siguientes propuestas:

Adoptar la nueva filosofia que comprende: educacion continua,
entrenamiento y alegria en el trabajo.

La calidad debe convertirse en la nueva religion.

Desterrar el temor. Cuando el miedo es utlizado para mejorar el
desempefio individual, la meta no se logra.

Derribar las barreras que impiden el orgullo de hacer bien un trabajo.
Instituir un programa vigoroso de educacién y entrenamiento. Se
puede lograr productividad en varias formas: Mejorando la maquinaria
existente, redisefiando los productos, mejorando la forma en que
las partes trabajan juntas, pero el conocimiento y destrezas de los
individuos son la verdadera fuente del mejoramiento y los mismos son
necesarios para la planificaciéon a largo plazo.
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La mejora continua puede llevarse a cabo como una actividad proactiva por
parte de alguien que lleva a cabo un proceso y es recomendable que sea vista
como una actividad sostenible en el tiempo y no como un arreglo rapido frente a
un problema puntual.

Otras de las recomendaciones expuestas por Torres (2006) proponen
enfocarse en el mejoramiento continuo de procesos y hacer de las interrupciones
debido a cambios, una parte importante del trabajo. Una mentalidad de
mejoramiento continuo de procesos enfatiza la necesidad constante de considerar
los siguientes mecanismos:

e Como hacer que un producto o proceso sea mas rapido, mas barato y mas

confiable.

e Como reducir la complejidad y los puntos potenciales de fracaso mejorando

la comunicacion, la automatizacion y las herramientas

 Colocar puntos de control para proteger la calidad en un proceso.

Aumentar el control y el monitoreo en cada etapa de fabricacion.

Diagramas de flujo.

Segun Nieves (2006) los Diagramas de Flujo son muy eficaces para describir
graficamente tanto el funcionamiento como la estructura de los procesos y/o
sistemas de una organizacién, sus fases y relaciones entre sus componentes,
ofreciendo una vision global de todos ellos.

Gracias a los Diagramas de Flujo se puede identificar claramente un proceso,
describiendo la trayectoria que sigue un producto o servicio, asi como las
personas y recursos que lo constituyen.

Segun Vasquez (2010), los diagramas de flujo (o flujogramas) son diagramas
que emplean simbolos gréficos (ver figura 4), para representar los pasos o etapas
de un proceso y su creacion es una actividad que agrega valor, pues el proceso
gue representa esta ahora disponible para ser analizado, no sélo por quienes lo
llevan a cabo, sino también por todas las partes interesadas que aportaran nuevas
ideas para cambiarlo y mejorarlo.

El autor refiere varias ventajas de los Diagramas de Flujo y es que favorecen la
comprension del proceso a través de su muestra como un dibujo, pues el cerebro
humano reconoce facilmente los dibujos. Ademas, un buen diagrama de flujo
reemplaza varias paginas de texto, permite identificar los problemas y las
oportunidades de mejora del proceso. También permite identificar los pasos
redundantes, los flujos de los reprocesos, los conflictos de autoridad, las
responsabilidades, los cuellos de botella, y los puntos de decision.

Otra ventaja es que son una excelente herramienta para capacitar a los nuevos
empleados o trabajadores y también a los que desarrollan la tarea, cuando se
realizan mejoras en el proceso.
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Figura 4. Simbologia usada en los diagramas de flujo.
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FUENTE: Adaptado de Vasquez (2010).

Finalmente, de lo descrito por el autor, para esta investigacién seria importante
destacar algunos elementos de los diagramas de flujo que aplicarian para el caso
de pequefias empresas:

e Cuando la direccién de la empresa no esté interesada en los detalles y le
sea suficiente una descripcion genérica del proceso, se puede crear un
diagrama de flujo a nivel macro.

» Con este diagrama se puede desarrollar la documentacion de los Sistemas
de Gestion, pues proveen una descripcion de los procesos y un detalle de
las operaciones mucho mas amigable que los procedimientos e instructivos
basados en texto.

» Contribuyen a resolver uno de los principales problemas, que es la
resistencia del personal a emplear los documentos como referentes para el
desempefio de las tareas.

* Una copia ampliada del diagrama de flujo al alcance de los productores
facilita la consulta y promueve la creatividad.

Sistemas de Gestion de Calidad - Modelos de gestion de calidad.

El concepto de gestion hace referencia a la accion y al efecto de gestionar o
de administrar. Se trata, por lo tanto, de la concrecién de diligencias conducentes
al logro de un negocio o de un deseo cualquiera. La nocion implica ademas
acciones para gobernar, dirigir, ordenar, disponer u organizar. (Daily, 2010).

Para Torres (2006), el objetivo de la gestion es el mismo que el del
aseguramiento: se busca asegurar la calidad del producto por la via de
asegurar la calidad de los procesos. Sin embargo, puede cambiar la
extension de ese objetivo en la medida que el producto es el resultado de
cualquier actividad de la organizacion.
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La calidad afecta a todos los procesos sin distincion (sean o no operativos), y
se orienta a las necesidades del cliente interno y externo. La idea de gestion
introduce otro valor afladido al de aseguramiento: el concepto de objetivo y mejora
continua.

Por otra parte, Daily (2010), define un modelo de calidad como un conjunto de
practicas vinculadas a los procesos de gestion y el desarrollo de proyectos. Este
modelo supone una planificacion para alcanzar un impacto estratégico,
cumpliendo con los objetivos fijados en lo referente a la calidad del producto o
servicio.

Al implementar un modelo de calidad, una empresa busca desarrollar
sistematicamente productos y servicios que cumplan con los requerimientos y las
exigencias de los clientes.

Es importante que los elementos que forman el conjunto del modelo de calidad
se encuentren estructurados en forma tal que sea posible realizar un control y
seguimiento de los procesos. EI modelo debe reunir las actividades y funciones
relacionadas con la calidad para que puedan ejecutarse de un modo sistematico y
formal.

Finalmente, De la Canal (2007) refiere que la gestion de calidad de una
empresa esta basada en primer lugar, en las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), que asimismo son el punto de partida para la implementacion de otros
sistemas de aseguramiento de calidad, como el sistema de Andlisis de Riesgos y
Control de Puntos Criticos (ARCPC 6 HACCP) y las Normas de la Serie ISO 9000,
como ejemplos de modelos para el aseguramiento de la calidad.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la Industria de Alimentos.

Una empresa que aspire a competir en los mercados de hoy, debera tener
como objetivo primordial la busqueda y aplicacion de un sistema de
aseguramiento de la calidad de sus productos. Diversos autores concuerdan en
gue contar con ese sistema forma parte de una filosofia de trabajo que aspire a
gue la calidad sea un elemento presente en todas sus actividades, en todos sus
ambitos y sea un modo de trabajo y una herramienta indispensable para
mantenerse competitiva.

De la Canal (2007) puntualiza sobre las Buenas Practicas de Manufactura, y
las define como procedimientos de higiene y manipulacién que constituyen los
requisitos basicos e indispensables para lograr alimentos inocuos, saludables y
sanos.

Esta normativa es de aplicacion en todos los establecimientos elaboradores de
alimentos que comercialicen sus productos en el ambito del Mercado Comun, y
exige los requisitos mostrados de manera general en la tabla 1.

25



Tabla 1. Normas de Buenas Practicas de Manufactura.

Procesos exigidos en lo que se refiere a:

Instalaciones / Disefio/Construccion

Zonas de manipulacion de alimentos

Establecimientos Vestuario

Abastecimiento de agua

[luminacién - Ventilacion

Equipos

Productos:
Limpiezay - Precauciones
Desinfeccion - Aseo del personal

- Operaciones de elaborado y envasado

Higiene durante la elaboracion

Requisitos de la materia prima

Prevencion de contaminacion

Empleo del agua

Direccion y Juzgar los posibles riesgos

Supervision Vigilancia y supervision eficaz

Documentacioén

Requisitos de elaboracion, produccion y

distribucion
Almacenamiento y Impedir contaminacion y proliferacion de
Transporte microorganismos
Vehiculos autorizados con temperatura
adecuada
Controles de Métodos analiticos reconocidos

Laboratorio

FUENTE: Adaptado de: De la Canal (2007)
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Bases legales de la Investigacion.

Las bases legales comprenden un conjunto de documentos de naturaleza
legal que sirven de testimonio referencial y de soporte a ésta investigacion, tal
como lo especifica Goncalves (2010). Estos documentos son:

Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela publicada en
Gaceta Oficial del jueves 30 de diciembre de 1999, N° 36.860

Titulo Il. Del Espacio Geografico y de la Division Politica. Capitulo VII De

los Derechos Econdmicos
“Articulo 117. Todas las personas tendran derecho a disponer de
bienes y servicios de calidad, asi como a una informacion
adecuada y no engafosa sobre el contenido y caracteristicas de
los productos y servicios que consumen; a la libertad de eleccion
y a un trato equitativo y digno. La ley establecera los mecanismos
necesarios para garantizar esos derechos, las normas de control
de calidad y cantidad de bienes y servicios, los procedimientos de
defensa del publico consumidor, el resarcimiento de los dafios
ocasionados y las sanciones correspondientes por la violacién de
estos derechos.

Titulo VI. Del Sistema Socioeconomico. Capitulo | Del Régimen

Socioecondémico y de la Funcion del Estado en la Economia.
“Articulo 308. ° El Estado protegerd y promovera la pequefia y
mediana industria, las cooperativas, las cajas de ahorro, asi como
también la empresa familiar, la microempresa y cualquier otra
forma de asociacion comunitaria para el trabajo, el ahorro y el
consumo, bajo régimen de propiedad colectiva, con el fin de
fortalecer el desarrollo econémico del pais, sustentandolo en la
iniciativa popular. Se asegurara la capacitacion, la asistencia
técnica y el financiamiento oportuno”.

Ley del Sistema Venezolano de la Calidad: CAPITULO Il. De los

Deberes, Derechos y Garantias.
“Articulo 5: Las personas naturales o juridicas, publicas o
privadas, que produzcan bienes, o presten servicios sujetos a
reglamentaciones técnicas, 0 los comercialicen, deberan
suministrar la informacion y la documentacion necesaria que
permita la posterior comprobacion de la calidad de los mismos.
Asi mismo deberan colaborar con el personal autorizado por el
Ministerio de la Produccién y el comercio, o con los organismos
gue este Ministerio autorice, para el cumplimiento de las
funciones establecidas en esta Ley y su Reglamento”.
“Articulo 12: Las personas naturales o juridicas, publicas o
privadas, que suministren bienes y presten servicios, deberan
indicar por escrito las caracteristicas de calidad y seran
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responsables de garantizarlas, a fin de demostrar el cumplimiento
de dichas caracteristicas ante cualquier usuario o consumidor, sn
menoscabo de lo establecido por otros organismos publicos en
esta materia. Asi mismo, deberan establecer formulas expeditas
para dilucidar hasta su total solucién, las quejas y reclamos de los
usuarios o consumidores”.

Reglamento General de Alimentos. Gaceta Oficial No. 25.864 del
16/01/59. Decreto 525.

Se considera que el Reglamento debe ser acatado por los productores de
alimentos en TODOS SUS CAPITULOS Y DISPOSICIONES, puesto que
considera “alimento” no solo a las sustancias destinadas a la alimentacion del
organismo humano, sino también, a las que forman parte, 0 se unen en su
preparacion, composicion y conservacion; las bebidas de toda clase y aquellas
otras sustancias ingeridas por el hombre (a excepciéon de los medicamentos).

Cabe resaltar que en Venezuela, la legislacion alimentaria es de vieja data,
por lo que se considera necesario citar el proyecto TCP/RLA/2904, desarrollado
en el aflo 2003 por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura 'y la
Alimentacion (FAO) en conjunto con el Servicio Autonomo Nacional de
Normalizacion, Calidad, Metrologia y Reglamentos Técnicos (SENCAMER).

En este proyecto se hizo una comparacion de las normas COVENIN de
alimentos con las normas del Codex y también se propuso un plan de accion para
actualizar la normativa alimentaria venezolana.
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Sistema de Variables.
Definicién conceptual.

CAPITULO I. Situaciéon actual de la Produccién de Alimentos Artesanales
en Venezuela.

Alimentos. Definicion.

Los alimentos son mezclas de sustancias quimicas conocidas como principios
nutritivos. Estas sustancias, al ser incorporadas, se emplean para obtener
energia, formar y reparar los tejidos del organismo y regular algunas funciones del
mismo. La gran variedad de alimentos estd formada por pocos compuestos
quimicos: Hidratos de carbono, proteinas, grasas, sales minerales, vitaminas y
agua. (“¢Qué son los alimentos?,” 2009).

Si se toma en cuenta el papel que cumplen en el organismo pueden
clasificarse como plasticos o reparadores; energéticos o calorificos y reguladores.
Esta clasificacion considera la funcion que cumplen los principios nutritivos que
contienen.

Profundizando en el concepto vale la pena resaltar la definicion de Calanche
(2009), quien expone que la alimentacion humana es un proceso mediante el cual
se toman del mundo exterior una serie de sustancias que, contenidas en los
alimentos de la dieta diaria, son necesarias para la nutricion. La alimentacion
puede ser entendida de dos maneras, la primera como el conjunto de alimentos
con que se nutre el hombre y la segunda como el comercio e industria de los
productos alimenticios.

Industria alimentaria. Procesos de Produccion de alimentos.

Erickson (1990) puntualiza la industria alimentaria como aquella encargada de
la elaboracion, transformacion, preparacion, conservacion y envasado de los
alimentos de consumo humano y animal. La materia prima de esta industria se
centra en los productos de origen vegetal (agricultura), animal (ganaderia) y
fungico, principalmente. En la actualidad existe un aumento del numero de
alimentos disponibles unido con la vigilancia de la higiene y de las leyes
alimentarias de algunos paises, con la intencion de regular y unificar los procesos
y los productos.

Aunque exista una gran diversidad de industrias alimentarias los procesos de
fabricacion pueden clasificarse en seis diferentes:

Manipulacion de los alimentos.

Almacenamiento de los mismos y de las materias primas.
Extraccion de sus propiedades.

Elaboracion.

Envasado.

. Conservacion.

Los procesos de manipulacion de los alimentos tienden a disminuirse en la
industria alimentaria, es frecuente ver elementos en las factorias que automatizan
los procesos de manipulacion. El almacenamiento de materias primas esta

oghwhE
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orientado a minimizar el efecto de estacionalidad de ciertos productos

alimentarios. Generalmente suelen emplearse para el almacenamiento silos,

almacenes acondicionados al tipo de industria especifico (herméticos, al aire libre,
refrigerados), camaras frigorificas, entre otros.

Algunos alimentos necesitan de procesos de extraccion, bien sea de pulpas
(en el caso de frutas), huesos, o liquidos. Los procesos industriales para realizar la
extraccion pueden ser la mediante la trituracién del alimento, el machacado o
molienda (cereales para el pan, las olivas para el aceite), extraccion mediante
calor (grasas, tostado del pan), secado y filtrado y/o empleo de disolventes.

Los procesos habituales de la elaboracidén de alimentos, tienen como objeto la
transformacion inicial del alimento crudo para la obtencion de otro producto distinto
y transformado, generalmente mas adecuado para su ingesta. Algunos de los
procesos de elaboracion tienen su fundamento en la conservacion del alimento.

Los procesos de conservacion son vitales en la produccion de alimentos, en
parte debido a que tienen por objeto la interrupciéon de la actividad microbiana y la
prolongacién de la vida atil de los alimentos.

Pinilla, Gonzalez y Martinez (1995) definen una serie de operaciones, que
comenzarian en el agricultor e irian hasta el consumidor, en las que el trabajo de
cada uno contribuye al resultado colectivo final: la calidad del producto. Es decir,
se establece una cadena de calidad: un pequefio eslabdn defectuoso compromete
los esfuerzos de los demas. En cada eslabdn se debe tener en cuenta una doble
preocupacion: exigir calidad en los productos que recibe (materias, primas,
productos intermedios) y ofrecer la calidad en los productos que él fabrica o
manipula.

Se deben analizar todos los aspectos anteriormente mencionados en los
niveles siguientes:

A nivel de la produccion de las materias primas: en los ambitos de

agricultura, ganaderia y pesca. Las materias primas deben encontrarse en

unas condiciones inmejorables en cuanto a todas y cada una de las
caracteristicas de la calidad: calidad higiénica (calidad organoléptica, etc.),
puesto que unas condicionan a las otras.

— A nivel de industrias de primera y de segunda transformacion: el papel de
las industrias de primera y segunda transformacion esta determinado por la
calidad de los alimentos manufacturados, por la eleccion de materias
primas, la eleccion y el respeto de las normas en todo el proceso de
elaboracion y fabricacion.

— A nivel de los canales de distribucion: mayorista, supermercados y
pequefios comercios.

— A nivel del consumidor: el consumidor debe exigir el respeto y garantia de
las normas establecidas, respetando a su vez las condiciones de
conservacion y haciendo llegar su opinion a los fabricantes, distribuidores y
a las administraciones de control.

— A nivel de la Administracién: tiene un papel a largo plazo; fija las normas
minimas de calidad de los alimentos, y establece los medios para hacerlas
cumplir. Preferentemente tiene un papel preventivo, aunque también
sancionador en caso que sea necesario.
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Alimentos artesanales. Definicion.

Persiva (1996) presenta una definicion de producto alimenticio artesano,
entendiéndose como aquel fabricado con materias primas de la propia explotacion,
por procedimientos de elaboracién artesanales y tradicionales.

Por su parte Bado (2004) presenta la siguiente definicion: “Todo alimento
elaborado con predominancia manual, dentro del ambito familiar, segun las
normas vigentes en la materia”.

No obstante, en otros paises como el caso de Espafia, no existe definicion
legal ni texto normativo que recoja el contenido de esta definicion. Por lo tanto se
emplea este concepto cuando se cumplen tres condiciones acumulativas:

1.

2.

3.

Ser fabricados por el agricultor en la propia explotacion con su participacion
activa en el proceso de fabricacion.

Procedencia de las materias primas de la propia explotacion con
excepciones delimitadas.

Utilizando un modo de elaboracion no industrial; es decir, con una
fabricacion artesanal segiin métodos esencialmente tradicionales.

Produccién de alimentos artesanales.
Bado (2004) describe algunos antecedentes de la produccion artesanal:

Se remonta a principios del siglo XX.

No existen datos historicos.

Caracter familiar, asociada a pequefias haciendas especialmente.

Surge como una alternativa econdémica de subsistencia.

Los primeros antecedentes formales como agroindustria, se remontan a los
microemprendimientos constituidos generalmente por mujeres del medio
rural.

Algunas caracteristicas de la empresa artesanal citadas por este autor son:

Proceso de elaboracion mayoritariamente manual.

Estructura de empresa de tipo familiar.

Responsabilidad y direccion del proceso directamente por parte del
productor(a) y/o artesano(a).

Cumplimiento de las disposiciones vigentes en materia de instalaciones,
establecimientos, calidad y condiciones higiénico-sanitarias de los
productos elaborados.

La utilizacion de aditivos es limitada a lo conveniente, en muchos casos sin
agregado, especialmente en conservas vegetales.

Comercializacion fundamentalmente en circuitos cortos (ferias vecinales,
puerta a puerta, canastas, venta directa), lo que genera contacto directo
entre productores y consumidores (agro y ciudad).

Lancibidad (2010) reafirma que en algunos paises el alimento artesanal esta
ligado a la produccion en el establecimiento y con materia prima del mismo y
adicionalmente excluye el uso masivo de aditivos y conservadores, estando estos
restringidos a lo estrictamente necesario. Esta “filosofia” de produccién acerca lo
artesanal al concepto de productos naturales.
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Algunas de las ventajas de este tipo de producciones, es la aplicacion de
métodos no industriales de elaboracion, la revalorizacion de los recursos locales,
la consolidaciéon de la explotaciéon familiar y el mantenimiento del medio natural y
el paisaje, ya que constituye una actividad respetuosa con el medio ambiente,
teniendo en cuenta las condiciones en las que se desenvuelve. Asi mismo,
contribuyen a mantener el empleo y la vida social en regiones abocadas al declive
y la desertizacion por la logica productivista o por la produccidon de masas; es
decir, contribuyen al desarrollo local y a una ordenacibn mas armoniosa y
equilibrada del territorio.

Por otra parte, se considera pertinente tomar como referencia lo descrito por
este autor con respecto a la produccién artesanal de alimentos en algunos paises
como Uruguay, en donde se incluyen productos fabricados con materia prima
horti-fruticola (dulces, mermeladas, encurtidos, acidificados, fermentados, licores);
cereales y leguminosas (panificados, galleteria,); confituras (chocolates,
bombones); productos lacteos de vaca y cabra (quesos, dulce de leche, yogur,
helados); miel; carnicos (mayoritariamente de diferente tipo con carnes
tradicionales o de caza); y algo de subproductos de la pesca.

Asi mismo, la produccion artesanal en su gran mayoria se circunscribe a
grupos cooperarios o sociedades de 2 a 6 artesanos, en su mayoria mujeres,
muchas veces con caracter familiar y casi sin mano de obra contratada.
Igualmente existen pequefias empresas con mano de obra mayoritariamente
contratada, manteniendo su caracter artesanal en base al tipo de produccion a
predominio manual que realizan.

Ya se ha sefalado que estas producciones suponen un valor afiadido adicional
para las explotaciones y nuevas fuentes de ganancias; una mejor remuneracion
del trabajo familiar disponible; la posibilidad de disociar periodos de produccion y
venta. Ademas puede contribuir a mantener los empleos locales, las actividades
productivas y consiguientemente el tejido poblacional y la vida social
especialmente en regiones desfavorecidas, con escasas alternativas productivas y
en las que la logica del sistema econémico ha conducido al declive. Constituyente
en si misma de un elemento cultural, supone una contribucién a la conservacion
de este patrimonio y de la identidad social.

Andlisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas) de la
produccién artesanal.

El autor Bado (2004) representa el analisis FODA de la produccion artesanal:

» Fortalezas:

Existe un valor agregado por SER ARTESANAL.
Existen esfuerzos en capacitacion en Calidad e Inocuidad.
Debilidades:
No se percibe la aplicacion sistematica de BPMs (Buenas Practicas de
Manufactura).
No se percibe un conocimiento claro de los PELIGROS.
Marco legal incompleto.
Falta de informacién en habilitacion y registro.
Falta coordinacion entre Organismos Competentes.
» Amenaza:
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No adaptacion de la Reglamentacion a la produccion artesanal de
alimentos.

» Oportunidades de mejora:
Uso generalizado de BPM para generar un marco de aseguramiento de la
calidad.
Elevar el posicionamiento de las empresas a través de Protocolos de
Calidad e Inocuidad.
Desarrollo de la trazabilidad como herramienta de gestion.
Busquedas de “incentivos” para los artesanos que aplican procesos de
aseguramiento de la calidad.
Los propios artesanos deben ser los protagonistas en el proceso de cambio.

Diferencias entre produccion alimentaria masiva y produccion Artesanal.

Persiva (1996) expone las diferencias entre la produccion alimentaria masiva,
caracteristica del modelo dominante de produccién de alimentos, y la produccion
artesana, constituyendo ésta Ultima una produccion singular especifica, con
practicas y productos obtenidos muy especificos, asi como los objetivos y la forma
en la que la familia o el productor artesanal dirige dicho sistema.

Son también singulares las relaciones que se generan y las formas de

insercion con el entorno socioecondmico, tanto en lo que se refiere a las
respuestas a medidas de politica econdmica, como al mercado de productos y
problemas de distribucion (Manrique et al., 1996).
La produccion artesana, minoritaria en cuanto a los volumenes producidos, puede
llegar a suponer una notable contribucion a las ganancias familiares en los paises
subdesarrollados, facilitando su continuidad y, como consecuencia, contribuyendo
al mantenimiento de actividades productivas en el medio rural.

La produccion artesana constituye, por tanto, un papel importante en el
contexto del modelo agroalimentario dominante, prevaleciendo siempre su
caracter de especificidad que proviene no soélo de las condiciones y caracteristicas
de las materias primas y de una dimensién de "servicio asociado al producto"”, sino
de las funciones desempefiadas por el productor (producir, transformar, trasladar
al consumidor un producto) a partir de un espacio determinado asumiendo entera
responsabilidad. (Barrue-Pastor y Pugliesi, 1992).

Efectivamente los productores artesanos son productores diferenciados en la
medida en que desempefian diversas funciones: producir, transformar y proponer
al consumidor en la comercializacién productos alimenticios o servicios de calidad
procedentes de un espacio definido y concreto que es su propia explotacion. Estos
productores, no solo estan ubicados en un territorio concreto y diferenciado, sino
que, por el hecho de ofrecer sus propios productos finales a los consumidores,
asumen también de forma concreta la plena responsabilidad de su produccion. En
este marco se elaboran productos segun formas mas o menos tradicionales; lo
gue debe conducirles a respetar una determinada ética de produccion y
transformacion y a un desafio en cuanto a la mejora de la calidad. A través de la
calidad de estas producciones, los agricultores artesanos son depositarios de
técnicas tradicionales, en ocasiones muy antiguas, y de culturas gastronémicas
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fundamentales en el patrimonio cultural propio y en la identidad social (Paysane,
1996).

Desde el punto de vista comercial, esta produccion se desarrolla en circuitos
cortos de distribucién, basados en la doble identificacion producto-productor;
auspiciando, con frecuencia, el contacto directo con los consumidores. Esto
conlleva el establecimiento de canales directos de comunicacion e intercambio
entre los medios rural y urbano, entre ciudadanos de origenes y medios diferentes,
lo cual supone que esta produccién participa en el mantenimiento y reforzamiento
de la cohesién social.

Por su parte, la industria alimentaria predominante en el contexto actual busca
suministrar a los consumidores una serie de alimentos de consumo directo
masivo, de calidad estandar y al precio mas bajo posible. Ademas, el desarrollo
tecnoldgico que ha hecho posible esta situacion, se ha producido con frecuencia al
costo de transgredir leyes elementales de la naturaleza. Por otra parte, la
produccién de masas que ha permitido satisfacer las necesidades alimenticias con
un alto grado de homogeneidad en los productos, ha conducido en numerosos
paises de economias desarrolladas a producciones excedentarias. (Persiva,
1996).

Es importante sefialar que la evolucién contemporanea del sector alimentario
ha generado también incertidumbres sobre las "calidades" de los productos
intercambiados a todos los niveles de produccion hasta los consumidores, y esto
puede deberse a la complejidad adquirida por el sector alimentario, que hace que
la estrategia particular que juega cada operador tenga un impacto sobre la calidad,
aunque su papel concreto no concierna explicitamente a ella. El conjunto de las
estrategias o0 conductas de los operadores, tanto a nivel individual como
profesional, tiende a realzar esta incertidumbre. De esta forma, la calidad se ha
convertido en uno de los ambitos donde se regulan en mayor medida los
comportamientos econdmicos. (Sylvander y Melet, 1992).

Adicionalmente estos autores exponen que la evolucion de la produccion
alimentaria se ha visto acompafiada de una diversificacion de las practicas
técnicas y comerciales. Esta industrializacion ha estado ligada en forma diferente
a un gran incremento de tecnologias de transformacion, de estabilizacion y de
presentacion de productos, que se han desarrollado superponiéndose a las
estructuras preexistentes y dando lugar a una compleja configuracién en la que
coexisten muy diversas tecnologias, productos, estructuras de empresa y modos
de produccion y de distribucion.

Sin embargo y en sentido concluyente, la industria alimentaria, después de una
primera fase de crecimiento intensivo, ha pasado a una fase de flexibilidad en la
gue la incertidumbre sobre la calidad juega un papel central que ha obligado a los
poderes publicos a la adopcién de politicas de especificacion oficial de la calidad
(Multon, 1985).

Problemas de la produccioén artesanal.

Algunos problemas que se plantea la produccion alimenticia artesana se
refieren al producto, y en concreto a informacion y caracteristicas definitorias, a
identificacion y a su diferenciacion por el consumidor. Muchos consumidores no
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reconocen un producto alimenticio artesano y el 50% dicen tener dudas sobre su
autenticidad o no saben de donde proviene su calidad (Sylvander y Melet, 1991), o
bien cuestionan la proclamacion de la misma que se les ofrece (CCE, 1991). De
modo que la base de la promocién debe ser la transparencia en todo el proceso de
fabricacion (Manrique et al., 1996).

Otras dificultades que enfrentan, también en relacién con la informacién,
definicion e identificacion, es que determinados sectores de consumidores critican
a estos productos insuficiencias en la higiene, falta de regularidad en la calidad,
deficiencias en presentacion y dudas sobre su autenticidad; asi como el precio,
gue se estima deberia ser equivalente al de otros productos o con un incremento
no superior al 30% (CCE, 1991).

Finalmente los aspectos negativos al crecimiento de este mercado estan
relacionados con su distribucion: disponibilidad, amplitud de gama, regularidad de
aprovisionamiento y facilidad de identificacion y presentacion en los
establecimientos. Algunos de estos factores negativos conducen a la confusion
hoy existente sobre estos productos con otros productos de calidad especifica y
en concreto con los ecoldgicos.

Regulaciones en Venezuela para produccién de alimentos.

En un trabajo realizado por De Santis et al (2009), basado en la determinacion
del perfil mineral para el etiquetado de alimentos de fabricacibn artesanal
elaborados en tres Municipios del estado Mérida-Venezuela, se expone que en
nuestro pais y en el marco internacional, existen instituciones que regulan y
discuten las directrices de la declaracion de los nutrientes que deben ser
expresados en el etiquetado de los productos envasados.

Algunas de estas Instituciones son la Direccion de Higiene de los Alimentos del
Ministerio del Poder Popular para la Salud y la Division de Control de Alimentos
del Instituto Nacional de Higiene “Rafael Rangel” (INHRR) y sus dependencias, las
cuales llevan a cabo gran parte de las actividades del Sistema de Control y
Vigilancia de Alimentos con las siguientes funciones:

» Otorgamiento de registro sanitario.

e Captacion y envio de muestras para analisis al INHRR.

* Inspeccion y evaluacion del funcionamiento de las plantas procesadoras de
alimentos.

e Evaluacion de los puntos criticos de la cadena alimentaria (tales como
transporte, almacenamiento y conservacion).

» Revision de conformidad del Registro Sanitario.

» Autorizacibn o prohibicion de la fabricacion, importacion, exportacion,
almacenamiento y expendio de alimentos.

e Clausura o prohibicién de los establecimientos, expendios y vehiculos que
no reunan las condiciones exigidas por el Reglamento General de
Alimentos o cualquier otra disposicion legal. (Polanco 2002).

Por otra parte, en Venezuela, también estan contempladas las Buenas

Practicas de Fabricacién de alimentos y el Reglamento general de higiene de los
alimentos, a traves del cual el Ministerio del Poder Popular para la salud exige a
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todo establecimiento dedicado a la manufactura, preparacion, expendio y/o
transporte de alimentos, que el personal operador sea certificado como
manipulador de alimentos. Gaceta oficial 25-864 (1959) RESOLUCION SG-457-96
(MPPS). (Guinand, 2009).

Estos Requisitos tienen como finalidad prevenir las ETA (Enfermedades
Transmitidas por Alimentos), y contemplan el reconocimiento médico a cada
empleado antes de su contratacion asi como las inspecciones sanitarias de los
locales donde se preparan alimentos.

Polanco (2002), refiere el componente de Normalizacion dirigido por el Fondo
para la Normalizacién y Certificacion de la Calidad (FONDONORMA), que también
tiene inherencia y objetivos definidos entre los que destacan la elaboracion de
normas técnicas relativas a: definiciones, métodos de ensayo, especificaciones de
productos alimenticios naturales y preparados a partir de de los productos
agropecuarios, asi como el uso de aditivos y productos sintéticos.

Tedricamente, también se cuenta con guias para el etiguetado de alimentos
gue incluye el procedimiento para el rotulado y etiguetado de micronutrientes
(minerales y vitaminas), las directrices del Codex Alimentario sobre etiquetado
nutricional y directrices para el uso de declaraciones nutricionales, en donde se
puede ubicar la informacion necesaria que debe tomarse en cuenta para la
elaboracion de la etiqueta en los productos fabricados en nuestro pais.

Actualmente, la informacién sobre alimentos artesanales en Venezuela es muy
limitada. Pocos son los datos reportados sobre sus aportes nutricionales incluso
en sus empaques. Vit (2002) sefiala que es importante que estos productos
presenten la informacion minima necesaria para que el consumidor pueda tener
conocimientos especificos de sus componentes nutricionales, tales como
proteinas, vitaminas, minerales y las cantidades de cada uno de ellos. Esta
informacién debe mostrarse en el etiquetado o rotulado y se trata, segun las
normas, de darle al consumidor una informacion adicional, ya que los productores
s6lo han estado obligados a colocar, en el etiquetado los datos de elaboracion,
pesos, entre otros. El autor sefiala que es importante resaltar que muchos de los
productos, elaborados en nuestro pais no presentan ninguna etiqueta de aporte
nutricional en su producto.

Persiva (1996) expone que en Espafa existen ya Comunidades que disponen
de normativas que regulan la especificidad y singularidad de los productos
alimenticios artesanos. Por otra parte, existe la necesidad de regular y normalizar
la especificidad de estos productos por parte de las administraciones como una
exigencia derivada de la responsabilidad para con los consumidores, que de otra
forma se hallan expuestos a todo tipo de mistificaciones que deberian ser
consideradas como fraudes.

El desarrollo de este tipo de produccion, con identidad e imagen propias, no
puede tener lugar anicamente bajo la légica del mercado. En primer lugar, deben
considerarse y reconocerse el conjunto de las funciones que desempefia, tanto
econdémicas generales (en relacion a una determinada demanda), como los
beneficios y ventajas que presenta espaciales (ordenacion y desarrollo territorial) y
sociales y economicas a nivel de explotacion.
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El marco para el desarrollo de normativas que se consideran necesarias,
podria ser el de las Denominaciones Genéricas que incluyen grupos de productos
obtenidos en un territorio delimitado y que presentan caracteristicas comunes y
particularidades debidas a los sistemas de produccion utilizados o bien a los
procesos de elaboracion y transformaciéon. En otro caso, también cabe apoyarse
en certificaciones comunitarias de especificidad (Reglamento CEE n° 2082/92).

CAPITULO Il Aspectos fundamentales que requiere la elaboracion de
Alimentos tipo Light.

Alimentos Light. Definicion y Consideraciones Generales.

Astiasaran (2000) define los alimentos Light como alimentos reducidos en
carbohidratos y grasas principalmente, que pueden cumplir dos funciones; la
principal es que permiten el control de peso y mejoran la nutricion; y otra de las
funciones es que adicionan un nuevo segmento a la industria de alimentos, muy
rentables para el mercado moderno. Marine (2006) refiere que fue durante la
década de los 80 que la poblacion comenzé a tomar conciencia de la relacion
entre salud y alimentacion, sobre todo en lo relativo a la obesidad y en
consecuencia, los alimentos Light empezaron a tener un auge imparable.

En los paises desarrollados, la industria de alimentos ligeros ha formulado
miles de productos bajos en calorias y en grasas gracias a la existencia de
ingredientes y sustitutos alimentarios bajos en calorias; y muchas de estas
tecnologias han sido incorporadas a nuestra industria nacional (Leén, 2010).

El consumidor de alimentos Light es exigente, busca productos de agradable
sabor, bajos en calorias y procedencia confiable; ha regularizado el habito de
edulcorantes artificiales sin concederle demasiada importancia a los componentes
de su fabricacion, acordes a sus posibilidades economicas y cuya fecha de
vencimiento sea declarada en su envase. (Palomino, 2007).

Se conocen diversas sustancias y aditivos que consiguen aportar a los
alimentos Light un sabor y una textura muy similar a las de sus equivalentes de
referencia. Ademas, los procesos de fabricacién, del mismo modo que los
aplicados a cualquier otro tipo de alimento procesado, han avanzado de forma
notable en los Ultimos afios, por lo que la calidad en la elaboracion de los
alimentos Light es elevada (Peszczola, 1992). Sin embargo, es el consumidor
quien finalmente decide adquirir este tipo de alimentos segun los considere
necesarios en su alimentacion o no.

Requisitos que deben cumplir los alimentos Light.

En un trabajo realizado por Palomino (2007) , en la Universidad Nacional
Mayor de San Marcos (Lima — Perd) Facultad de Medicina, se expone que en ese
pais no existen especificaciones legales respecto a las normas de calidad que
deben cumplir los alimentos Light, ni tampoco existe un organismo que se
encargue de la supervision del etiquetado de estos alimentos.

En la actualidad la Unica referencia que tienen las empresas del sector
alimentario para calificar sus productos como Light es el acuerdo elaborado para
la Ordenacion Alimentaria (CIOA) (Kuklinski, 2003). Se trata de una serie de
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recomendaciones, por lo que no existe un marco legal que obligue por el momento
a cumplir con los requisitos propuestos, como por ejemplo, que la reduccion del
valor energético respecto al producto de referencia sea al menos del 30%. Esto ha
propiciado que no todas las empresas cumplan con dicho acuerdo, por lo que se
encuentran en el mercado productos Light o ligeros cuyo aporte energético apenas
difiere de su equivalente de referencia, pero con un precio notablemente superior
(Kantor, 1990).

Segun el acuerdo elaborado para la Ordenacién Alimentaria (CIOA) y el Codex
Alimentario, para calificar a un alimento como Light debe cumplir los siguientes
requisitos (Kuklinski, 2003):

» Los alimentos Light se caracterizan por su bajo contenido de sodio, o que
contengan menos calorias que el alimento original (50% menos de grasa y
de carbohidratos).

» Deben tener productos de referencia en el mercado

* Presentar una reducciébn como minimo del 30% del valor energético
respecto al producto de referencia

* En el etiquetado debe constar que es un alimento Light o ligero y que el
porcentaje de reduccion de los ingredientes esta disminuido.

* En el etiguetado debe constar el contenido caldrico porcentual del producto
ligero y del producto de referencia.

* No puede hacerse alguna referencia en el etiquetado a ninguna indicacion
para la salud que pueda llevar a error al consumidor, no puede haber
indicacién que atribuya al alimento una utilidad de adelgazamiento.

» Si son platos preparados, deben aportar de 300 kcal por racién y deben
llevar obligatoriamente el etiquetado nutricional.

Distribucion de Macronutrientes en los alimentos Light.

Antes de sefialar los macronutrientes modificados en la composicion de los
alimentos Light, es necesario destacar que para reemplazar los ingredientes
normales, es preciso emplear insumos 100% naturales, no quimicos. (Marine,
2006; Helguere, 1994)

Alimentos modificados en su composicién de Carbohidratos.

Se denominaran "Alimentos de Contenido de carbohidratos Reducidos"
aquellos productos que contienen como maximo el 50 % p/p del contenido
carbohidratos de los alimentos corrientes correspondientes listos para el consumo.
Esta reduccion correspondera a los contenidos de los siguientes carbohidratos
asimilables: Mono, Di, Oligo y Polisacéaridos (SNC, 2003). Se destacan en este
grupo los siguientes alimentos:

a) Alimentos que pertenecen al grupo de los cereales, como lo son (pan,
fideos, harinas, productos de panaderia y pasteleria y otros similares):
deberan presentar una reduccion no menor del 30% p/p del contenido
normal de carbohidratos asimilables en el producto listo para consumo
(SNC, 2003).

b) Mermeladas, compotas, jaleas, conservas de frutas, néctares, postres y
otros productos similares: no deben contener mas del 10% p/p de
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carbohidratos asimilables en el producto listo para consumo. El contenido
de lipidos no debera ser superior al de los alimentos comparables de
consumo corriente. Podrdan emplearse los siguientes edulcorantes
nutritivos: Sorbitol, Xilitol, Jarabe de Maltitol, Isomaltol y Lactitol quedando
regulado su empleo por las buenas practicas de manufactura. (Kuklinski,
2003).

Alimentos modificados en su composicion lipidica.

Se denominaran "Alimentos de Contenido Lipidico Reducido" a aquellos
productos que contienen como maximo el 50% del contenido lipidico de los
alimentos convencionales correspondientes. Esta reduccion no podra ser obtenida
por la adicion de hidratos de carbono. Algunos alimentos de este grupo son: la
leche, mayonesa, quesos, embutidos, frutos secos como mani y algunos snacks
(SNC, 2003; Kuklinski, 2003).

Demanda de los alimentos Light.

El mercado y consumo de los productos Light estan en aumento vertiginoso,
tanto por la parte de la industria alimentaria como por el propio consumidor, los
estudios estiman que cada afo estos productos marcan una ganancia de cientos
de millones de délares, los cuales aumentan geométricamente (Marine, 2006)

Los alimentos Light que son consumidos preferentemente por la poblacion son
bajo la forma de margarinas, bebidas gaseosas, yogurt, entre otros. Hoy, este
negocio muestra una taza de crecimiento anual del 10%, mientras que otros de
consumo masivo no superan el 5%. La pasteleria, reposteria y panaderia
tradicionales parecen poco susceptibles a ser influenciadas por la cultura Light.
(Helguere, 1994).

No obstante las preferencias de consumo de la gente, que hoy le apuntan a la
escogencia de este tipo de productos, han impulsado a estos sectores a
considerarla como una opcién. Existen dos razones muy concretas por las que las
personas estan mostrando un especial interés en estos alimentos. Por un lado, el
cuidado de la salud y el cuerpo. Por el otro, el incremento en el nUmero de
personas con diabetes, de ahi que en paises desarrollados se han creado los
primeros establecimientos que operan con este esquema. Sin embargo, el
mercado no esta totalmente cubierto y la oferta empieza a quedarse corta, por lo
que ésta puede convertirse en una alternativa interesante de negocio. (Marine,
2006; Helguere, 1994).

En el marco del VI Congreso de seguridad Alimentaria y nutricion, organizado
por AECOC (Asociacion Espafiola de Codificacion Comercial) para analizar la
relacion entre consumidor, salud y bienestar y las cuestiones prioritarias en
materia de seguridad alimentaria, surge la tabla 2, que muestra las coincidencias
en la tendencia de la alimentacién en Europa segun diversos autores. Ademas, en
la siguiente tabla (tabla 2), se presenta un resumen de las estrategias que se
estan llevando a cabo en Europa en la lucha contra la obesidad.

Alimentos Light y el Mercado Venezolano.
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La oferta en el mercado venezolano de alimentos ligeros incluye panes
integrales, atun envasados en agua, cereales, yogures, untables y derivados
lacteos, y aun cuando no capitaliza un alto porcentaje en el consumo local de
alimentos —solo 7 por ciento—, comienza a reflejar algunos signos de repunte en
sus ventas.

A excepcién del atun, "todas las categorias de alimentos Light cayeron durante
el 2003, debido principalmente a sus precios”, explica Luis Edgardo Rodriguez,
gerente de Atencion al Cliente de la empresa Datos, "pero el mercado tiende a
recuperarse”.

Dentro del sector de alimentos bajos en grasa y calorias, la categoria de panes
ligeros o integrales es tal vez la que mas se ha movido. Segun cifras de Datos,
crecio 25 por ciento en 2002, seguida de una fuerte contraccién en 2003, debido —
principalmente— a los costos de produccion que elevan el PVP a mas de 20 por
ciento de sus pares completos. Practicamente una uUnica empresa, el Grupo
Bimbo, monopoliza el mercado de panes ligeros en Venezuela. Sus marcas
(Holsum, Bimbo y Puro y Simple) encabezan las preferencias de los consumidores
y han mostrado un crecimiento sostenido de mas de 60 por ciento en el Ultimo
afo, segun representantes de la empresa. (Le6n, 2010).

Tabla 2. Opinién de diversos autores sobre el futuro de de la alimentacion.

AUTOR FUTURO

Juan José | “El consumidor quiere los mejores productos posibles , al mejor precio

Guibelalde | posible, sin renunciar a la calidad y sobre todo a la seguridad”

(Presidente

de AECOCQC)

Eva Vila | “Nueva Situacion caracterizada por un consumidor experto y exigente,

(European | por la importancia de la relacion calidad/precio y sobre todo la

Marketing preocupacion por la salud”.

Director de | ..."la salud y la nutricidon siguen siendo ejes de innovacion y se espera

IRI) mucho de ellos”...

Ana ...“Los objetivos de la industria alimentaria en los 70, asegurar la

Palencia productividad; en los 80, asegurar la calidad (surgen las primeras

(Directora normas 1SO, auditorias de calidad); en los 90, asegurar la seguridad

de alimentaria y en la primera década del siglo XXI, asegurar la salud”...

Comunicac.

Corporativa | ---Estos cambios han ido acompafiados por cambios en la publicidad:

de Unilever | €N los afios 70 la comunicacion se basa en la alimentacion: buenos

Espafia) alimentos, buenas marcas. En la actualldad_ los ejes de la qomunlc_:acu')n
se apoyan en lo natural, lo fresco, lo organico; alimentos sin o bajos en
calorias, colesterol y alimentos funcionales.”
Evolucién segun el consumidor: al principio se alimentaba para
sobrevivir; desde finales de los 70, para vivir; a partir del 2007, para vivir
bien, es decir, mas tiempo; y en el futuro querra alimentarse para vivir
mejor, con mayor calidad de vida, correspondiendo a este grupo los
alimentos que preservan sus bondades, es decir, alimentos naturales,
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frescos, ecolbgicos, bajos o sin colesterol, sin grasas, Light, bajos en
calorias, alineados con la plataforma Mundial de la OMS sobre Dieta,
Actividad Fisica y Salud, y la estrategia espafiola contra la obesidad

(estrategia NAQS).

Fuente: Adaptado de AEOC ( 2009)

Tabla 3. Acciones contra la obesidad a nivel mundial.

ACCION CUMPLI | ORGANIS ESTRATEGIA REGION
MIENTO MO O PAIS
RESPONS
ABLE
Estrategia De Adoptado | Reduccion de azucar, sal, | Europa
NAOS caracter | por grasas saturadas.
contra la | voluntario | empresas | Sector cereales: redujo 34%
obesidad productora | el contenido de grasas y
S de | azUcares
alimentos | Sector néctares: el 53% de
los néctares son sin azlcar
Sector carnico y embutido:
ha reducido su contenido en
grasas.
Sector de galletas vy
helados: ha reducido su
contenido de grasas
saturadas
Campana Estudio e | Sector de | Se trata de un estudio e | Valencia-
de investiga | restauracio | investigacion para aumentar | Espafia
implantacié | cion n y | la informacion y educar al
n de cartas banquetes | consumidor sobre una
dietéticas alimentacion nutricional
saludable. De este modo, la
carta detalla la composicion
en calorias, carbohidratos,
azucares, de cada plato asi
como las funciones que
ejercen los nutrientes y las
necesidades cal6ricas de
cada consumidor
Redaccion | Obligatori | Agencia Recopilaciéon normativa | Europa
delalLeyde|o Espariola para incluir la nutricibn en
Seg Alim. cumplimi | de dicha ley.
El estudio | ento Seguridad | Andlisis de la dieta de los
de la dieta Alimentaria | espafioles
total (AESA)

Fuente: Adaptado de AEOC (2009)
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Arnoldo Sanguinetti, gerente de Mercadeo de Bimbo, refiere que a fines del
2003, la compafiia relanzé las dos lineas de la filial del gigante mexicano: Bimbo
Diet y Bimbo Integral. "Observamos una oportunidad de capitalizar el interés por
los productos integrales, no sélo en Venezuela sino a escala mundial, y estas dos
presentaciones no se habian explotado por completo”, dice. Desde entonces, sus
ventas han crecido por encima de 60 por ciento —sefial6 el gerente—, por lo que el
Bimbo Diet se ha ubicado como el cuarto producto de la compafia y la versién
integral como el séptimo, posiciones atractivas en una empresa que expende unos
60 productos en el pais. El grupo Bimbo, tercer productor mundial de pan de caja,
con operaciones en 14 paises de América y Europa, produce una gama de mas de
3.600 alimentos entre pan, galletas, reposteria y dulces.

Bimbo Diet, explicé Sanguinetti, posee 40 por ciento menos de calorias y esta
dirigido al publico interesado en conservar la salud y la figura. "Personas que van
al gimnasio constantemente 0 que estan sometidas a un régimen alimentario
especial". Bimbo Integral, que tiene doble contenido de fibra, "es para quienes
estan interesados en comer sano y hacen ejercicios, pero que son menos
disciplinados".

La oferta la complementan los productos de numerosas panaderias que ponen
a disposicién de los consumidores panes integrales de menor precio que los de las
grandes empresas, para cuya elaboracion utilizan diversos cereales aparte del
trigo tradicional (Le6n, 2010).

El mismo autor en su estudio refiere que el consumo per capita de cereales en
Venezuela es considerado uno de los méas altos de Latinoamérica, cercano a los
500 gramos diarios. Y esta categoria también oferta en los anaqueles versiones
integrales, en un mercado dominado por Kellogg, Post y Nestlé, cuyo portafolio
incluye productos bajos en grasa, colesterol y carbohidratos.

Special K de Kellogg’s, lider del segmento, estd compuesto por hojuelas de
trigo, y llegd a mercadearse como un producto que permitia rebajar hasta 5 kilos
s6lo con desayunar y cenar este cereal por 2 semanas. Alimentos Kellogg —en el
pais desde 1961- produce aproximadamente 80 por ciento de los cereales listos
para comer comercializados en Venezuela, y exporta productos a Colombia,
Ecuador, Peru y Bolivia.

Por su parte, el gigante Nestlé oferta en el segmento de cereales ligeros a
Fitness, un producto de hojuelas de maiz, trigo y arroz bajo en grasas.

En Venezuela, el consumo per capita de mayonesa es el mas alto de toda la
region latinoamericana: unas 76 mil toneladas al afio. De cada 10 unidades, 8 son
del tipo clasico, una de preparados y otra pertenece al segmento Light, cuyas
opciones se presentan con una reduccion de un tercio del contenido graso. Bajo
este contexto, las mayonesas ligeras representan menos de 4 puntos del mercado
total del untable en Venezuela, un diminuto nicho que se disputan Kraft, con su
Ligeresa, y Mavesa Ligera, de Empresas Polar. (Ledn, 2010)
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CAPITULO lll. Aspectos referentes a Calidad.

Calidad. Definicién.

El término calidad tiene mudltiples significados y, como concepto, cambia y
evoluciona con el tiempo. No es nada facil definir la calidad con precisiéon. En la
siguiente tabla se muestra un resumen de algunas definiciones con sus autores,
citadas por Pinilla, Gonzalez, y Martinez (1995):

Tabla 4. Algunas definiciones de Calidad

Autor Afo Definicion Factor comun
Kramer y | 1962 | "Conjunto de caracteristicas
Twigg que diferencian las

unidades individuales del
producto y determinan el
grado de aceptabilidad de
estas unidades por el
usuario o consumidor".

Juran 1982 |"La  aptitud para el
consumo” (hecho para
usar" que esta determinado
por la caracteristica del
producto que el usuario o | Situar la calidad como
consumidor, y no el|algo que se debe
proveedor o el vendedor, | proporcionar al usuario o
considera como mas | consumidor.

beneficioso para él

AENOR - “La aptitud de un producto o
un servicio para satisfacer
las necesidades de los
usuarios o consumidores"

INTI 2003 | “Resultado de los procesos
a lo largo de toda la cadena
productiva y comercial. En
el caso de un producto
alimenticio esta cadena se
resume comidnmente como
“desde la naturaleza hasta
la mesa”.

Fuente: Adaptado de Pinilla, Gonzalez, y Martinez (1995).

Finalmente convergen las definiciones de calidad consagrandose como la
busqueda de la conformidad del cliente en los bienes que se le entregan.

Por su parte, Torres (2006), presenta una tabla comparativa de definiciones de
la calidad bajo diversos enfoques.
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Tabla 5. Definiciones de calidad segun el enfoque.

Enfoque

Autor

Definicion

Basadas en
fabricacion

la

Philip B. Crosby.
Harold L. Gilmore.

“Calidad (significa) conformidad con los requisitos"
"Calidad es la medida en que un producto
especifico se ajusta a un disefio o0 especificacion”.

Basadas en
cliente

el

J.M. Jurén.
Westinghouse.
AT&T

Stanley Marcus

"Calidad es aptitud para el uso".

"Calidad total es liderazgo de la marca en sus
resultados al satisfacer los requisitos del cliente
haciendo la primera vez bien lo que haya que
hacer".

"Calidad es satisfacer las expectativas del cliente.
El Proceso de Mejora de la Calidad es un
conjunto de principios, politicas, estructuras de
apoyo y practicas destinadas a mejorar
continuamente la eficiencia y la eficacia de
nuestro estilo de vida".

"Se logra la satisfaccion del cliente al vender
mercancias que no se devuelven a un cliente que
si vuelve".

Basadas en
producto

el

Lawrence Abbott.
Keith B. Leffler

"Las diferencias en calidad son equivalentes a las
diferencias en la cantidad de algun ingrediente o
atributo deseado".

"La calidad se refiere a la cantidad del atributo no
apreciado contenido en cada unidad del atributo
apreciado".

Basadas en
valor

el

Robert A. Broh.
Armand V.
Feigenbaum

"Calidad es el grado de excelencia a un precio
aceptable y el control de la variabilidad a un costo
aceptable”.

"Calidad significa 1o mejor para ciertas
condiciones del cliente. Estas condiciones son:
a)el uso actual y b) el precio de venta del
producto”.

Basadas en la
trascendencia

Robert Pirsing.

Barbara W.

Tuchman

"Calidad no es ni materia ni espiritu, sino una
tercera entidad independiente de las otras
dos...,aun cuando la calidad no pueda definirse,
usted sabe bien qué es".

"Una condicion de excelencia que implica una
buena calidad a diferencia de la baja calidad...
Calidad es lograr o alcanzar el mas alto nivel en
vez de contentarse con lo chapucero o lo
fraudulento".

FUENTE: Adaptado de Torres (2006).

Para el caso de un alimento, la cualidad esencial de la calidad es dar al
consumidor el alimento con unas condiciones de seguridad total, que aporte a su
metabolismo los nutrientes y la energia necesaria. (Pinilla, Gonzéalez, y Martinez,

1995):

De modo que la calidad de un alimento o calidad alimentaria es una propiedad
muy compleja por lo que se distinguen diferentes componentes:
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e Calidad Higiénica. Es una exigencia de seguridad; el alimento no debe
contener ningun elemento téxico en dosis peligrosas para el consumidor,
tomando en cuenta la importancia y la frecuencia de consumo de dicho
alimento. En este sentido, el INTI (2003) refiere que para resguardar la
salud publica de los ciudadanos un producto alimenticio debe satisfacer
este nivel basico generalmente controlado a nivel de estado o pais, estando
normalizada y con limites que en ningln momento se pueden sobrepasar.
La causa de la toxicidad puede ser de naturaleza quimica (metales
pesados, nitratos) o bacteriolégica (toxinas).

e Calidad Nutricional. Es la satisfaccion de las necesidades del ser humano
en términos de energia y nutrientes. (INTI, 2003). Un alimento debe de ser
nutritivo. Se pueden distinguir dos aspectos, el primero, cuantitativo
(referido a la energia almacenada en forma quimica, aportada por el
alimento), el segundo cualitativo (se busca el equilibrio nutricional del
alimento teniendo en cuenta las necesidades del consumidor, o un
enriguecimiento de un elemento particular como vitaminas, hierro o se
busca una composicién especial respondiendo a ciertas patologias:
alimentos sin sal, sin gluten.) Este factor adquiri6 gran relevancia para el
consumidor que conoce sobre el potencial preventivo de una dieta
saludable o equilibrada. (Pinilla, Gonzélez, y Martinez, 1995).

e Calidad Organoléptica. La componente hedodnica de la calidad es muy
importante pero subjetiva y variable en el tiempo, en el espacio y segun
cada persona. El INTI (2003) refiere que existen atributos de valor que
diferencian los productos de acuerdo a sus caracteristicas organolépticas,
composicion nutricional y a la satisfaccién del acto de alimentarse y estan
por sobre la calidad béasica de inocuidad de un alimento, ligada también a
tradiciones socio-culturales, educacion y la conveniencia. Es importante a
dos niveles: a nivel puramente sensorial y a nivel psicologico.

e La calidad comercial: que consiste en ofrecer un producto que satisfaga
las necesidades y expectativas razonables de los clientes a un precio que
los mismos estan dispuestos a pagar por la calidad del producto ofrecido.

Resumiendo se tiene que la calidad de un alimento se compone de las
siguientes caracteristicas:
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Figura 5. Caracteristicas de la calidad de un alimento
INOCUIDAD + Nuiricional + Organoléptica + Comercial

Reguado por ol Con agragad o de Relacionad a con Envasa prictico para su
Cadigo  Alimentania vitaminas, al w30 ( apho para
Argenting, ol Chdigo alimentos olor, color, sabor y microondas, de
MERC OSUR y olras eeapeaciales bacto. aportura Eacil etc.)
nomas espociicas. para col kacos Etiquela con
(imites de aditives, abiticos, etc. informaciin clara ¥
MiCHoo rgani amos, cormplata
boxinas, meatalas
paaados,  amvESs
aples para estar en
contacto con
alimontos efc) AUTORIDADE
5
SAMITARIAS

Controlan antre otras Runcio nes que tanto ks establacimi enbes elaboradones da alimentos

cormd ks productos que 39 fabrican, cumplan con ks normas nacionalas ¥ ragiame
f espaciales vigentas (sactor apicala, Kcten, eic.). t

SEGURIDAD DEL CONSUMIDOR RESPONSABILIDAD DEL ELABORADOR

= Sobma kaz malerias primas

= Sobra ko procasns
= Sobna koz producies
= Sobm ka Inoculdad

= Sobm kavida Gl

= Bobra ol iransporie

Fuente: INTI (2003)

Factores de calidad.

Los alimentos que escogen las personas y las cantidades que comen
dependen sobre todo de su calidad, la cual ya ha sido definida como el grado de
excelencia y como el conjunto de caracteristicas que contribuyen a la aceptacion
del producto.

Segun Potter (1990), “cuando seleccionamos alimentos y cuando los
comemos, empleamos todos nuestros sentidos: la vista, el tacto, el olfato, el gusto
y hasta el oido”. Por tanto, la calidad de los alimentos distinguibles por nuestros
sentidos puede ser dividida en tres categorias principales, las cuales estan
especificadas en la tabla 6. Estas son:

1. Factores de apariencia.

2. Factores de textura.

3. Factores de sabor.
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Tabla 6. Algunas caracteristicas de Calidad.

1. Factores de Apariencia (atractivo visual juzgado por la vista)

Tamario, forma, integridad, patrén

Defectos: deterioro, magulladuras, materia extrafia, manchas, sedimentos.
Espectro: Brillo, transparencia, turbidez, color (claridad, croma, matiz)
Consistencia: viscosidad gel, flujo, extension (también pueden ser
percibidas por el tacto)

2. Factores Cinestéticos (sensacion en la mano y en la boca, juzgada
por el tacto).

Sensacion en la mano: firmeza, blandura, jugosidad
Sensacién en la boca: chiclosidad, fibrosidad, textura arenosa, textura
harinosa, glutinosidad.

3. Factores de sabor (juzgados por el gusto y el olfato)

Olor: fragante, acido, quemado, cabruno

Sabor: dulce, agrio, salado, amargo.

Sabor extrafio: enzimatico, fisiolégico, quimico, contaminado, pasado de
cocimiento, rancio.

FUENTE: Adaptado de Potter (1990).

Estos factores de calidad se denominan propiedades organolépticas
sensoriales, determinados por los cinco sentidos, sin embargo, hay cientos de
atributos especificos de calidad correspondientes exclusivamente a determinados
alimentos, y a veces estos atributos parecen ilogicos si ho se les acepta porque
son tradicionales y porque la gente los exige por costumbre. (Potter, 1990).

Evolucion de la calidad

La nocidn de calidad ha pasado de una etapa donde no existia como una tarea
sistematica, a otra, donde el aseguramiento de calidad se inicia desde el disefio
del producto y su respectivo proceso, lo cual ha calificado Ishikawa K. (1953),
como el surgimiento de una nueva generacion en las actividades de control de
calidad. (Torres, 2006).
La calidad ha evolucionado a través de cuatro eras:

1. La era de la inspeccion (siglo XIX) que se caracterizd por la deteccion y
solucion de los problemas por la falta de uniformidad del producto;

2. La era del control estadistico del proceso (década de los treinta), enfocada
al control de los procesos y la aparicion de métodos estadisticos para el
mismo fin y para la reduccion de los niveles de inspeccion;

3. La era del aseguramiento de la calidad (década de los cincuenta), que es
cuando surge la necesidad de involucrar a todos los departamentos de la
organizacion en disefio, planeacién y ejecucién de politicas de calidad;

4. La era de la administracion estratégica por calidad total (década de los
noventa), donde se hace hincapié en el mercado y en las necesidades del
consumidor, reconociendo el efecto estratégico de la calidad en el proceso
de competitividad.
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En términos generales, el concepto de calidad ha pasado de la “inspeccion” del
producto o servicio, al “aseguramiento de la calidad” que promueve la prevencion
para el control de calidad mas que la deteccidén, sobresaliendo las acciones
sistematicas planeadas para lograr la certeza de obtener productos o servicios con
los requerimientos especificados, apoyado frecuentemente en el “control de
calidad”, cuyas técnicas operativas son utilizadas para cumplir con los
requerimientos de calidad (control de estadistico de la calidad) , llegando a la
“administracion de la calidad total” (Total Quality Management; TQM ), donde se
conjuga la vision de de la administracion en la basqueda de la calidad (Juran J.)
con los aportes de Ishikawa en 1994.

Asi mismo, Torres (2006) agrega a que el concepto de calidad a lo largo de la
historia ha sufrido numerosos cambios que conviene reflejar en cuanto su
evolucidn histoérica (Ver tabla 7).

Calidad y productos artesanos.

Por "producto artesano" debe entenderse un grupo caracteristico de productos
de la tierra, tipicos y de calidad.

Los factores especificos de calidad particular de productos alimenticios
artesanos, vienen definidos por algunos ejes de especificidad, como son las
condiciones de produccion, ligadas a aspectos de geografia fisica o humana, al
modo de produccion y a la tipicidad (CCE, 1991). En el caso de los alimentos de la
produccién artesana de los agricultores, los factores de calidad estan asociados a
caracteres singulares que los definen en contraste con los que se suponen a los
productos industriales; esto es: natural, tradicional, origen y control del proceso de
produccién por el agricultor, técnicas de elaboracion manuales no automaticas,
materias primas de la propia explotacion; ausencia de ciertos aditivos, limitacion
de volumenes producidos, asociacion a un territorio e identificacion con raices
culturales.

Persiva (1996) distingue la produccion artesana de otros productos y expone
gue los elementos que diferencian a estos productos de otros comparables
fabricados por industrias u otros artesanos, son variables segun los productores y
el tipo de productos. Sus especificidades dependen, sélo en algunos casos, de las
condiciones de produccién de las materias primas; pero en todos los casos los
diferencian las técnicas de fabricacion.

La diversidad de atributos ligados a la calificacion de producto alimenticio
artesano, y la percepcion de su calidad y principales cualidades por parte del
consumidor, es diferente para un mismo producto segun el lugar de venta, el perfil
de los consumidores, el tipo de producto y los precios admitidos por los
consumidores (Capt, 1995).
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Tabla 7. Etapas de la calidad.

Etapa Concepio Fimalidad
Satisfacer al cliente

Hacer las cosas ben = atist i rh |

Artesanal independientements del coste o ausiacer al anesana, por e

esfuerzo necesarnio para ello.

rabajo bien hecho
Crear un products Unico.

Revolucion Industrial

Hacer muchas cosas no importando
que sean de calidad

(Se identifica Produccion con
Calidad).

Satisfacer una gran demands
de bienes.
Obtener beneficios.

Segunda Guerra
Mundial

Asegurar la eficacia del armmamento
sin importar el costo, con la mayor y
mas rapida produccion (Eficacia +
Plazo = Calidad)

Garantzar la disponibilidad d=
un ammaments eficaz en La
cantidad y e momento
preciso

Posguerra (Japan)

Hacer las cosas bien a la primera

Minimizar costes mediante la
Calidad

Satisfacer al cliente

Ser compefitvo

Postguerra (Resto de
mundao)

Producir, cuanto mas mejor

Satisfacer la gran demands
de bienes causada por la
gueTTa

Control de Calidad

Técnicas de inspeccion en
Produccion para evitar |a salida de
bienss defectuosos.

Satisfacer las necesidades
técnicas del producto.

Aseguramiento de la

Sistemas y Procedimientos de la
prganizacion para evitar gque se

Satisfacer al cliente
Prevenir emores

Calidad i
produzcan bienes defectuosos Reducir 'I'EC1E5'
Ser competiivo.
Teoria de la administracion Satisfacer tante al cliente
empresanal centrada en la extemo como ntemo
Calidad Tota P

permanente satisfaccion de las
expectativas del chente.

Ser altamente compettivo.
Mejora Continua.

FUENTE: Torres (2006)

En estudios empiricos disponibles, el principal aspecto de calidad reconocido
por los encuestados para estos productos, se referia a su caracter de "sano y
natural (91%) y a su "sabor" (64%); apareciendo mas alejadas otras
caracteristicas como "equilibrio nutricional" (28%), "frescura”, "técnicas naturales",
entre otros (Sylvander, 1989; Melet y Sylvander, 1991). En el caso de algunos
quesos el aspecto considerado fue "respeto a las tradiciones" (56'2%) (Melet y

Silvander, 1991).
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Mapas conceptuales.

CAPITULO I. Situacion actual de la Produccion de Alimentos Artesanales en
Venezuela.

Figura 6. Mapa conceptual CAPITULO I.

Situacién Actual de la Produccién de
Alimentos Artesanales en Venezuela

| !
Alimentos |- *| Alimentos artesanales
T .. Produccién de
Industria Allmantana.!'-#:l alimentos artesanales
Diferencias entre produccion — I
alimentaria masiva y e An&llsm_ FODA de la
produccién artesanal Producclég artesanal
i
Regulaciones en Venezuela para |. Problemas de la
produccién de alimentos produccién artesanal

FUENTE: La Investigadora.
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CAPITULO II. Aspectos Fundamentales que requiere la elaboracion de alimentos
tipo Light segun otros autores.

Figura 7. Mapa conceptual CAPITULO IlI.

Conocer los aspectos fundamentales que
requieren la elaboracién de alimentos

tipo Light segdn otros autores
l
Alimentos Light
Requisitos
#'e'c']:ns ’J
. S _ ]
Distribucién de Demanda de los
macronutrientes en los ‘—'l alimentos Light
alimentos Light. bbb

FUENTE: La Investigadora.
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CAPITULO lll. Aspectos referentes a la Calidad.

Figura 8. Mapa conceptual CAPITULO lII.

Aspectos referentes a la calidad

Calidad

Factores de calidad

Evolucién de
la calidad

FUENTE: La Investigadora .

Definicién operacional

Se presentan en la siguiente tabla, las variables operacionalizadas a analizar
en esta investigacion. Se entiende por variable a cualquier caracteristica o atributo
gue puede cambiar o adoptar distintos valores a medida que transcurre el tiempo.
Las variables pueden ser cualitativas o cuantitativas. Las variables cualitativas se
refieren a caracteristicas que no pueden asociarse directamente a numeros, tales
Las variables cuantitativas, en cambio,

como el color, la belleza, la actitud, etc.

son las que pueden asociarse directamente a valores numéricos, tales como la

edad, la altura, el ingreso, etc.
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Tabla 8. Operacionalizacion de las variables (Obijetivo I)

Procesos de produccion
artesanal

|Produccion de alimentos
artesanales

|Diferencias entre produccién
masiva y artesanal.

Analisis FODA de la
produccién artesanal

|Problemas de la produccion
artesanal

Regulaciones en Venezuela
para produccién de
alimentos.

OBJETIVO VARIABLE DIMENSION INSTRUMENTO FUENTE
Alimentos. Definiciones.

Investigar la Situacion actual de [Industria alimentaria. Revision Documental | Libros
situacion actual la produccion de .
documentada de la [alimentos Plrocesos de produccion de Periddicos
produccién de artesanales en alimentos
ahmentoT Venezuela limentos artesanales. Revistas
artesanales en Definiciones _
Venezuela. Conferencias

escritas

Documentos
electrénicos




Tabla 9. Operacionalizacion de las variables (Objetivo Il)

light

Demanda de los alimentos
Light

Alimentos Light en Venezuela

OBJETIVO VARIABLE DIMENSION INSTRUMENTO FUENTE
Identificar los aspectos Aspectos Definicion Alimentos Light  [Revision Libros
fundamentales que ffundamentales Documental
requieren la elaboracién de |que requiere la [Requisitos que deben cumplir Periédicos
alimentos tipo Light segin  |elaboracion de [0S alimentos light
otros autores alimentos tipo Revistas

Conferencias
escritas

Documentos
electrénicos




Tabla 10. Operacionalizacion de las variables (Objetivo III)

modelo.

Calidad y productos artesanos

OBJETIVO VARIABLE DIMENSION INSTRUMENTO FUENTE
Conocer los Aspectos Definicion de calidad Revision Libros
aspectos referentes |referentes a Documental
a calidad que calidad. Factores de calidad Periddicos
orientaran la . _
propuesta del Evolucion de la calidad Revistas

Conferencias
escritas

Documentos
electrénicos




CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION.

Los alimentos representan el combustible necesario para la vida, que
aporta los nutrientes indispensables para el crecimiento y desarrollo del ser
humano. Esto se apoya con lo expuesto en el capitulo Ill, donde se definen
los alimentos como mezclas de sustancias quimicas conocidas como
principios nutritivos que aportan energia, forman y reparan los tejidos del
organismo y regulan algunas funciones del mismo. Se forman por los
siguientes compuestos quimicos: Carbohidratos, proteinas, grasas, sales
minerales, vitaminas y agua. (“¢,Qué son los alimentos?,” 2009).

La poblacion requiere alimentarse para cubrir una necesidad bésica, es
aqui donde interviene la Industria alimentaria, que obtiene, transforma y
distribuye todos aquellos alimentos de consumo humano y animal
aumentando cada vez mas su oferta y mejorando las técnicas para su
procesamiento.

Los procesos de fabricacion se clasifican en seis diferentes:

7. Manipulacion de los alimentos.

8. Almacenamiento.

9. Extraccién de sus propiedades.

10. Elaboracion.

11.Envasado.

12.Conservacion.

El fundamento de cada uno de estos procesos debe ser considerado en la
produccién de alimentos, ya que de ellos depende la estabilidad y la
conservacion en el tiempo de los mismos. Todos los pasos para llevar a cabo
la fabricacion de un producto determinado requieren controles cuidadosos de
aquellos aspectos que pudiesen ser riesgosos para el alimento y también
para el consumidor. A su vez, estos controles deben aplicarse en todas las
etapas del proceso de produccion que bien puede ser artesanal o del tipo de
produccidén masiva.

Es importante destacar en este sentido lo expuesto por Pinilla, Gonzalez
y Martinez (1995), quienes refieren que se deben analizar todos los aspectos
anteriormente mencionados en los niveles siguientes:

— A nivel de la produccion de las materias primas.

— Anivel de industrias de primera y de segunda transformacion.

— Anivel de los canales de distribucion.

— A nivel del consumidor.

— A nivel de la Administracion.

Cuando las materias primas son transformadas para su consumo, pero
con predominio de la actividad manual y dentro del ambito familiar, existe un
proceso de produccion de tipo artesanal. (Bado, 2004).

En algunos paises como el caso de Espafia, no existe definicion legal ni
texto normativo para esta definicion. Sin embargo, se emplea este concepto
cuando se cumplen tres condiciones:
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1. Ser fabricados por el agricultor en la propia explotacion con su
participacion activa en el proceso de fabricacion.

2. Procedencia de las materias primas de la propia explotacion con
excepciones delimitadas.

3. Utilizando un modo de elaboracion no industrial; es decir, con una
fabricacion artesanal segiin métodos esencialmente tradicionales.

Para el caso de Venezuela se cumple el tercer factor, ya que el modo de
elaboracion o fabricacion es artesanal, con predominio de mano de obra
manual, no estando este factor limitado al uso de materias primas
provenientes de la propia explotacion, es decir, el productor artesanal
venezolano no necesariamente es agricultor. Generalmente son
agrupaciones de 2 o mas miembros de la familia que desde su propia casa
realizan una actividad econémica.

De modo que podria generarse un concepto amplio de alimentos
artesanales como aquellos productos hecho a mano, elaborados sin aditivos,
con técnicas tradicionales y cuyos productores comercializan directamente
representando para ellos y su familia una fuente importante de ingresos.

Algunas caracteristicas de los alimentos artesanales, apoyadas en lo
expuesto por Bado (2004), son:

e La produccion artesanal es de caracter familiar.

¢ Representa una actividad econdmica de subsistencia.

e El artesano o productor asume toda la responsabilidad y direccion del
proceso.

e La utilizacion de aditivos es limitada, acercando lo artesanal al
concepto de productos naturales.

e La comercializacibn generalmente es en circuitos cortos (ferias
vecinales, puerta a puerta, canastas, venta directa), lo que genera
contacto directo entre productores y consumidores.

e Se revalorizan los recursos locales.

e Contribuyen al desarrollo local.

e Constituyen nuevas fuentes de ganancias.

Generalmente los productos artesanales fabricados son:

A partir de frutas y hortalizas: dulces tradicionales, mermeladas,

encurtidos, fermentados, licores variados.

A partir de cereales y leguminosas: panes integrales, galletas integrales,
mezcla de cereales o “granola”.

A partir de confituras y cacao: chocolates, bombones, entre otros.

A partir de productos lacteos de vaca y cabra: quesos, dulce de leche,
yogurt con y sin azucar, helados granizados y cremosos, siendo el yogurt uno
de los que ha penetrado mas mercados con innumerables opciones de
sabores a frutas tropicales, propias de cada region productora.

En el entorno Venezolano, no se reportan datos concretos al sector
artesanal, pero merece especial atencion un factor que pudiera causar la
desaparicion de las pequefias empresas, constituido por las dificultades de
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financiamiento, ya que el Pais no cuenta con adecuadas politicas de ayuda al
pequefio y mediano empresario.

Adicionalmente, la inestabilidad politico-econdmica y social predominante
actualmente afecta, no solo el sector productivo, sino a muchos sectores en
Venezuela. Por ello es normal que exista un crecimiento de la actividad
econémica de tipo informal y que el venezolano no se interese por crear
pequefias y medianas empresas, sino que por el contrario se interese en
actividades econdémicas de tipo informal, con el agravante de que el producto
sujeto a comercializacion es un alimento.

En este sentido existen amenazas para la produccion artesanal, que han
sido analizadas por Bado (2004). Este autor expone un analisis de fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas de este tipo de produccién, tomando
en cuenta que las Fortalezas y Debilidades son factores internos a la
empresa, que crean o destruyen valor, y las Oportunidades y Amenazas son
factores externos, y como tales estan fuera del control de la organizacion.

Una de las fortalezas importantes es que el hecho de que un producto
sea artesanal, ya representa un valor agregado, aun cuando no estan
adoptadas las Buenas Practicas de Manufactura en los procesos de
produccién. En contraste, una amenaza, ademas de la crisis que afecta
nuestro pais y otros factores ya mencionados arriba, es que no existe
informacién clara en todos los aspectos que tienen que ver con el registro de
estos alimentos, no contribuyendo el hecho de que la legislacion alimentaria
de nuestro pais es de vieja data.

Finalmente es importante destacar cuales Organismos en nuestro Pais
llevan a cabo las regulaciones sobre productos alimenticios fabricados de
manera artesanal.

e Direccion de Higiene de los Alimentos del Ministerio del Poder Popular
para la Salud y la Division de Control de Alimentos del Instituto
Nacional de Higiene “Rafael Rangel” (INHRR) y sus dependencias
Funciones:

v/ Otorgamiento de registro sanitario.

v/ Captacién y envio de muestras para analisis al INHRR.

v" Inspecciéon y evaluacion del funcionamiento de las plantas
procesadoras de alimentos.

v/ Evaluacién de los puntos criticos de la cadena alimentaria (tales
como transporte, almacenamiento y conservacion).Revision de
conformidad del Registro Sanitario.

v' Autorizacion o prohibicion de la fabricacién, importacion,
exportacion, almacenamiento y expendio de alimentos.

v' Clausura o prohibicion de los establecimientos, expendios y
vehiculos que no rednan las condiciones exigidas por el
Reglamento General de Alimentos o cualquier otra disposicion
legal. (Polanco 2002)
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e Buenas Préacticas de Fabricacion de alimentos y el Reglamento
general de higiene de los alimentos, a través del cual el Ministerio del
Poder Popular para la salud exige a todo establecimiento dedicado a
la manufactura, preparacién, expendio y/o transporte de alimentos,
que el personal operador sea certificado como manipulador de
alimentos. Gaceta oficial 25-864 (1959) RESOLUCION SG-457-96
(MPPS). (Guinand, 2009).

e Fondo para la Normalizacion y Certificacion de la Calidad
(FONDONORMA), que también tiene inherencia y objetivos definidos
entre los que destacan la elaboracion de normas técnicas.

Tedricamente, también se cuenta con guias para el etiquetado de
alimentos que incluye el procedimiento para el rotulado y etiquetado de
micronutrientes (minerales y vitaminas), las directrices del Codex Alimentario
sobre etiquetado nutricional y directrices para el uso de declaraciones
nutricionales, en donde se puede ubicar la informacién necesaria que debe
tomarse en cuenta para la elaboracion de la etiqueta en los productos
fabricados en nuestro pais.

Actualmente, la informacion sobre produccién y autoridades relacionadas
con alimentos artesanales en Venezuela es muy limitada. Vit (2002) sefala
que es importante que estos productos presenten la informacion minima
necesaria para que el consumidor pueda tener conocimientos especificos de
sus componentes nutricionales, tales como proteinas, vitaminas, minerales y
las cantidades de cada uno de ellos. El autor sefiala que es importante
resaltar que existen productos elaborados en nuestro pais que no presentan
ninguna informacion de su aporte nutricional en su etiqueta.

Hablando del aspecto nutricional, cabe destacar aqui la afirmacién de
Calanche (2009) quien considera que ademas de los factores econdmicos y
sociales abarcados por el sector artesanal, beneficiosos para la sociedad,
debe reforzarse la vigilancia del aspecto nutricional, pues de la salud y del
buen estado nutricional de su poblacibn econémicamente activa va a
depender el desarrollo y la subsistencia econémica de las naciones.

La poblacion ha tomado conciencia en lo relativo a la obesidad, por ello
los alimentos denominados “light” comienzan a incorporarse y a tener un
auge imparable formando hoy en dia, parte indispensable de la dieta habitual
de un buen nimero de familias.

De este factor se percataron los productores artesanales, hasta el punto
de introducir en el mercado productos bajos en calorias.

Segun Astiasaran (2000), los alimentos Light son alimentos reducidos en
carbohidratos y grasas principalmente, que pueden cumplir dos funciones;
permiten el control de peso y mejoran la nutricién; y ademas adicionan un
nuevo segmento a la industria de alimentos, muy rentable para el mercado
moderno pero principalmente su composicién ha sido modificada en funcion
de contribuir con la optimizacion de la nutricién.
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Actualmente la unica referencia que tienen las empresas del sector
alimentario para calificar sus productos como Light es el acuerdo elaborado
para la Ordenacion Alimentaria (CIOA) (Kuklinski, 2003). Son una serie de
recomendaciones entre las que se encuentran por ejemplo, que la reduccion
del valor energético respecto al producto de referencia sea al menos del
30%. Debe haber un producto de referencia para poder establecer la
comparacion.

Segun Kuklinski (2003), el acuerdo elaborado para la Ordenacion
Alimentaria (CIOA) y el Codex Alimentario, para calificar a un alimento como
Light se deben cumplir los siguientes requisitos :

Los alimentos Light se caracterizan deben tener bajo contenido de
sodio

Deben tener productos de referencia en el mercado.

Deben contener menos calorias que el alimento original o de
referencia (50% menos de grasa y de carbohidratos).

Presentar una reduccion como minimo del 30% del valor energético
respecto al producto de referencia.

En el etiquetado debe constar que es un alimento Light o ligero y que
el porcentaje de reduccion de los ingredientes esta disminuido como
se menciond en los puntos anteriores, asi mismo debe constar el
contenido calérico porcentual.

No puede hacerse alguna referencia en el etiquetado a ninguna
indicacién para la salud que pueda llevar a error al consumidor, no
puede haber indicacibn que atribuya al alimento una utilidad de
adelgazamiento.

Algunos requisitos que deben cumplir los alimentos light son los

siguientes:

En el caso de los alimentos reducidos en carbohidratos, deben
contener como maximo el 50 % p/p del contenido carbohidratos de los
alimentos corrientes correspondientes listos para el consumo. Se
destacan en este grupo los siguientes alimentos: pan, fideos, harinas,
productos de panaderia y pasteleria y otros similares, los cuales
generalmente presentan una reduccion no menor del 30% p/p del
contenido normal de carbohidratos asimilables en el producto listo
para consumo. Cuando se trate de mermeladas, compotas, jaleas,
conservas de frutas, néctares, postres: no deben contener mas del
10% p/p de carbohidratos asimilables en el producto listo para
consumo.

En el caso de los alimentos modificados en su composicién lipidica,
deben poseer como maximo el 50% del contenido lipidico de los
alimentos convencionales correspondientes. Esta reduccion no podra
ser obtenida por la adicion de hidratos de carbono. Algunos alimentos
de este grupo son: la leche, mayonesa, quesos, embutidos, frutos
secos como mani y algunos snacks (SNC, 2003; Kuklinski, 2003).
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 Podran emplearse los siguientes edulcorantes nutritivos: Sorbitol,
Xilitol, Jarabe de Maltitol, Isomaltol y Lactitol quedando regulado su
empleo por las buenas practicas de manufactura.

Es necesario destacar que en los paises desarrollados, la industria de
alimentos ligeros ha formulado miles de productos bajos en calorias y en
grasas gracias a la existencia de ingredientes y sustitutos alimentarios bajos
en calorias (Ledn, 2010), y muchas de estas tecnologias han sido
incorporadas a nuestra industria nacional.

La poblacion venezolana comenzd a darle importancia también a lo
relativo a la obesidad y su relacion con la salud y la alimentacion, tal como lo
explica Marine (2006). A partir de esta afirmacién los alimentos light
empezaron a tener un auge imparable.

El consumidor de alimentos Light es exigente, busca productos de
agradable sabor, cuya principal caracteristicas es que sean bajos en calorias;
ha incrementado el uso de edulcorantes y busca alimentos que sean
confiables y cuya fecha de vencimiento sea declarada en su envase.

El mercado y consumo de los productos Light estan en aumento y asi lo
demuestran los estudios realizados por Marine (2006), quien estima que
cada afo estos productos marcan una ganancia de cientos de millones de
dolares. Estos productos generalmente son bajo la forma de margarinas,
bebidas gaseosas, yogurt con una taza de crecimiento anual del 10%,
mientras que otros de consumo masivo no superan el 5%.

Existen dos razones muy concretas por las que las personas estan
mostrando un especial interés en estos alimentos. Por un lado, el cuidado de
la salud y el cuerpo y por el otro, el incremento en el nUmero de personas
con diabetes, de ahi que en paises desarrollados se han creado los primeros
establecimientos que operan con este esquema. Sin embargo, el mercado no
esta totalmente cubierto y la oferta empieza a quedarse corta, por lo que ésta
puede convertirse en una alternativa interesante de negocio.

En Europa se estan llevando a cabo campafias en la lucha contra la
obesidad e innumerables congresos relacionados con este tema para
analizar la relacién entre consumidor, salud y bienestar, asi como las
cuestiones prioritarias en materia de seguridad alimentaria. La tendencia de
la alimentacién en Europa segun diversos autores se observa en el Capitulo
[l (tabla 2).

La oferta en el mercado venezolano de alimentos ligeros incluye panes
integrales, atun envasados en agua, cereales, yogures, untables y derivados
lacteos, y aun cuando no capitaliza un alto porcentaje en el consumo local de
alimentos —solo 7 por ciento—, comienza a reflejar algunos signos de repunte
en sus ventas.

A excepcion del atan, "todas las categorias de alimentos Light cayeron
durante el 2003, debido principalmente a sus precios”, explica Luis Edgardo
Rodriguez, gerente de Atencion al Cliente de la empresa Datos, "pero el
mercado tiende a recuperarse”.
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Dentro del sector de alimentos bajos en grasa y calorias, la categoria de
panes ligeros o integrales es tal vez la que mas se ha movido. Practicamente
una unica empresa, el Grupo Bimbo, monopoliza el mercado de panes
ligeros en Venezuela, mostrado un crecimiento sostenido de mas de 60 por
ciento en el ultimo afio, segun representantes de la empresa. (Le6n, 2010).

Arnoldo Sanguinetti, gerente de Mercadeo de Bimbo, refiere que a fines
del 2003, la compafiia relanzo las dos lineas de la filial del gigante mexicano:
Bimbo Diet y Bimbo Integral, siendo Bimbo Diet actualmente el cuarto
producto de la compafiia y Bimbo integral el séptimo, posiciones importantes
en una empresa que expende unos 60 productos en el pais.

Bimbo Diet, posee 40 por ciento menos de calorias y esta dirigido al
publico interesado en conservar la salud y la figura. "Personas que van al
gimnasio constantemente o que estdn sometidas a un régimen alimentario
especial’. Bimbo Integral, que tiene doble contenido de fibra, "es para
quienes estan interesados en comer sano y hacen ejercicios, pero que son
menos disciplinados”.

La oferta la complementan los productos de numerosas panaderias que
ponen a disposicion de los consumidores panes integrales de menor precio
que los de las grandes empresas, para cuya elaboracion utilizan diversos
cereales aparte del trigo tradicional (Le6n, 2010).

El mismo autor en su estudio refiere que el consumo per capita de
cereales en Venezuela es considerado uno de los méas altos de
Latinoamérica, cercano a los 500 gramos diarios. Y esta categoria también
oferta en los anaqueles versiones integrales, en un mercado dominado por
Kellogg, Post y Nestlé, cuyo portafolio incluye productos bajos en grasa,
colesterol y carbohidratos.

Por su parte, el gigante Nestlé oferta en el segmento de cereales ligeros a
Fitness, un producto de hojuelas de maiz, trigo y arroz bajo en grasas.

En Venezuela, el consumo per capita de mayonesa es el mas alto de toda
la region latinoamericana: unas 76 mil toneladas al afio. De cada 10
unidades, 8 son del tipo clasico, una de preparados y otra pertenece al
segmento Light, cuyas opciones se presentan con una reducciéon de un tercio
del contenido graso. Bajo este contexto, las mayonesas ligeras representan
menos de 4 puntos del mercado total del untable en Venezuela, un diminuto
nicho que se disputan Kraft, con su Ligeresa, y Mavesa Ligera, de Empresas
Polar. (Ledn, 2010)

Luego de comprender que la industria de produccion masiva, lider en
ventas en nuestro pais presenta una oferta atractiva para el consumidor que
quiere cuidar sus habitos de alimentacion y los aspectos referentes a la
nutricion de su familia, surge la propuesta de que se extrapole el factor
“calidad” a la industria artesanal, incorporando elementos de calidad en todas
las etapas de produccion: elaboracion, envasado, conservacion, etiquetado y
distribucién, con el resultado de un producto artesanal de calidad y bajo en
calorias.
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La definicibn de calidad queda resumida como la busqueda de la

conformidad del cliente en los bienes que se le entregan.

Sin embargo, dado que la calidad de un alimento o calidad alimentaria es
una propiedad muy compleja, Pinilla, Gonzéalez, y Martinez (1995) distinguen
una serie de elementos importantes:

Calidad Higiénica: el alimento no debe contener ningin elemento
toxico en dosis peligrosas para el consumidor, tomando en cuenta la
importancia y la frecuencia de consumo de dicho alimento. La causa
de la toxicidad puede ser de naturaleza quimica (metales pesados,
nitratos) o bacterioldgica (toxinas), es decir, hay que cuidar los
envases aptos para estar en contacto con los alimentos, los aditivos
empleados y sus limites, microorganismos, toxinas, etc)

Calidad Nutricional. Es la satisfaccion de las necesidades del ser
humano en términos de energia y nutrientes. (INTI, 2003). Se busca el
equilibrio nutricional del alimento teniendo en cuenta las necesidades
del consumidor. Se adicionan vitaminas, hierro o un enriquecimiento
de un elemento particular buscando una composicion especial
respondiendo por ejemplo a consumidores diabéticos, o a ciertas
patologias: alimentos sin sal, sin gluten. (Pinilla, Gonzalez, y Martinez,
1995).

Calidad Organoléptica. El INTI (2003) refiere que existen atributos de
valor que diferencian los productos de acuerdo a sus caracteristicas
organolépticas, composicion nutricional y a la satisfaccién del acto de
alimentarse y estan por sobre la calidad basica de inocuidad de un
alimento, ligada también a tradiciones socio-culturales, educacion y la
conveniencia. Es importante a dos niveles: a nivel puramente sensorial
y a nivel psicologico. En pocas palabras esta calidad esta relacionada
con el olor, color, sabor y tacto que experimenta el consumidor en
relacion a los alimentos.

La calidad comercial: que consiste en ofrecer un producto que
satisfaga las necesidades y expectativas razonables de los clientes a
un precio que los mismos estan dispuestos a pagar por la calidad del
producto ofrecido. Se consideran ejemplos validos aquellos envases
practicos de facil apertura o para su uso en microondas, y se
considera también importante la presencia de la etiqueta del producto
con la informacion necesaria.

El INTI (2003) considera que es responsabilidad del productor, todos los
aspectos que tengan que ver con las materias primas, los procesos, los
productos, la inocuidad, la vida atil del producto y el trasporte. No obstante,
vamos a enfocarnos aqui en los factores de calidad o propiedades
organolépticas sensoriales, determinadas por los cinco sentidos, aunque
existan cientos de atributos especificos de calidad correspondientes
exclusivamente a determinados alimentos.
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Los factores especificos de calidad particular de productos alimenticios
artesanos son expuestos por CCE (1991), y vienen definidos por las
condiciones de produccion, ligadas a aspectos de geografia fisica o humana,
al modo de produccion y a la tipicidad. En contraste con los productos
industriales, en la produccién artesana los factores de calidad estan
asociados a caracteres singulares que los definen, es decir: natural,
tradicional, origen y control del proceso de producciéon por el agricultor,
técnicas de elaboracion manuales no automéaticas, materias primas de la
propia explotacidon; ausencia de ciertos aditivos, limitacién de volimenes
producidos, asociacién a un territorio e identificacion con raices culturales.

Segun Capt (1995), lo concluyente es que la diversidad de atributos
ligados a la calificacion de un producto alimenticio artesano, y la percepcion
de su calidad y principales cualidades por parte del consumidor, son
diferentes para un mismo producto segun el lugar de venta, el perfil de los
consumidores, el tipo de producto y los precios admitidos por los
consumidores. Asi pues, en un estudio realizado por Melet y Sylvander
(1991), el principal aspecto de calidad para un determinado producto, se
refiere a su caracter de "sano y natural" (91%) y a su "sabor" (64%);
apareciendo mas alejadas otras caracteristicas como "equilibrio nutricional"
(28%), "frescura" y "técnicas naturales", entre otros En el caso de algunos
guesos el aspecto considerado fue "respeto a las tradiciones” (56'2%).

En concordancia con todo lo expuesto y con toda la informacion
recopilada se creé la propuesta de un Modelo de Gestion de la Calidad para
la elaboracion de Alimentos Artesanales tipo Light. Este modelo muestra un
esquema de elaboracién artesanal de alimentos, bajo parametros de calidad
comprobable en todas las etapas de produccién: elaboracion, envasado,
conservacion y distribucion, con el resultado de un producto bajo en calorias.

Planteamiento del Modelo (ver figura 9).

El punto de partida es el productor o artesano, que bajo un esquema de
mejora continua, planifica lo que va a hacer. Una vez planificado, inicia su
proceso tomando en cuenta lo expuesto por Erickson (1990), que puntualiza
la industria alimentaria como aquella encargada de la elaboracion,
transformacion, preparacion, conservacion y envasado de los alimentos de
consumo humano y animal. Asumiendo el mismo esquema que se aplica
para la produccién masiva de alimentos, se adoptan las siguientes etapas
para la propuesta del modelo: Elaboracién, Envasado, Conservacion,
incorporandose ademas la seleccion de la materia prima y la distribucion
como fases inicial y final respectivamente. Desglosando cada una de las
fases, se plantea el proceso a través de un flujograma de proceso con las
siguientes etapas:

Etapa de Seleccion_de la _materia prima: Segun Potter (1990), “cuando
seleccionamos alimentos, empleamos todos nuestros sentidos: la vista, el
tacto, el olfato, el gusto y hasta el oido”. De modo que se pretende que el
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productor seleccione o vea, huela y en algunos casos, pruebe una muestra
de la materia prima que esta recibiendo para iniciar su proceso.
Adicionalmente, la calidad de los alimentos distinguibles por nuestros
sentidos puede ser dividida en tres categorias principales: factores de
apariencia, factores de textura y factores de sabor, las cuales estan
especificadas en mayor profundidad en la tabla 6. Esta fase contempla una
toma de decision que sera crucial para el resto de las etapas. Por tanto
adem’as de lo mencionado anteriormente, debe evaluarse lo siguiente:
Factores de Apariencia: (atractivo visual juzgado por la vista): Evaluar o mirar
la forma, deterioro, magulladuras, materia extrafia, manchas, brillo, turbidez,
color.
Factores de textura (sensacién en la mano y en la boca, juzgada por el
tacto): Evaluar o tocar, para determinar textura arenosa, glutinosidad y
consistencia (firmeza, blandura).
Factores de sabor (juzgados por el gusto y el olfato): Evaluar olor (fragante,
acido, quemado).
Etapa de elaboracion: Los procesos habituales de la elaboracion de
alimentos, tienen como objeto la transformacion inicial del alimento crudo
para la obtencién de otro producto distinto y transformado, generalmente mas
adecuado para su ingesta. Algunos de los procesos de elaboracion tienen su
fundamento también en la conservacién del alimento. El productor debe
considerar en esta fase aspectos claves como la Higiene del personal y del
establecimiento, durante la elaboracién. Se contempla en esta etapa
cualquier actividad que tenga que ver con la trasformacién de la materia
prima inicial para generar un producto determinado, por ejemplo: molienda,
licuado, trituracion, mezcla, agitacion, empleo de temperaturas, troceado
manual, amasado, extrusion, pelado o descascarado, etc. Y en particular,
para aquellos alimentos light o ligeros, se contempla también el desnatado,
tostado, horneado, secado, calentamiento a bajas temperaturas (para el caso
del yogurt), granizado, rallado, etc.
Etapa de envasado: esta etapa también determina la conservacién del
producto en el tiempo. El tipo de empaque es clave. Por ejemplo, si es vidrio,
plastico, cartén u otro material tendra contacto directo con el alimento y debe
estar limpio o en todo caso, estéril para poder ser usado. Se pueden emplear
aqui métodos de limpieza y desinfeccion del material como por ejemplo el
lavado con agua potable, la esterilizacion o lavado con agua hirviendo. Asi
mismo, la limpieza y desinfeccion del lugar donde se lleven a cabo las
operaciones de elaborado y envasado, debe ser prioridad.
Etapa de conservaciéon: Los procesos de conservacion son vitales en la
produccién de alimentos, en parte debido a que tienen por objeto la
interrupcion de la actividad microbiana y la prolongacion de la vida util de los
alimentos. El almacenamiento de materias primas esta orientado a minimizar
el efecto de estacionalidad de ciertos productos alimentarios (Erickson,
1990). Generalmente suelen emplearse para el almacenamiento neveras,
salas o cuartos herméticos al aire libre o tipo refrigerados (cuartos cava) de
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modo que la temperatura y la humedad son puntos criticos que se deben
controlar. La prevencién de la contaminacion es un aspecto clave en esta
etapa. El productor, dependiendo de su producto, debe determinar cual
método de conservacion es el conveniente.

Etapa de Distribucién: Las buenas practicas de manufactura establecen
que se debe impedir contaminacion y proliferacion de microorganismos
durante esta fase, por ello el productor debe considerar que los vehiculos
empleados para el traslado (si es el caso), deben tener condiciones de
temperatura adecuadas.

Las etapas del proceso de produccién deberan apegarse a lo establecido
en las Buenas Practicas de Manufactura en lo concerniente a los
establecimientos, pues deben tomarse en cuenta aspectos de
disefio/construccion, vestuario, abastecimiento de agua, ventilacion e
iluminacion y equipos, si los hubiere. En cada eslabén se debe exigir calidad
en los productos que recibe (materias, primas, productos intermedios) y
ofrecer la calidad en los productos que él fabrica o manipula.

Asi mismo, es oportuno mencionar que la colocacion de puntos criticos
de control para proteger la calidad en un proceso, o aumentar el control y el
monitoreo en cada etapa de fabricacion, se adopta gracias a las
recomendaciones expuestas por Torres (2006). Asi pues, en cada etapa se
presentan elementos de importancia que deben ser controlados o
monitoreados y registrados de forma cuantitativa. No estan especificados los
puntos criticos de control estrictamente correspondientes a cada etapa de
este modelo, pero si se consideran como de importancia universal la
temperatura y el tiempo de almacenamiento para contribuir con la busqueda
del factor calidad en el producto. En otras palabras, el productor debe tomar
conciencia y llevar a cabo un registro de las temperaturas de
almacenamiento por ejemplo, si el producto requiere refrigeracion.

Una vez entendido el proceso de produccion del alimento artesanal, se
propone que la base primordial para el funcionamiento del modelo sea el
ciclo de Deming, adoptandose teniendo en cuenta que la calidad debe
convertirse en la nueva religion.

La mejora continua puede llevarse a cabo como una actividad proactiva
por parte de alguien que lleva a cabo un proceso. Es recomendable que sea
vista como una actividad sostenible en el tiempo y no como una accion
correctiva frente a un problema puntual. En este caso, la mejora continua
debe abarcar todas las etapas que comprenden el proceso productivo.

Comprende cuatro pasos como estrategia definitiva:

1. Planificar lo que va a hacer. El productor puede hacer un diagnostico
de su situacion inicial identificando las areas de su proceso que quiere
mejorar. Debe establecer los parametros necesarios para configurar
su plan de accion y los resultados que quiere obtener. Basicamente
debe centrarse y dar prioridad a sus puntos débiles y fuertes.

2. El productor debe llevar a cabo lo planificado y enfocarse también en
satisfaccion del cliente. Aplicar las técnicas que sean necesarias para
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mejorar su proceso o lo que es lo mismo, implementar sus planes de
mejora.

3. Verificar lo que hizo, evaluar el progreso alcanzado, ver como ha
mejorado,

4. Actuar en funcidon de cambios 0 mejoras que se requieran. Llevar a
cabo los cambios tantas veces sea necesario y aplicar otras técnicas
de mejoramiento.

=
O
L
=
<
|
]

Fig 9. Modelo de Gestion de Calidad propuesto para elaboracion de
Alimentos Artesanales tipo Light.

Cuando se busca como resultado colectivo final la calidad del producto,
se establece una cadena de calidad: un pequefio eslabon defectuoso
compromete los esfuerzos de los demés. Por ello toda la estructura del
modelo se sostiene sobre lo que representa el piso del modelo de gestién de
la calidad. Con esta simbologia se quiere asociar la idea de que la calidad
gue queremos conseguir con la aplicacion del modelo Unicamente se
sustentaran en el tiempo si todas las estructuras que estan sobre él
funcionan de manera sincronizada 'y completa.

Diversos autores concuerdan en que contar con ese sistema forma parte
de una filosofia de trabajo que aspire a que la calidad sea un elemento
presente en todas sus actividades, en todos sus ambitos, y sea un modo de
trabajo y una herramienta indispensable para mantenerse competitivo.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

CONCLUSIONES.

v

Se define como alimento artesanal a todo aquel alimento elaborado
con predominancia manual, dentro del ambito familiar, segun las
normas vigentes en la materia. Se pueden denominar también
artesanales los que sean fabricados por el agricultor en la propia
explotacién con su participacion activa en el proceso de fabricacion y
aquellos que utilicen un modo de elaboracion no industrial; es decir,
con una fabricacion artesanal segun métodos esencialmente
tradicionales.

En Venezuela la produccion artesanal no esta limitada al uso de
materias primas provenientes de la propia explotacién de la tierra, es
decir, el productor artesanal venezolano no necesariamente es
agricultor. Generalmente son agrupaciones de 2 o mas miembros de
la familia que desde su propia casa realizan una actividad econémica.

Existen limitaciones para determinar la situacion de la produccion
actual en Venezuela. Entre ellas: la falta de informacion referente a
cifras que revelen el porcentaje de la poblacion venezolana dedicada a
la elaboracion de alimentos artesanales como actividad econdémica asi
como sus caracteristicas, la dificultad de acceso a la informacion de
los programas llevados a cabo por los Ministerios de Alimentacion,
Instituto Nacional de Nutricién, y la escasa data de publicaciones
referentes a acciones y movimientos actuales que lleva a cabo el
sector artesanal del pais como sector productivo organizado.

En Venezuela, la legislacion alimentaria es de vieja data y no existe
adaptacion de la Reglamentacion a la produccién artesanal de
alimentos. Adicionalmente, la informacion sobre producciéon y
autoridades relacionadas con alimentos artesanales en Venezuela es
muy limitada.

La grave crisis econdmica y politica por la cual atraviesa Venezuela,
golpea de manera directa e intensa a las pequefias empresas que por
sus dimensiones son mas vulnerables a las crisis.

Existen productos elaborados en nuestro pais que no presentan
ninguna informacion de su aporte nutricional en su etiqueta. Estos
productos deben presentar la informacion minima necesaria para que
el consumidor pueda tener conocimientos especificos de sus
componentes nutricionales, tales como proteinas, vitaminas, minerales
y las cantidades de cada uno de ellos.( Ley del Sistema Venezolano
de la Calidad: Capitulo Il. De los Deberes, Derechos y Garantias,
especifica en su Articulo 5 que “las personas naturales o juridicas,
publicas o privadas, que produzcan bienes, o presten servicios sujetos
a reglamentaciones técnicas, o los comercialicen, deberan suministrar
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la informacion y la documentacion necesaria que permita la posterior
comprobacion de la calidad de los mismos”).

La poblacién ha tomado conciencia en lo relativo a la obesidad, por
ello los alimentos denominados “light” comienzan a incorporarse y a
tener un auge imparable formando hoy en dia, parte indispensable de
la dieta habitual de un buen nimero de familias. De este factor se
percataron los productores artesanales, hasta el punto de introducir en
el mercado productos bajos en calorias.

Los alimentos Light son alimentos reducidos en carbohidratos y
grasas principalmente, que pueden cumplir dos funciones; permiten el
control de peso y mejoran la nutricion con una composicion que ha
sido modificada en funcién de contribuir con la optimizacion de la
nutricién. La reduccion del valor energético del alimento light, respecto
al producto de referencia debe ser al menos del 30%.

En el caso de los alimentos reducidos en carbohidratos, deben
contener como maximo el 50 % p/p del contenido carbohidratos de los
alimentos de referencia.

En el caso de los alimentos modificados en su composicion lipidica,
deben poseer como méaximo el 50% del contenido lipidico de los
alimentos de referencia.

Debe haber un producto de referencia en el mercado para poder
establecer una comparacion entre este producto y uno light.

En el etiquetado debe constar que es un alimento Light o ligero y que
el porcentaje de reduccion de los ingredientes esta disminuido como
se menciono en el punto anterior, asi mismo debe constar el contenido
calérico porcentual.

No puede existir en el etiquetado ninguna indicacion para la salud que
pueda llevar a error al consumidor, no puede haber indicacidon que
atribuya al alimento una utilidad de adelgazamiento.

El consumidor de alimentos Light es exigente, busca productos de
agradable sabor, cuya principal caracteristicas es que sean bajos en
calorias; ha incrementado el uso de edulcorantes y busca alimentos
gue sean confiables y cuya fecha de vencimiento sea declarada en su
envase.

Las personas estan mostrando un especial interés en estos alimentos,
por un lado por el cuidado de la salud y el cuerpo y por el otro, por el
incremento en el nimero de personas con diabetes.

Para el caso de un alimento, la cualidad esencial de la calidad es dar
al consumidor el alimento con unas condiciones de seguridad total,
que aporte a su metabolismo los nutrientes y la energia necesaria.

La diversidad de atributos ligados a la calificacion de un producto
alimenticio artesano, y la percepcion de su calidad y principales
cualidades por parte del consumidor, son diferentes para un mismo
producto segun el lugar de venta, el perfil de los consumidores, el tipo
de producto y los precios admitidos por los consumidores.
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La guia de recomendaciones para la produccion de alimentos
existente en nuestro pais, se basa en la aplicaciéon de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), herramienta basica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humano centralizada
en la higiene y en la forma de manipulacion.

Las Buenas Préacticas de Manufactura se definen como
procedimientos de higiene y manipulacion que constituyen los
requisitos basicos e indispensables para lograr alimentos inocuos,
saludables y sanos.

Aunque exista una gran diversidad de industrias alimentarias los
procesos de fabricacion pueden clasificarse en seis diferentes:
Manipulacion de los alimentos, almacenamiento de los mismos y de
las materias primas, extraccion de sus propiedades, elaboracion,
envasado y conservacion.

En contraste con los productos industriales, en la produccion artesana
los factores de calidad estan asociados a caracteres singulares que
los definen, es decir: natural, tradicional, origen y control del proceso
de produccion por el agricultor, técnicas de elaboracion manuales no
automaticas, materias primas de la propia explotacién; ausencia de
ciertos aditivos, limitacion de volimenes producidos, asociacién a un
territorio e identificacion con raices culturales.

El modelo de gestidén de calidad muestra un esquema de elaboracion
de alimentos artesanales bajo un enfoque de calidad en todas las
etapas de produccion: elaboracién, envasado, conservacion,
etiquetado y distribucién, con el resultado de un producto de calidad.
Al implementar un modelo de calidad, una organizacion busca
desarrollar sisteméticamente productos y servicios que satisfagan los
requerimientos y las exigencias de los clientes.

La base primordial para el funcionamiento del modelo es el ciclo de
Deming o Ciclo PHVA, intimamente relacionado en el modelo de
gestion, ya que es una estrategia de mejora continua de la calidad en
cuatro pasos: Planificar, Hacer, Verificar y Actuar en funcién de
cambios 0 mejoras que se requieran.

Para representar los pasos o etapas del proceso de elaboraciéon de
alimentos artesanales se emple6 el diagrama de flujo (o flujograma), el
cual emplea simbolos gréficos que representan el proceso. Su
creacion se considera una actividad que agrega valor, no solo por
qguienes lo llevan a cabo, sino también por todas las partes interesadas
gue aportardn nuevas ideas para cambiarlo y mejorarlo. El diagrama
provee una descripcion del proceso y detalla las operaciones de una
forma mucho mas amigable que los procedimientos basados en texto.

La propuesta de un Modelo de Gestion de la Calidad para la
elaboracion de Alimentos Artesanales tipo Light, muestra un esquema
de elaboracion artesanal de alimentos, bajo parametros de calidad,
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comprobable en todas las etapas de produccion: elaboracion,
envasado, conservacion y distribucion, con el resultado de un
producto bajo en calorias.

RECOMENDACIONES.

v" El modelo propuesto se considera un aporte para ser aplicado por
cualquier productor artesanal en la elaboracion de sus productos, y
propone la evaluacion de ciertas caracteristicas de calidad tales como
textura, apariencia y sabor de los alimentos empleando los sentidos.

v’ La propuesta de un Modelo de Gestion de la Calidad para la
elaboracion de Alimentos Artesanales tipo Light permite la utilizacion
de estos alimentos en dietas especiales (pues contienen ingredientes
bajos en grasa y sin azucar), por lo que pueden ser implementados
con éxito en dietas para diabéticos y para personas que sufren
enfermedades asociadas al metabolismo de las grasas.

v Seria de gran provecho para promover la produccion artesanal en
Venezuela, aplicar planes gubernamentales como los desarrollados en
Argentina, a través de los cuales el Instituto Nacional de Tecnologia
Industrial (INTI), presta soporte tecnologico a la industria argentina
para que sea competitiva en los mercados nacionales e
internacionales a través del desarrollo de proyectos empresariales de
micro, pequefias, medianas y grandes empresas. El apoyo se hace a
través de Centros de Investigacion y Desarrollo y a través del soporte
comercial y financiero que éstas pudieran necesitar.

v' Asi mismo, INTI crea una guia de recomendaciones especifica para la
produccién de alimentos, cuyo objetivo es asistir a todos los
emprendimientos destinados a la elaboracion de productos
alimenticios. Se pretende transmitir los aspectos criticos que no
pueden desconocer quienes se embarcan en la produccion de
alimentos. Ejemplo que vale la pena resaltar que también podria ser
implementado en Venezuela.

v Se considera que el Reglamento General de Alimentos, Gaceta Oficial
No. 25.864 del 16/01/59, Decreto 525, deberia ser acatado por los
productores de alimentos en TODOS SUS CAPITULOS Y
DISPOSICIONES, puesto que considera “alimento” no solo a las
sustancias destinadas a la alimentacién del organismo humano, sino
también, a las que forman parte, 0 se unen en su preparacion,
composicion y conservacion; las bebidas de toda clase y aquellas
otras sustancias ingeridas por el hombre (a excepcion de los
medicamentos).
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