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EDITORIAL

LA REVISTA DISTANCIA AL DIA es una publicacién periddica, con el objetivo principal de
ser un medio de transmisidn de conocimiento que tienen los cientificos e investigadores
para dar a conocer sus trabajos y el desarrollo de sus investigaciones. Las publicaciones
de los articulos en la revista estan orientadas en un amplio rango de campos cientificos
multidisciplinarios.

Esta edicidn cuenta con tres articulos en el drea agroindustrial, el primero evalta las
propiedades fisicoquimicas, y microbioldgicas y organolépticas de cupcakes a partir de
moringa estevia y cocoa, con la finalidad de desarrollar un almidén rico en proteinas
para cada uno de los consumidores. El segundo articulo evalta la funcionalidad del
almidoén de arracacha en galletas tipos finas, ya que Colombia es el segundo productor a
nivel mundial de arracacha (Arracacia xanthorrhiza) y Norte de Santander es el segundo
productor a nivel nacional, lo que hace necesario realizar estudios para el conocimiento
y exploracién del producto con el fin de darle valor agregado a su cadena productiva.
Por ultimo, un manuscrito que evalla los impactos ambientales generados en el proceso
de extraccidon del aceite crudo de palma (CPO) en la empresa Cooperativa Palmas
Risaralda COOPAR, mediante la aplicacion de la metodologia estandarizada en la ISO
14040 denominada Analisis de Ciclo de Vida (ACV).

En el drea de ingenieria e informatica se publicd el disefio de la arquitectura ldgica de la
red de datos, utilizando MIKROTIK ROUTER OS 6.44.2 integrada a la red de datos del
Instituto Superior de Educacién Rural — ISER de Pamplona, haciéndose necesario el
desarrollo de acciones que redunden en el correcto funcionamiento y desempefio de la
red de datos de la institucidon, reconocida la Gestion Tecnoldgica como la cuarta funcion
sustantiva de las IES, en la cual se busca la calidad en las redes de comunicacidon que
comprenden el campus institucional. Asi mismo, un articulo que mostro el desarrollo de
acciones que permitan eliminar la redundancia generada en la produccién de los
documentos fisicos generados durante el proceso de autoevaluacion, por lo cual se
evidencio la necesidad de implementar un Sistema de Informacién como herramienta
tecnolégica de apoyo al proceso que permita gestionar de manera eficiente los
productos generados por cada uno de los grupos encargados del proceso de
autoevaluacidn de tal manera que facilite la consolidacion de este.
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El Grupo de investigacion en socio-economia y desarrollo regional de la institucidon, se
hace presentes con tres articulos sobre la conceptualizacién del emprendimiento y el
papel que desempefia a lo largo de los ultimos afos en Colombia, especificamente en
los colegios de la media como en las instituciones de educacidn superior IES, ademds de
la importancia de establecer fuertes vinculos con sector productivo, padres de familia,
estudiantes, egresados y profesionales, entre otros. El manuscrito sobre la importancia
de alinear d la tecnologia de la informacidn con los procesos misionales de la institucién
para lograr la generacion de modelos, productos y servicios tecnolégicos de acuerdo a
los retos que se planteaban para las instituciones de educacién superior del pais y por
ultimo una propuesta sobre los lineamientos estratégicos para mejorar la Productividad
en el sector Hotelero, sustentado en la realizacion de un andlisis interno y externo, la
aplicacion de la Norma Técnica Sectorial Hotelera NTSHO006 y la aplicacion de una
encuesta a los gerentes de los Hoteles.
YESENIA CAMPO VERA
Editora de la REVISTA DISTANCIA AL DIA
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ORGANIZATIONAL STRUCTURE FOR TECHNOLOGICAL INNOVATION. CASE
RESEARCH CENTER OF THE UNIVERSITY OF PAMPLONA.

GONZALEZ CLARA ISBELIA* y JAIMES RICO EDWIN OMAR*
* Maestria en Ingenieria Industrial, Universidad de Pamplona. Colombia.
claragonzalez1981@hotmail.com.

RESUMEN

Las organizaciones estan conformadas por una estructura organizacional que va de
acuerdo a las necesidades (teniendo en cuenta las fortalezas), el cual permite organizar
las actividades, procesos y el funcionamiento de la empresa. En esta perspectiva hacia el
afio 2000 la Universidad de Pamplona presentaba una serie de inconvenientes de nivel
bajo de tecnologia de la informacion con el fin de la gestién de procesos a nivel misional
lo que estaba generando mayor tiempo para el desarrollo de sus procesos, y esto
repercutia en que la toma de decisiones no se llevara de manera oportuna o en
situaciones se presentara de manera ineficaz, a partir de esta necesidad se planted en el
plan de desarrollo 2000 -2010 una macropolitica institucional denominada
PLATAFORMA SIGLO XXI, gque como objetivo buscaria el alineamiento de la tecnologia de
la informacion con los procesos misionales de la institucion para lograr la generacién de
modelos, productos y servicios tecnolégicos de acuerdo a los retos que se planteaban
para las instituciones de educacion superior del pais. Este trabajo tiene como objetivo
proponer un redisefio organizacional para el Centro de Investigacion Aplicada vy
Desarrollo en Tecnologia de Informacion de la Universidad de Pamplona. Para lo cual, se
identificaron los factores internos y externos del Centro de Investigacion Aplicada y
Desarrollo en Tecnologia de Informacién - CIADTI que afecte e intervengan en el Diseio
Organizacional. La estructura que mas se ajusta al CIADTI es la matricial puesto que
reine mayores ventajas que poseen las estructuras funcionales y divisionales y donde la
organizacién es divida por proyectos y grupos de clientes.

Palabras clave: Competitividad estructural, innovacién tecnolégica, operacionalizacidn,
educacién superior.
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La sociedad, a partir de los procesos de transformacién a nivel politico, econdmico,
comercial, tecnoldgico y social, se ha podido evidenciar los retos que afrontan las
organizaciones en funcidn del sostenimiento, solidez y competitividad, que vistos desde
Arias (2013) citado por Ramirez, D., Salazar, V., Soler, V (2014) quien menciona que
estos deben afrontarse a través de la generacidon de ventajas competitivas donde se
potencien recursos, capacidades y habilidades, con el uso de estrategias que crean
competencias que son distintas, la empresa logrard una posicién diferenciada en el
mercado.

Pero para tener un concepto cercano a gestidon organizacional es importante tener en
cuenta a Bertalanffy con la teoria general de sistemas, este autor sugiere acerca de la
empresa como un sistema, que es abierto y que recibe y descarga en otros sistemas. Es
por esto, que las propiedades de estos sistemas no pueden describirse por sus
elementos separados, logrando comprenderse de manera conjunta (Gonzalez, 2012).

La estructura organizacional puede definirse a raiz de tres componentes: el primero
como aquella que designa las relaciones formales de subordinacién como los nimeros
de niveles de jerarquia y el control de los gerentes y supervisores; a su vez es
identificada como el agrupamiento de las personas en departamentos y el de estos es
una organizacion total; y por ultimo la estructura incluye un disefios de sistemas que
permiten que permiten que se lleve a cabo la comunicacién, coordinacién y la
integracion que reune los esfuerzos de todas las subareas (Daft, R 2011).

El disefio organizacional puede entenderse como un proceso, una guia, que integra a las
personas, la informacidn y la tecnologia de la empresa. Lo que puede significar que, para
entender el disefio organizacional, puede ser visto de dos maneras; el primero es la
construccion de la organizacidn en su entorno vy, por otro lado, puede entenderse como
la estructura que desarrollan las organizaciones (Bujan, Alejandro 2018). El objetivo de
este trabajo es proponer un redisefio organizacional para el Centro de Investigacién
Aplicada y Desarrollo en Tecnologia de Informacién de la Universidad de Pamplona.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Las entidades publicas como las corporaciones académicas, estdan Obligadas a crear
métodos y técnicas, modernizadas que se ajusten a su naturaleza, modificando vy
examinando la Organizacion, asi mismo el Gobierno ha implementado unos
lineamientos, reglas y politicas para las entidades con el fin de cumplir sus objetivos con

eficiencia, eficacia y garantias dando cumplimiento fundamental del estado como lo es
la Universidad de Pamplona.
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La universidad de Pamplona ha ampliado su oferta académica, generando nuevas
demandas de formacién profesional y de la misma forma su sistema de comunicacién e
informacién, direccionado por el Centro de Investigacién Aplicada y Desarrollo en
Tecnologia de informacién de la Universidad de Pamplona (CIADTI).

El CIADTI, dando la importancia y al cumplimiento de sus objetivos tdcticos vy
estratégicos, depende de una estructura organizacional, el cual se plantea la necesidad
de Formular un redisefio organizacional para el Centro de Investigacién Aplicada y
Desarrollo en Tecnologia de informacién de la Universidad de Pamplona.

La exploracién de esta investigacion empleard una metodologia de caracter cuantitativo
descriptivo, la cual utiliza como método la recolecciéon de datos para probar hipétesis
establecidas a través de la medicion de tipo numérico y el anadlisis estadistico segun
(Sampieri, Collado & Lucio, 2014)

Es asi que, la presente investigacion no solo emplea los aspectos numéricos vy
estadisticos, sino que utiliza la descripcién para especificar caracteristicas que son
importantes del fenédmeno que se estudia.

OBJETIVO GENERAL

Proponer un redisefio organizacional para el Centro de Investigacién Aplicada vy
Desarrollo en Tecnologia de Informacién de la Universidad de Pamplona.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Identificar los factores internos del Centro de Investigacidn Aplicada y Desarrollo en
Tecnologia de Informaciéon - CIADTI Universidad de Pamplona que afecte el Disefio
Organizacional.
Realizar el diagndstico de los factores externo el Centro de Investigacion Aplicada y
Desarrollo en Tecnologia de Informacién - CIADTI Universidad de Pamplona que

intervenga el Disefio Organizacional.

Proponer el disefio estructural al Centro de Investigacién Aplicada y Desarrollo en

Tecnologia de Informacién - CIADTI Universidad de Pamplona.
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Para el afio 1947 se presenta la Teoria Estructuralista quien ademas tiene en cuenta la
division del trabajo y que: Segun Etzioni, la organizacidn posee algunas caracteristicas,
“la divisién de trabajo y atribucién de poder y responsabilidades. De acuerdo con una
planeacion intencional para intensificar la realizacion de objetivos especificos

En el afio de 1954, surge la Teoria Neoclasica, cuya base fundamental de la organizacién
segln Chiavenato es la division del trabajo

CHIAVENATO, Introduccidn a la Teoria General de la Administracién, Op. cit., p.178 “La
division del trabajo llevd a que la empresa se desdoblara en tres niveles administrativos:
nivel institucional, compuesto por los dirigentes y directores de la organizacién. El nivel
intermedio, conformado por los gerentes, y el nivel operacional, formado por los
supervisores que administran la ejecucidn de las tareas y operaciones de la empresa”

La autora Velasco, M (2014) en sus aportes acerca de la estructura matricial menciona
gque este tipo de estructura se combina el tipo de estructura de patrones
departamentalizacion funcional y de proyectos. Por lo que el objetivo subyace con el fin
de aprovechar las fortalezas y disminuir las desventajas de cada estructura. Es por esto
gue nace la importancia de que toma el resultado final, puede ser un proyecto
terminado.

Por otro lado, Cruz, W (2016) refiere que dentro de las ventajas de esta estructura es
gue se orienta a resultados finales, mantiene la identificacion profesional tanto por
especialidad funcional, es una estructura flexible, se logra trabajo en equipo, se
evidencia planeacién en momentos y periodos, permite la coordinacidén y solucién de
problemas.

-Como desventajas destaca, la dualidad que se presenta de mando y conflictos; como
subordinados tienen dos jefes, requieren administradores con capacidades humanas, se
puede presentar conflictos en el nivel operativo; se pueden presentar demoras por la
naturaleza de la estructura.

METODOLOGIA

Esta investigacion empleo una metodologia de caracter cuantitativo de tipo descriptivo,
el cual es un conjunto de procesos que sigue una secuencia y se prueba, y donde cada
etapa antepone a la siguiente, de tal manera que no se puede saltar las etapas de la
investigacion, por su orden riguroso, no dejando de lado que si es necesario se puede
redefinir alguna fase (Sampieri, Collado & Lucio, 2014).
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Dicha variable se concibié como aquel tipo de actuacién encargada de interrelacionar de
manera coherente, légica y sinérgica la planificacion de actividades orientadas a la
investigacion y desarrollo, organizacion y administracidon de personal con caracteristicas
para la innovacidn, direccién de equipos de trabajo armdnicos con responsabilidad y
liderazgo y definicién de lineamientos de evaluacion y control que conciban garantias de
mejoramiento en actividades de produccion y generacién de nuevo conocimiento.

La poblacidn objeto de estudio de esta investigacién se aplicé a 70 empleados del
Centro de Investigacion Aplicada y Desarrollo en Tecnologia de informacién de la
Universidad de Pamplona (CIADTI), una poblaciéon a la que se tuvo acceso, y la unidad de
muestreo fue de relacién idéntica debido a que era la misma en las diferentes fases de
la investigacidon, de acuerdo con (Sampieri, Collado, & Baptista, Metodologia de la
investigacion, 2014) “Una relacion idéntica significa que la misma muestra participa en
ambas ramas (cuantitativa y cualitativa), se trata de una sola muestra”.

RECOLECCION DE DATOS

Se recolectaron los datos por medio de una encuesta de tipo cualitativo de preguntas
abiertas, con un margen de error del 5% y el 95% de probabilidad, con un tamafio de
poblacién de 86 personas, para un total de 70 encuestados en el Centro de Investigacion
Aplicativo y Tecnoldgico de Informacién (CIADTI).

El instrumento de recoleccion de datos aplicado fue un modelo de encuesta que
contenia 5 items en los cuales se indagaba acerca de las fortalezas, amenazas,
oportunidades y debilidades de cada una de las dependencias del CIADTI, asi mismo se
indago sobre las normas que rigen la dependencia.

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

Tabla 1
CLIALET DE3LADES DO LENR EF SO0 A \/ Mayor debllldad es
Igaddn .
el (i fewrtr | Bexma | Praxe s Cemmrscm ):y’“ |nfraestructura con un
Ot | o | imcse | Fomoe S | e porcentaje de 45.71% (32/70)

' * v Enlasub-dependencia

; Seguimiento a Proyectos
Tecnoldgicos acentud en un

‘ : ; 12,85% (9/70).

A Rl v 2da Debilidad es Capacitacion en
! A : un 12,85% es decir (9/70)
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Tabla 2
CUALES FORTALEZAS DICULNTRA EY SU DEFENIENCTA
2T v
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Sditend . Pri ey g v
AMeas el
Aeiiasg [ . sl
luv”l' ' .
e THTVES. ]
Owizin i
§] croccmues : A v
!‘ i1 53 e
.5“““’:.1“ ' [}
MG
Praasiiny
Mriats :
fepamimia
Prerecet ’ ] | [ § M 4
Temabpeea
Uspezpans
fvr‘ : " . 1] | it ]
TABLA 3. MATRIZ EFI
EFI
. FESD
CALIFICACION | PONDE
VARIABLES _— g
FORTALEZAG a4
TFERSONAL CALFICADTT
CUALIFICADD 0.1085 4 04%
7. LIDERAZGO D065 3 04575
3 CLIENTES 073 3 0218
F RECONOCTMENTD REL c R
5 EXCLUSWVIDAD DEL
DL 0.124 3 0372
B EFECTIVIDAD 055 3 26
7 AUTONOMA 0046 3 0.135] 1.955
DEEILIDATES
5. INFRAESCTRUC TURA goos | 1 0008
5. CLIMA ORGANIZACIONAL ooes | 1 R
10, BINES TAR NG TITUCTONAL R 0
TT EJECICTIN OE 075
PROCESOS 005 z 0.1
T2 RECURS0S FINANCIERD goos | 1 5006
T3 CAPACITACION ooae | 1 G
13 COMUNICACION ASERTIVA | 0065 7 KK
15, SEGURIDAD ENEL
DESARROLLO DE LOS oo | 4 0,041
PROCESOS
6 O TACTON DE PERSTNAT T TR 0.43
7 7 4445

Fusnte; Autores
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Liderazgo predomina en un
25.71% (18/70)
Sud-dependencia Seguimiento
a Proyectos Tecnoldgicos, con
un 12,85% (9/70)

La efectividad y el Personal
Calificado y Cualificado, 20%,
(14/70) cada uno

La sub-dependencia, IES
Académico, en la efectividad
prevalecié por 7,14% (5/70) y
en la de Personal Calificado y
Cualificado influyo con una
asignacion numeérica de 5,71%

(4/70)

La aplicacion de la matriz EFI
(Tabla 3) resume y evalua las
fuerzas y debilidades mas
importantes dentro de las areas

funcionales del Centro de
Investigacion Aplicada y
Desarrollo en Tecnologia de
Informacién (CIADTI), y asi
mismo ofrece bases para
identificar 'y evaluar las

relaciones entre las diferentes
dependencias. La informacién
se obtuvo de la encuesta que se
aplicé al personal del CIADTI, y
de acuerdo con esto se realizd
una lista de los factores que
identificaron como fuerzas y
debilidades.
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Las fortalezas son favorables al CIADTI con un total ponderado total de 1,955 contra
0.49 de las debilidades, el CIADTI tiene mas fuerzas que debilidades. No obstante, el
valor total por debajo de 2.5, indica que la empresa es débil en el factor interno en su

conjunto
Tabla 4
CUALES AMEMAZAS EMOUSNTRA E_:: SU DEFENDENTIA
Crra Laberd v/ La mayor amenaza es la
2 e P Oferta Laboral de la
ZA Carparnaelo COMMOmAs R
it || Sromnd || Begos ) | viinds | Ve JTed Competencia lo que genera
i || | el retiro del personal
pascod niecaly
cestnces ¢ pecteacoites profesional del CIADTI, con
CIADTL
. . el 24.28% (17/70)
ASungrxion ¥ Asding 0 3 { 1 3 { % .
i Doe v la sub-dependencia
53070 undce 0 0 a o 1 0 1 . .
SRS ; : ( : : r g seguimiento a proyectos
. Eapeciss 0 1 0 ¢ : o s tecnoldgicos recalca con un
B Gegtasc® 0 o 9 1 |}
i Gestoa g Convcinmiens 1 1 0 1 0 2 8.57% (6/70)
f o EsAmen - s 3 2 i : v | v Las nuevas MTIC, con un
kdfnemictaca 0 1 t s 2 6 .
: Tesovnién o | : ) o 3 porcentaje de 20% (14/70)
F30 o 0 1 b 9 0 |
Bremonde y Merado 0 1 1
Seguimiimts a Proypectes 1 . A : '
Temdigten
Upiparzpioos Academnice 1 1 3 0 3 #
Tutal I 3 I 18 l 17 l 19 l 12 ] 3 l L.

v" la sub-dependencia de IES Académico consideran que afecta con un porcentaje del
7.14% (5/70).

Tabla 5
CUALES OPCR TURIDADES ENOUENTREA EN SULEFENDENCIA \/ ) .,
‘:’}:, Ewumnxmzxm~;!?]2 ?-,.\7\-%'%1 frasiia ;’II, J.anw{ ,}1} o La Innov.aCIon con uon
proceoy e e o S iy porcentaje del 35.71%
Mrisigradd
yAauias & 0 0 0 1 4 1 1 > 7 (25/70)'
Taon | v las sub-dependencias
AporoTindes] 0 0 0 0 0 1 0 : ] .
SRS K 4 : : A I (A : enfatiza es
Eqpecifico | 0 0 0 ! y | o o] 1 |4 seguimiento a
Cutaft | - 0 0 0 0 S L I I proyectos tecnoldgicos
Anainan] 0 ‘ ‘ ' o | oo | e fs en un 8,57% (6/70).
ISR e L 2 $ 3 {3 [o] e | v' Posicionamiento,
el (9 | : ; \ o S/ 6 Oferta de Servicios vy
LN [ 0 1 (] 1 0 1 d 3 .« .
sz Fol | o] | : : ] Pro actividad, con un
S : . { : Gl mismo porcentaje de
v 0 ) ] J g ) v 1
o 11,42%, es decir
Speimienon
Propedee | 1 3 1 1 & |3 o] 1 | (8/70) cada uno.
Tandigion
Unipangdoea 1 0 b s p I -
Fedinio x
3 8 B 6 5 s 4 L} N 12
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En la misma sub-dependencia, IES Académico (2/3) oportunidades
Posicionamiento y Oferta de Servicios

v La oportunidad de la Oferta de Servicios predominé en 5,71% (4/70) y el
Posicionamiento influyo, 4,28% (3/70).

v Seguimiento a Proyectos Tecnolégicos opto por Pro actividad, 4,28% (3/70).

Tabla 6. Matriz EFE

EFE La matriz EFE (Tabla
VARIABLES CALIFICACION]  pegp 6) resume y evalda la
FESD| 4]z |2 |4 |PONDERADD . . L
FORTALEZAS informacién econdmica,
T MEJORAEN LOE PROCESOS oAz z ] i
Z POSICIONAMENTO 0z 7 0 social, cultural,
= OFERTADE SERVICIOR i) 3 oz - .
T AP ERTES e . pp demogréfica, ambiental,
GUBERMAMENTALES : : -
T STATTO 57 = 53 politica, gubernamental,
6. FROACTRSIDAD 0.1 ] [ jun’dica’ tecno'égica y
7 ALIANZAS 005 z o1 214 .
AMENAZAS competitiva del Centro
T FORMOLACION O FOLITICAS DE L,
HUEWAS TECHOLOGIAS 0.075 2 b.18 de Investigacion
T HUEVAS MTICS i z K :
T OFERTA B SRALDE T Aplicada y Desarrollo en
COMPETEMCIA LD QUE GENERAEL ‘
RETIRO DE PERSONAL 0.0z |1 0.03 Tecnologia de
PROFESIOMAL DELCIADTI Informacién (CIADTI).
1. EMPRESAS COMPETIDORAS SRR oo
2. CUMPLIMERTD A
COMPROMISOS ADQUIRIDOS
EXTERNOS PARAVINCULAR 004 |1 0.o4
PROFESIOMALES 0,255
1 2.495

Fuente: Autores

Del mismo modo que la matriz EFl se desarrolld con base en la informacién de la
encuesta realizada estableciendo una lista de los factores que identificaron como
oportunidades y Amenazas.

Se asignd de acuerdo a la importancia de 0,0 a 1,0 de lo poco importante a lo muy
importante a cada uno de los factores el cual permite alcanzar el éxito de la prestacién
de los servicios del CIADTI, la valoracién puede ser valores altos si son especialmente
graves o amenazadoras.

En cuanto a los factores externos del Centro de Investigacién Aplicada y Desarrollo en
Tecnologia de Informacién (CIADTI), estd en que el valor del total ponderado total de las
oportunidades sea mayor al peso ponderado total de las amenazas. En el caso el peso
ponderado total de las oportunidades que tiene el CIADTI es de 2.14 y el de las
amenazas es 0.355, lo cual establece que el ambiente externo es favorable al CIADTI.

Tabla 7. Matriz DOFA

Fuente: Autores
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La matriz DOFA (Tabla 7) se realizé por medio de la informacién recolectada de la
encuesta con un margen de error del 5% y el 95% de probabilidad, para un total de 70
encuestados en el Centro de Investigacion Aplicada y Desarrollo en Tecnologia de
Informacién (CIADTI).

Dentro de las variables que evaluaron las fortalezas se encontraba, la mejora en los
procesos, el posicionamiento, la oferta de servicios, el apoyo de entes gubernamentales,
la innovacién y la productividad; de las cuales las que mas obtuvieron puntuacién de
acuerdo a la informacién brindada por los miembros del CIADTI, fueron el
posicionamiento, consideran que esta organizacién cuenta con este; a su vez la oferta
de servicios y la proactividad de sus miembros. De ahi que, se identifican los factores
internos del disefio organizacional con que cuenta el CIADTI, desde luego como
fortalezas que tiene esta organizacion es que cuenta con un personal calificado y
cualificado, se presenta buen clima organizacional, existe liderazgo, los clientes son otra
fortaleza de esta organizacidon pues cuenta con convenios que permiten que esta
funcione y ofrezca sus servicios. Otra fortaleza es el reconocimiento con que cuenta el

CIADTI, debido al aporte que realiza, la capacidad y la experiencia que poseen en la
consolidacidn tecnoldgica de procesos de negocio de otras entidades o instituciones que

realizan convenios con la Universidad de Pamplona; es por esto que a su vez cuenta con

MATRIZ
DOFA

1. MEJORA EN LOS PROCESOS
2. POSICIONAMIENTO

3. OFERTA DE SERVICIOS

4. APOYO ENTES GUBERNAMENTALES
5. INNOVACION

6. PROACTIVIDAD

7. ALIANZAS

FORTALEZAS

1. PERSONAL CALIFICADO Y CUALIFICADO
2. LIDERAZGO

3. CLIENTES

4. RECONOCIMENTO

5. EXCLUSIVIDAD DEL PRODUCTO

6. EFECTIVIDAD

7. AUTONOMIA

INTERNAS

1. INFRAESCTRUCTURA

2. CLIMA ORGANIZACIONAL

3. BINESTAR INSITITUCIONAL

4. EJECUCION DE LOS PROCESOS

5. RECURSOS FINANCIERO

6. CAPACITACION

7. COMUNICACION ASERTIVA

8. SEGURIDAD EN EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS
9. ROTACION DE PERSONAL

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS DO

1. O7F1 Suscribir alianzas con otras entidades por
medio de convenios interadministrativos o de
cooperacion con el personal calificado y cualificado con
el que cuenta el CIADTI

2. O3F3 Ofertar a los clientes activos y no activos los
servicios que genera el CIADTI

3. O5F1 Aprovechamiento del personal calificado para

generacion de nuevos servicios y productos innovadores.

4. O3F5 Aprovechamiento de la exclusividad del
producto dando incentivos en el momento de ofertar los
servicios.

1. 04D1 Aprovechamiento de los entes gubertamentales, para
mejoramiento de Infraestructura fisica y tecnologica.

2.01D2 Para la continua mejora en los procesos se debe crear
actividades que mejoren el clima organizacional y permitan la
retroalimentacion de los mismos.

3. 01D4 Para el aprovechamiento de la proactividad del CIADTles
importante crear documentacion detallada de la ejecucién de cada
uno de los procesos que existen, asi como la informacién clasificada y
socializacion de los mismos.

4.03D8 Proteccion de los datos (clientes y procedimientos) del
CIADTI para evitar la fuga de informacién del personal a ofertar los
servicios.

5. 04D5 Aprovechamiento del Apoyo de entes Gubernamentales para
una inversién financiera al CIADTL

6. O5D6 Retroalimantacion al personal del CIADTIde acuerdo a las
capacitaciones recibidas.

AMENAZAS

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIAS DA

1. FORMULACION DE POLITICAS DE NUEVAS
TECNOLOGIAS

2. NUEVAS MTICS

3. OFERTA LABORAL DE LA COMPETENCIA LO
QUE GENERA EL RETIRO DE PERSONAL
PROFESIONAL DEL CIADTI

4. EMPRESAS COMPETIDORAS

5. CUMPLIMIENTO A COMPROMISOS
ADQUIRIDOS EXTERNOS PARA VINCULAR
PROFESIONALES

1. A2F4 Aprovechamiento del reconocimiento que tiene
el CIADTI a nivel nacional para adquisicién de nuevos
sofware para ir a la par con las nuevas tecnologias.

2. A1F2 Generar el liderazgo con la formulacién de las
politicas de las nuevas tecnologias por medio de
Incentivos, que permitan la inclusién de nuevos servicios.
8. A5F7 Aumentar los servicios y adquision de nuevos
sofware que permita aumentar la autonomia, para
disminuir los compromisos externos adquiridos de
vinculacion.

4. A4F5 Aprovechar la exclusividad del producto para
crear nuevas alianzas con las empresas competidoras.

1. A3D3 Crear Incentivos o estimulos tanto de bienestar social como
economicos al personal para evitar el retiro del mismo.

2. A1D6 Capacitar al personal en la formulacién de nuevas
tecnologias y retroalimentar a todo el personal.

3. A1D7 Crear cultura al personal de socializar nuevos conocimientos
adquiridos.
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la exclusividad del producto al ser tal vez la Unica en la region de Norte de Santander en
ofrecer estos servicios que benefician a las demas instituciones, y finalmente la
efectividad que tienen para alcanzar los objetivos propuestos, y la satisfaccion del
cliente con los servicios ofrecidos.

Dentro de las debilidades que se identificaron esta que debido al tipo de contratos que
manejan, entonces no poseen una estabilidad, es por esto que tiende a influir también
en el clima organizacional pues se afectan sus salarios, por lo que sus contratos son por
semestres. Otra debilidad es el bienestar institucional pues este no garantiza la
estabilidad laboral, sino por meses o proyectos; por otro lado, existe falencias en la
ejecucion de procesos debido a que no se encuentra especificadas las funciones que
realizan de acuerdo a los procesos.

En el lado opuesto, dentro de las dreas evaluadas en las amenazas las variables a tener
en cuenta fueron; la formulacidn de politicas nuevas de tecnologia, nuevas MTICS, la
oferta laboral de la competencia lo que genera el retiro de personal profesional del
CIADTI, empresas competidoras y el cumplimiento a compromisos adquiridos externos
para vincular a profesionales. Pero asi mismo las oportunidades que se identificaron en
este analisis se identificaron la suscricidon de alianzas con otras entidades por medio de
convenios interadministrativos o de cooperacién, también ofertar a los clientes activos y
no activos los servicios que genera el CIADTI, Asi mismo como el aprovechamiento del
personal calificado para la generacién de nuevos servicios y productos innovares.

Figura 1 Estructura Matricial CIADTI

ANALISTA DE
INNOVACION | ANALISTA COMERCIALIZACION [ANALISTA PMO| A’:I‘:l?:;:d:i;::“ ANALISTADES ACA IES GESTASOFT ANALISTADESESPC  [SEGUIMIENTO M:::LS‘IA ANALISTAKM ANALISTABD
APROYECTOS
o 9| ERIPS a3 iia| & 2
Alalalelalflslal2l8]. L I dal | & o
1 g < Y 1| 4
N PROVECTOS 3 § N EHBIRIE Sla a8k slo|s TR ol £
ol . N I N O I - I T I al €| e gl @
ele|2 z SB[ 2 Y|N|D|S]Y|a]|;|Elof2 e |8 Sbalulo|aln|n wlola|F
IR I R R R I T A R R A A KA B R A M - R 2 |BS| 8|8 |a(a(8|8(8(8|8
z|z|8 g Siele(g)|aldldlE|e|%|ald 8|80 | u < S2N| ¢ | ¢ |e|a|a|a|ala|g
z2(z|g & gle|al il US| & % a | @S| J|E 8|8 |24 IEQ|E |2 0
3 9 o312 8 |8 (88 dlc|B|S|& |98 z8al 23 &
o ER N P I A I BT T S 40 2 = A I aau = ®
v < S ol d|d|S|a|d|o(®[a]|S]3 ig1g|8
<)< < ulo i RS Lol 2| g
[0} o | & 2z <l g
m INFOTEP Ciénaga Magdalena XX X X[ X|X[X]| X[ X[X[X X X[X[X[X[Xx|V
2 uTS XX X X[X|X|[X X X[X[X[X[Xx]B
876 DEBORA XX X XX X[ X|X[X]|X][X X XX [X[X[Xx|D
£ VIRTUAL X X X X X[ X|X[X]|X][X X X[X[X[X[X][1®
85 UNICLARETIANA X X X X X X[ X]|X[X]|X][X X X[X[X[X[X|1
886 UNIPACIFICO X XX XX X[ X|X[X]|X][X X X[X[X[X[X|D
8 FUMC XX X X X X[ X|X[X]|X][X X X|X[X[X[X|DT
8 UNIPANAMERICANA X X X X|X[X[X]|X|X]|X][X X XX [X[X[X|DT
890 Inc XX X X X X[ X|X[X]|X][X X X|X[X[X[X|DT
81 CAMPOALTO X X X X X[ X|X[X|X][X X X|X[X[X[X][
ED UNISNGIL X X X X X X[ X[ X[X]|X][X X XX [X[X[X|DT
85 UNIAC X[ X X X X X[ X]|X[X]|X]|X X XX [X[X[X|DT
% uts XX X X|X|X[X X XIX|X[X[X|B
L UNIATUANTICO X X X[ X[X[X X XX X|n
5 UoN XX X X X[ X|X[X[X X X[Xx i)
30 o XX X X|X[X|X X X X XX )
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Fuente: Autores
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De acuerdo a lo anterior, en la Figura 1 se presenta la relacién de los proyectos con las
dependencias que estdn a cargo de cada uno de los proyectos, como se evidencia lo mas
Optimo para el Centro de Investigacion Aplicada y Desarrollo en Tecnologias de la
informacién (CIADTI) a raiz de la manera en como funciona que es a través de proyectos,
la estructura matricial es la mds acorde para este tipo de organizaciones, si bien es
cierto es un tipo de estructura mas compleja, también ofrece la capacidad de alcanzar
los objetivos propios de la organizacidn y por ende, alcanzar la innovacién de sus
productos y el reconocimiento que esta ha logrado. La estructura matricial se logra, con
la ayuda de la informacién que aportan cada uno de los funcionarios que pertenece a
cada una de las subdependencias que se evidencian en la matriz DOFA, y con la
informacién que suministra el director del CIADTI respecto a cudles son los proyectos
con los que actualmente presta sus servicios y que subdependencias maneja cada uno
de estos proyectos.

CONCLUSIONES

Para el redisefio organizacional del Centro de Investigacion Aplicada y Desarrollo en
Tecnologia de Informacién de la Universidad de Pamplona (CIADTI), luego de la
aplicacion de instrumento y realizdndose un andlisis de cdmo estaba estructurada, se
llegd a la conclusién que la estructura que se adecua mejor a el CIADTI, es la matricial
puesto que es un tipo de estructura que redne en su mayoria las ventajas que poseen
las estructuras funcionales y las estructuras divisionales, y donde se es dividido la
empresa por proyectos, grupos de clientes, son llamados jefes de proyecto, y son
dependientes de un director de jefes de proyecto.

Identificando como factores externos del Disefio Organizacional con que cuenta el
Centro de Investigacion Aplicada y Desarrollo en Tecnologia de Informacién de
Universidad de Pamplona (CIADTI) se encuentran que en el valor del peso ponderado
total de las oportunidades sea mayor al peso ponderado total de las amenazas; siendo el
total de las oportunidades de 2.14 y el de las amenazas un total de 0.355 lo cual indica
gue el ambiente externo es favorable al CIADTI, aqui se destaca como fortalezas: Apoyo
entes Gubernamentales, oferta de servicios, mejora en los procesos y posicionamiento,
gue ha logrado el Centro de Investigacion Aplicada y Desarrollo en Tecnologia de
Informacién de Universidad de Pamplona (CIADTI), esto conlleva a que la oferta de
servicios sea 6ptima, que su posicionamiento le dé mas validez a sus servicios y que por
ende los miembros de la organizacion tengan mayor grado de proactividad.
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EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS MICROBIOLOGICAS Y
ORGANOLEPTICAS DE CUPCAKES A PARTIR DE MORINGA, STEVIA Y COCOA

EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL AND ORGANOLEPTIC
PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF CUPCAKES FROM MORINGA, STEVIA
AND COCOA

Nuvis Melisa Fuentes Gutierrez- Yesenia Campo Vera.

Tecnologia en procesos agroindustriales, Facultad de ingenierias e informdticas, Instituto
Superior de Educacion Rural- ISER. Grupo de investigacion en ciencia tecnologia e
innovacion.

Investigacion@iser.edu.co.

RESUMEN

En Colombia existe un alto porcentaje de desnutricién y obesidad, por el consumo de
muchos productos los cuales no les aporta los nutrientes que necesita el cuerpo, entre
ellos se puede encontrar los cupcakes el cual tiene una alta cantidad de azucares y
almidon, esto poco a poco va deteriorando la salud y la calidad de vida de las personas.
El objetivo de esta investigacién fue evaluar las propiedades fisicoquimicas, vy
microbioldgicas y organolépticas de cupcakes a partir de moringa estevia y cocoa, con la
finalidad de desarrollar un almidén rico en proteinas para cada uno de los
consumidores. Se adiciona moringa a la harina de trigo en dos porcentajes que son 30%
y 20% y se comprobd con una muestra control del 0% de moringa, estevia y cocoa las
propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas evaluadas fueron:
humedad, proteinas, cenizas, grasas, fibras aerobios, meséfilos, coliformes totales,
analisis sensorial y estadistico de las muestras durante 10 dias. Los resultados
mostrados con la adicién de moringa estevia y cocoa, mejora la calidad del cupcake y su
cantidad de proteina segun la (NTC 5516) es de 9, el cupcake con 0% tiene una cantidad
baja de proteinas de 2.6 mientras el cupcakes de 20% un 6.2 y el de 30% de moringa
contiene un 7.1 de proteinas, su porcentaje de moringa adicionada hasta un 30% no
presento diferencia significativa con 0%. Para la evaluacidn sensorial se aplico un test a
40 panelitas se evaluaron caracteristicas sensoriales aspectos olor color textura sabor.
los cupcakes con moringa estevia y cocoa presentaron diferencias significativas en el
color en relacion con el del 0%, los resultados indicaron que estos ingredientes pueden
mejoraron significativamente la formulacion establecida de un cupcake de 0% a un 30%
de moringa el cual aportara mas vitaminas, minerales y proteinas necesarias sin alterar
la calidad sensorial del producto.

Palabras Claves: Cupcakes, alimentos funcionales, moringa, cocoa, desnutricion,
estevia.
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Abstract— In Colombia there is a high percentage of malnutrition and obesity, due to
the consumption of many products which are not the contributions that the body needs,
among them you can find cupcakes which has a high amount of sugars and starch, this
little Little by little it deteriorates the health and quality of life of people. The objective
of this research was to evaluate the physicochemical, microbiological and organoleptic
properties of cupcakes from stevia moringa and cocoa, with the proposal of developing
a protein-rich starch for each of the consumers. Moringa is added to wheat flour in two
percentages that are 30% and 20% and checked with a 0% control sample of moringa,
stevia and cocoa. The physicochemical, microbiological and organoleptic properties
evaluated were: moisture, proteins, ashes, fats, aerobic fibers, mesophiles, total
coliforms, sensory and statistical analysis of the samples for 10 days. The results shown
with the amount of stevia moringa and cocoa, the improvement of the quality of the
cupcake and its amount of protein according to (NTC 5516) is 9, the cupcake with 0%
has a low amount of protein of 2.6 while the 20% cupcakes 6.2 and 30% moringa
contains 7.1 protein, its percentage of moringa added up to 30% without significant
difference with 0%. For the sensory evaluation, a test was applied to 40 panels, sensory
characteristics, aspects, smell, color, texture, taste were evaluated. the cupcakes with
moringa stevia and cocoa differences in color in relation to that of 0%, the results
indicated that these ingredients can improve the established formulation of a cupcake
from 0% to 30% moringa which will provide more vitamins, minerals and necessary
proteins without altering the sensory quality of the product.

Keywords Cupcakes, functional foods, moringa, cocoa, malnutrition, stevia

Nota: el Resumen y el Abstract ocupan Unicamente la primera pagina y va en una sola
columna. No modificar margenes, encabezados, pie de pdagina, tamafo o tipografias; En
el caso de las férmulas matematicas es importante utilizar el auxiliar de Word para
insertar ecuaciones o panel de entrada matematica.

INTRODUCCION

La panificacidn atraviesa por ciertas tendencias, como la que estamos experimentando
con los famosos cupcakes, también conocidos como muffins, magdalenas o quequitos.
Un cupcake es definido coma una pequefia porcion de queque para una persona que
data de 1786. Actualmente, los cupcakes se encuentran entre los productos de
panificacion con mayor popularidad a nivel mundial (Zolezzi, 2013).

Como en la mayoria de productos de panificacién, los cupcakes estan tradicionalmente
hechos a base de harina de trigo floja, harina que no es muy alta en proteinas. Sin
embargo, actualmente el tema de la salud y de los productos nutritivos ha hecho crecer
a la demanda de panes especiales (Sarmiento, |. 2014).
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Los cupcakes (pastel o queque de taza) son pequefios queques individuales hechos a
base de harina, margarina o mantequilla, huevo y azlcar, y cuya denominacidn parte del
tamafio en partes iguales de cada ingrediente y la forma de distribuirlos en moldes
pequefios el cudl ahorra mucho tiempo en la cocina, presentan una base cilindrica y una
superficie mas ancha, con forma de hongo. La parte de abajo suele estar envuelta con
papel especial de reposteria o aluminio, y aunque su tamafio puede variar presentan un
didmetro inferior al de la palma de la mano de una persona adulta. (Bardoén et al., 2010).

El cupcake es un postre rico en minerales como calcio, fosforo y hierro los cuales son
aportados por las harinas, son de consumo masivo al que se le puede adicionar
componentes que aumenten sus propiedades nutritivas y saludables o simplemente que
mejoren sus caracteristicas organolépticas. (Mijan, 2007).

Los cuatro ingredientes bdasicos (harina, grasa, azucar y huevos) son los que determinan
su valor energético y nutricional. Son alimentos que aportan hidratos de carbono
complejos, fibra, vitaminas y minerales y otros nutrientes de gran valor nutricional,
ademas de ser una buena fuente de energia. En general, y en comparacién con el pan
comun, todos estos productos (bolleria y pasteleria industrial) son mucho mas caldricos,
contienen menos fibra dietética (salvo si se elaboran con harina integral, con
preparados prebidticos o con elevado contenido de frutos secos); mas proteinas de alto
valor bioldgico, debido a la adiccién de huevo o leche; mas grasa y generalmente de
peor calidad (grasas saturadas y trans); menos almidén y mas azlcares La cantidad de
vitaminas y minerales es muy variable de unos productos a otros y depende de los
ingredientes empleados en su elaboracién (medina, 2018).

En base a lo anterior, esta investigacion se baso en crear un alimento funcional a partir
de productos naturales como la moringa, estevia y cocoa, se remplazara la mantequilla
por el aceite de oliva para asi sea un producto que mejore la calidad de vida. El objetivo
de esta investigacion es evaluar las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y
organolépticas de cupcakes a partir de moringa, estevia y cocoa, para lo cual se
estandarizo el proceso de elaboracién de cupcakes con diferentes formulaciones de 20y
30 % de moringa.

Moringa oleifera perteneciente a la familia de Moringaceae es un remedio eficaz para la
desnutricion. La moringa es rica en nutricién debido a la presencia de una variedad de
fitoquimicos esenciales presentes en sus hojas, vainas y semillas. De hecho, se dice que
la moringa proporciona 9 veces mas vitamina C que las naranjas, 10 veces mas vitamina
A que las zanahorias, 17 veces mas calcio que la leche, 9 veces mas proteinas que el
yogur, 15 veces mds potasio que los platanos y 25 veces mas hierro que Espinacas (L.
Gopalakrishnan,2016).
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Se requiere producir alimentos con cualidades nutricionales y accesibles para la mayoria
de los consumidores y responder a las necesidades de la sociedad en la actualidad y en
el futuro. De acuerdo con FAO (2018), en el mundo hay 815 millones de personas que
padecen hambre y de éstas el 30% desnutricion, con lo cual en el sistema
agroalimentario se evidencia un desequilibrio entre las diferentes dimensiones de la
seguridad alimentaria. En este sentido, es indispensable lograr una reduccidn sustancial
de pérdidas de alimentos y de igual forma, reduccién de los desperdicios del lado del
consumidor.

MARCO TEORICO
CUPCAKE

Los cupcakes (pastel o queque de taza) son pequefios queques individuales hechos a
base de harina, margarina o mantequilla, huevo y azlcar, y cuya denominacion parte del
tamafio en partes iguales de cada ingrediente y la forma de distribuirlos en moldes
pequefios el cual ahorra mucho tiempo en la cocina, presentan una base cilindrica y una
superficie mas ancha, con forma de hongo. La parte de abajo suele estar envuelta con
papel especial de reposteria o aluminio, y aunque su tamafio puede variar presentan un
diametro inferior al de la palma de la mano de una persona adulta. (Barddén et al., 2010).

El cupcake es un postre rico en minerales como calcio, fosforo y hierro los cuales son
aportados por las harinas, son de consumo masivo al que se le puede adicionar
componentes que aumenten sus propiedades nutritivas y saludables o simplemente que
mejoren sus caracteristicas organolépticas. (Mijan, 2007).

o CARACTERISTICAS DE LA CALIDAD DE LOS CUPCAKES

Los cuatro ingredientes basicos (harina, grasa, azlcar y huevos) son los que determinan
su valor energético y nutricional. Son alimentos que aportan hidratos de carbono
complejos, fibra, vitaminas y minerales y otros nutrientes de gran valor nutricional,
ademas de ser una buena fuente de energia.

En general, y en comparacién con el pan comun, todos estos productos (bolleria y
pasteleria industrial) son mucho mas caldricos, contienen menos fibra dietética (salvo si
se elaboran con harina integral, con preparados prebiéticos o con elevado contenido de
frutos secos); mas proteinas de alto valor biolégico, debido a la adiccion de huevo o
leche; mas grasa y generalmente de peor calidad (grasas saturadas y trans); menos
almidén y mas azulcares La cantidad de vitaminas y minerales es muy variable de unos
productos a otros y depende de los ingredientes empleados en su elaboracién (medina,
2018).
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. MORINGA (OLEIFERA)

Moringa oleifera perteneciente a la familia de Moringaceae es un remedio eficaz para la
desnutricién. La moringa es rica en nutricién debido a la presencia de una variedad de
fitoquimicos esenciales presentes en sus hojas, vainas y semillas. De hecho, se dice que
la moringa proporciona 9 veces mas vitamina C que las naranjas, 10 veces mas vitamina
A que las zanahorias, 17 veces mas calcio que la leche, 9 veces mas proteinas que
elyogur, 15 veces mas potasio que los platanos y 25 veces mads hierro que Espinacas (L.
Gopalakrishnan,2016).

Moringa oleifera Lam., Perteneciente a una familia monogenética Moringaceae, es un
tipo de cenador de rapido crecimiento que oscila entre 5y 10 metros de altura (Agoyi et
al., 2015). Las hojas de M. oleifera son de color verde claro, plumoso y de unos 30—-60
cm con muchas hojuelas pequefias. Las flores de M. oleifera son bisexuales y aromaticas
con cinco pétalos desiguales, blancos o cremosos (Paul y Didia, 2012). Comienzan a
florecer dentro de los primeros 6 meses después de la siembra. Y el fluir usualmente
ocurre entre abril y junio en los pedicelos peludos y delgados y luego las flores se
convierten en himenas con una longitud de 12-30 cm.

La floracion ocurre una vez al afio en regiones estacionalmente frias, mientras que dos
veces o incluso durante todo el afio en temperaturas estacionales mds constantes con
lluvias continuas (Santiago y Neto, 2017). El rendimiento de las frutas suele ser bajo
durante los primeros afios. Después de 3 afios de siembra, el rendimiento de Las vainas
por arbol puede alcanzar hasta 1000 granos. Las plantas son de hoja perenne en un
entorno térrido, mientras que caducas en areas subtropicales.

Esta planta cuenta con un perfil nutritivo que tiene la capacidad de suplir los
requerimientos de micronutrientes necesarios en una dieta saludable, lo que hace de
ella una alternativa util para combatir la inseguridad alimentaria cuando se debe a
carencias debidas a la calidad de los alimentos. Las hojas de Moringa contienen una
riqueza de nutrientes importantes, ademds de contener todos los aminodcidos
esenciales y una gran variedad de vitaminas (Navarro, 2018).

COMPOSICIO

Hojas Fres Hojas Secan Vatrnm

Tabla 1: composicion de la moringa.

(Carbobidrates | 92sg | ssze | 57s | Fuente: Paula Navarro
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o VALORES NUTRICIONALES DE LAS HOJAS.

Numerosas publicaciones han revelado que las hojas de M. oeifera contienen un
contenido significativamente alto de proteinas (20—-35% del peso seco). Ademas, el perfil
nutricional en las hojas de M. oeifera estd bien equilibrado con todos los aminodcidos
esenciales y un enriquecimiento de acido graso insaturado, que involucra el acido alfa
linoleico, que es muy inusual en los alimentos vegetales (Moyo, 2011; Gopalakrishnan et
al., 2016). Ademas de proteinas, aminoacidos y acidos grasos insaturados, hay grandes
cantidades de otros nutrientes presentes en las hojas de M. oeifera. Casi todos los tipos
de vitaminas, como la vitamina A, la vitamina B, incluido el acido félico, la piridoxina y el
acido nicotinico, la vitamina C, la vitamina D y la vitamina E son abundantes en M.
oleifera (Qi et al.,2016). También contiene abundancia de hierro, zinc, calcio, potasio y
otros minerales (Falowo, 2018).

También se mide una cantidad relativamente alta de carotenoides, como B-caroteno y
xantinas (Vazquez-Ledn et al., 2017). Las fibras crudas varian de 7.09 a 35.0 g en cada
100 g de hojas secas (Ogbe y Affiku, 2011). Los contenidos de nutrientes mencionados
anteriormente en las hojas de M. oeifera son mucho mas altos que otras plantas que se
comen como vegetales o frutas (Hekmat, 2015). Ademas, el contenido de proteinas,
aminodcidos esenciales, minerales y vitaminas extraidos de solo 100 g de polvo en polvo
es superior a la ingesta dietética estandar recomendada por la OMS. Ademas, las hojas
de M. oeifera ofrecen una buena elecciéon de alimentos y ofrecen beneficios para la
salud de los pacientes con obesidad debido a su bajo poder calorifico.

Las hojas de M. oeifera se usan generalmente como materiales alimenticios debido a sus
altos valores nutricionales. Se cocinan comunmente como las espinacas. Mas alla de
eso, la mayoria de las hojas se procesan en polvos que se pueden agregar como un
suplemento dietético en sopas y salsas (Gloveramengor y Mensah, 2012). Consisten en
dietas diarias de personas que viven en algunos paises africanos como Nigeria, Ghana,
Etiopia y Malawi (Agbogidi e llondu, 2012).

Las investigaciones muestran que la adicién de polvos de hojas de M. oleifera como
fortificacion de alimentos mejora significativamente la calidad y el valor nutricional de
tipos de alimentos como pan, cereales, galletas, yogures, queso, pasteles y sopas
(Kolawole et al.,, 2013; Salem et al., 2013; Sengev et al.,, 2013; Alam et al., 2014;
Babayeju et al., 2014; Sitohang et al., 2018). Se ha informado que la ingesta diaria de 10
g de polvo en polvo por parte de nifios desnutridos puede ayudar a aumentar de peso y
promover una recuperacion rapida en comparacién con el grupo de control después de
6 meses (Zongo et al., 2013).
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. CONSTITUYENTES FITOQUIMICOS DE MORINGA

Los fitoquimicos se consideran metabolitos secundarios presentes en las plantas, que se
acumulan en altas concentraciones, pero juegan poco o ningun papel en el crecimiento
y desarrollo de las plantas. Sin embargo, a lo largo de la historia, los humanos han
estado usando fitoquimicos como medicina para curar y proteger contra diferentes
enfermedades. El uso de fitoquimicos como drogas se remonta a Hipdcrates, que receto
hojas de sauce para aliviar la fiebre. Incluso hoy, alrededor del 80% de la poblaciéon del
mundo en desarrollo utiliza fitoquimicos como medicina tradicional para la atencién de
la salud (Kim, 2005). Sobre la base de su estructura quimica, los fitoquimicos de origen
vegetal se dividen en cinco clases, a saber, olifenoles, carotenoides, alcaloides,
terpenoides y compuestos que contienen azufre (Bohn et al., 2012). La mayoria de estos
fitoquimicos también estan presentes en el arbol de Moringa. De hecho, las diversas
actividades biolégicas y el potencial preventivo de la enfermedad de Moringa se creen
en gran parte debido a la presencia de estos fitoquimicos. Por lo tanto, la investigacién
futura es muy prometedora para aprovechar y explotar la diversidad quimica de los
fitoquimicos de Moringa como un medio para combatir enfermedades y mejorar la
salud.

Los polifenoles son uno de los principales grupos de fitoquimicos caracterizados por la
presencia de uno (acidos fendlicos) o mas de un anillo de fenol (flavonoides) en su
estructura quimica. Se ha descubierto que la moringa es una rica fuente de polifenoles
(flavonoides, acidos fendlicos y taninos). El ensayo Folin-Ciocalteau es el método mads
utilizado para cuantificar el contenido fendlico total en Moringa. En base a estos
ensayos, se encontré la concentracion mas alta en las hojas donde el contenido fendlico
total oscila entre 2000 y 12,200 mg GAE / 100 g (Leone et al., 2015).

METODOLOGIA O PROCEDIMIENTOS

ESTANDARIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CUPCAKES A PARTIR DE LA
MORINGA, ESTEVIA Y COCOA

o PREPARACION DE LAS FORMULACIONES DE CUPCAKES

Los cupcakes fueron formulados de acuerdo con la Tabla 1, siguiendo la metodologia de
(Ronquillo, 2012) (tabla 2). Se prepararon formulaciones con moringa, estevia y cocoa al
20%, 30% y 40% de moringa asi como una muestra control con 0% de moringa.
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INGREDIENTES CANTIDADES TRATAMIENTO 1 | TRATAMIENTO 2
HARINA 32 gr 32gr 32 gr

Estevia 5gr 5gr 5gr

Huevos 2 2 2

Aceite oliva 15ml 15ml 15ml

Leche 15ml 15ml 15ml

Cocoa 10gr 10gr 10gr

Moringa 20gr 20gr 30gr

Tabla 2: Formulacién control utilizada para la produccién de cupcakes.
Para la produccién de los cupcakes se siguié la metodologia de (Ronquillo, 2012)

A) Recepcidn: Se recibe la materia prima en las debidas condiciones de higiene y calidad
sensorial y organoléptica.

B) Pesado: De todos los ingredientes segun la formulaciéon indicada.

C) Cremado: Consiste en batir la estevia y el aceite de oliva hasta formar una pasta
homogénea.

D) Mezclado 1: Esta operacion consistira en agregar los huevos por un espacio de 1
minuto aproximadamente entre cada uno, batiendo durante 5 minutos.

E) Mezclado 2: Se mezcla en un recipiente todos los ingredientes secos (harinas segun
corresponda la formulacién) y la cantidad de moringa segun corresponda en la
formulacién y la cocoa.

F) Mezclado 3: Se anade una parte del mezclado 2 y se sigue batiendo, luego se afiade
leche. Se bate finalmente se agrega el restante de Mezclado 2, se bate hasta
homogenizar.

G) Dosificado: Se adicionara 50 g de la mezcla en Pirotines #7, colocados previamente en
pequeifios moldes de acero inoxidable. La operacidn se realizé manualmente.

H) Horneado: Se llevard a cabo en el horno rotatorio por conveccion, a una temperatura
de 120 °C durante 15 minutos y 140 °C por 10 minutos.

I) Enfriado: A temperatura ambiente durante 45 minutos.

J) Empacado: Una vez alcanzada la temperatura ambiente, se envasaran los cupcakes en
cajitas.

K) Almacenado: Los cupcakes se almacenardn en un lugar fresco, a temperatura
ambiente y sin:
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Flujograma del proceso: Huevos (5 minutos)
RECEPCION b PESADO - CREMADO
Mezcla de Aceite de oliva 'y
ingredientes secos estevia
MEZCLADO 3 A MEZCLADO 2 - MEZCLADO 1

Agregar en partes
el mezclado 2y la

leche ‘

DOSIFICADO —) HORNEADO S ENFRIADO
Moldes de acero 120°c x 15 min T° ambiente
con pirotines 140°c x 12 min ‘ 45 minutos
ALMACENADO < ENVASADO

Figura 1: Diagrama de Flujo para la elaboracion de cupcakes

DETERMINAR LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS DE LOS
CUPCAKES A PARTIR DE MORINGA (BASADA EN LA NTC 5516-2007).

. Determinacion de la humedad. La determinacion de humedad o sustancias
volatiles a 105 °C se basa en la pérdida de peso que sufre el alimento al calentarlo a 105
°C. Este valor incluye ademas del agua propiamente dicha, las sustancias volatiles que
acomparan al alimento. (Realizar prueba por duplicado).

- Se pesd con exactitud 5g de la muestra preparada en una capsula de porcelana
previamente tarada y pesada.

- Se llevd a desecacion en una estufa a presidén atmosférica entre 100 2Cy 105 °C, o en
una estufa al vacio a 709C, durante dos a tres horas.

- Se retird la capsula de la estufa y se coloca inmediatamente en un desecador hasta que
alcanzan la temperatura ambiente.

- La muestra desecada se pesé.
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- Si es posible, se deben repetir las operaciones de secado, enfriada y pesada hasta
cuando se obtenga un peso constante, esto es cuando toda el agua de la muestra haya
sido eliminada; luego se guarda en el desecador la muestra deshidratada.

- A partir del peso obtenido se calculd el porcentaje de agua en base humeda (se
expresa en gramos de agua por unidad de peso o por 100 gramos del alimento (g agua/g
producto).

- se calculd el porcentaje de materia seca.
. DETERMINACION DE CENIZAS.

Secar en la estufa a 100°C por 30 minutos un crisol de porcelana limpio con tapa y
posteriormente enfriarlo dentro de un desecador y pesarlo exactamente.

- Se pesé con la mayor precisién posible una muestra de 1.0 g. de cupcakes en el crisol
de porcelana con tapa.

- Se colocé el crisol con la muestra y su tapa en un horno o mufla y llevarlo
progresivamente a una temperatura que no exceda los 425°C, con el fin de lograr la
incineracion y liberacién de los compuestos gaseosos sin formacion de llamas.

-Se aumenté la temperatura gradualmente hasta llegar a un maximo de 550°C y
mantenerla a este nivel durante el tiempo necesario (2h) para obtener unas cenizas
blancas o grisaceas.

“Se debe tener cuidado para evitar la pérdida de cenizas ligeras; para esto se debe
mantener el crisol tapado incluso dentro del desecador”.

- Se Dejé enfriar el crisol tapado en la mufla o en el aire hasta cerca de 600C y luego
llevarlo a temperatura ambiente dentro del desecador.

- Se peso el crisol con las cenizas y la tapa.

- Con los resultados obtenidos, se calculé en bases humeda y seca el porcentaje de
cenizas.

Calculos
A = Peso del crisol con muestra (g)
B = Peso del crisol con ceniza (g)

C = Peso de la muestra (g)

Contenido de ceniza (%)= 100((A - B)/C)
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. DETERMINACION DE PROTEINAS.

Su analisis se efectia mediante el método de Kjeldahl, mismo que evalla el contenido
de nitréogeno total en la muestra, después de ser digerida con acido sulfurico en
presencia de un catalizador de mercurio o selenio.

Método simple propuesto por (Chow et al.1980).

Anilisis microbioldgicos.

*PREPARACION Y DILUCION DE LOS HOMOGENIZADOS DE LAS MUESTRAS.
*RECUENTO TOTAL DE AEROBIOS MESOFILOS

A partir de las diluciones descritas anteriormente, se llevé a cabo la inoculacién de estd
en cajas con Agar SPC (Standard Plate Count agar, Oxoid) (Parentelli et al., 2007),
incubadas luego a 35+22C durante 24-48 horas.

*RECUENTO TOTAL DE COLIFORMES TOTALES

A partir de las diluciones descritas anteriormente, se llevé a cabo la inoculacién de estd
en cajas con agar bilis rojo violeta (ABRV), (Camacho et al., 2009) incubadas luego a
35+29C durante 24-48 horas.

*RECUENTO ESCHERICHIA COLI

A partir de las diluciones descritas anteriormente, se llevd a cabo la inoculacién de esta
en cajas con Agar EMB (Agar lactosa, eosina-azul de metileno, Oxoid) (Sermkiattipong et
al., 2002), incubadas luego a 44°C durante 24-48 horas.

*RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS

Para el recuento de mohos y levaduras, se inocularon 0.1 ml, de la dilucion
correspondiente sobre la superficie de una caja de Agar PDA (Agar papa dextrosa,
Oxoid) (Sermkiattipong et al., 2002), se deja absorber e incuba invertidas las cajas a 25°C
por 3 a5 dias

. ANALISIS SENSORIAL

Se evalud la aceptabilidad sensorial del producto final, mediante una escala heddnica de
6 puntos, 1 (me disgusta mucho) y 6 (me gusta mucho), para cinco caracteristicas
sensoriales. Ademas, se incorpord a la ficha de evaluacidon dos preguntas abiertas de
gusto o disgusto segun la apreciacién propia de los encuestados. La evaluacién serd
realizada con 40 personas entre 20 a 40 afos, que se declararon consumidores
frecuentes de productos del tipo snack, (consumo minimo de 1 vez por semana). De los
resultados obtenidos, se calcularon los promedios de cada atributo sensorial con su
respectiva desviacion estandar para el andlisis de aceptabilidad, para obtener asi un
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porcentaje de rechazo (puntaje 1 y 2), de indiferencia (puntaje 3) y de aceptacion
(puntaje 4,5 y 6). El andlisis de las preguntas abiertas se realizarda mediante agrupacion
de respuestas similares (Si, No y Qué) respectivamente, obteniendo finalmente
tendencias de respuestas en base a porcentaje con respecto al total de evaluadores
(Calisto, 2009).

RESULTADOS Y DISCUSION

ESTANDARIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CUPCAKES A PARTIR DE LA
MORINGA, ESTEVIA Y COCOA

o PREPARACION DE LAS FORMULACIONES DE CUPCAKES

Se estandarizé el proceso con dos formulaciones se siguié la metodologia de (Atoche et
al., 2017), donde al ir aumentado la moringa se iba disminuyendo la cantidad de harina,
los demas ingredientes se mantuvieron constantes, se realizé con concentracién de 20y
30% de moringa los cupcakes fueron elaborados segun la formulacién establecida; en la
tabla 3 se muestra el proceso que se llevd para la elaboracion de los cupcakes, cabe
destacar que la elaboracién de este producto es muy facil, ya que se puede elaborar en
un microondas, y su forma de mezclado se puede realizar con una mezcladora o incluso
en este caso se realizdé manualmente el cual se realizaron 28 cupcakes ente los dos
porcentajes, al elaborar esta cantidad de cupcakes se aumenté todos los ingredientes
los cuales se estandarizo. Al adicionarle moringa a cada uno de los cupcakes obtuvo un
color oscuro diferentes al cupcakes que se elabora normal mente y al llevar cocoa su
color oscuro aumento mas, el sabor también cambio al igual que la textura, al cupcakes
con 30% de moringa tenia una textura diferente porque su contenido de harina fue
menor a la de 20% de moringa.

Proceso

Recepcion

Pesado
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Tabla 3. evidencia fotografica del proceso de elaboracién de cupcakes a partir de
moringa, estevia y cocoa.

DETERMINAR LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS DE LOS
CUPCAKES A PARTIR DE MORINGA (BASADA EN LA NTC 5516-2007).

. ANALISIS FISICOQUIMICOS

Los resultados del analisis Fisicoquimica realizados a los cupcakes con moringa un 20 y
30%, estevia y cocoa y uno control se presentan en la tabla 4:

Tabla 4. Analisis fisicoquimicos de los cupcakes a base de moringa, estevia y cocoa
. CONTENIDO DE HUMEDAD

Los resultados presentados en la Tabla 4 muestra que en andlisis de la varianza reporto
gue existe diferencias significativas entre las tres formulaciones estudiadas entre esas la
muestra control, donde cada uno de los cupcakes de formulacién de 30% de moringa y
la formulacién de 20% mostraron un valor de (48.56 - 48.84) de humedad, la
muestra control con una cantidad de humedad de (40.32) la cual es menor a las
muestras con moringa. Similares resultados encontré (Atoche et al., 2017) quienes
reportaron un nivel de humedad de 47,68 -27,77% para cupcakes elaborados con
cascara de mango. La humedad obtenida en cuanto a la formulacién estd por encima de
lo requerido por la NTC 5516, la cual establece un contenido de humedad maximo de
40% para productos de panificacion, la mayoria de los granulos de almiddn presentes se
encuentran sin gelatinizar debido a la poca o nula cantidad de agua que contiene
(Embuena, 2015).

Lo anterior concuerda con los resultados obtenidos, donde la formulacidn con el de 30%
y 20% de moringa presenté mayor contenido de humedad respectivamente, debido al
contenido mas bajo de amilosa para el cupcakes control fue un contenido de humedad
mas bajo que los cupcakes con moringa segun (Tenorio et al.,, 2012) Las diferencias
encontradas en el contenido de humedad de las muestras, también podrian atribuirse a
las condiciones de horneo en la cual se somete un cupcakes a una determinada
temperatura (180°C-250°C), hasta que se seca completamente y adquiere su textura
caracteristica. También podria deberse al periodo excesivo de tiempo de enfriamiento o
reposo del producto antes de ser empacado y finalmente al tipo de empaque utilizado.

Conocer el contenido de humedad de los cupcakes es importante porque permite inferir
sobre la estabilidad del producto en determinadas condiciones de almacenamiento con
relacién a los cambios fisicos del producto en anaquel (Baixauli, 2007).
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. CONTENIDO DE CENIZAS

En la tabla 4 se evidencié que hay una diferencia significativa entre la formulacion 30%,
20% y la formulacién control para el contenido de cenizas. Asimismo, el contenido de
cenizas incrementa a medida que disminuye la participacién de harina de trigo, El
contenido de cenizas indica la cantidad de contenido mineral en los alimentos (Carolina
and llmi, 2016). El porcentaje de cenizas para las muestras estudiadas oscilaron entre
1.68 ,2.25 y2.56%, valores similares obtuvo (Atoche et al., 2017) quienes reportaron
la cantidad de ceniza fue 2.06, 3.08 y 2.50% para cupcakes elaborados con cascara de
mango, (Pumarimay, 2019) reporto una cantidad de cenizas de 1 y 2.5% en sustitucidn
de harina de trigo para biscochos y cupcakes.

Esta cantidad de ceniza también se debe a que la moringa tiene un porcentaje de 2.12
en hojas (Anticona, 2017), con lo anterior el cupcakes control tiene un contenido de
ceniza muy bajo a comparacion de los cupcakes con 30% y 20% de moringa eso quiere
decir que el contenido de minerales es mas bajo en un cupcakes que solo es elaborado
con harina de trigo sin ningln otro ingrediente que le proporcione la cantidad de
cenizas, (Atoche et al., 2017) El contenido de cenizas de la harina de trigo es de 1.04
g/100g, es inferior que el contenido de ceniza de la hoja de la moringa.

. CONTENIDO DE GRASA

En la tabla 4 se evidencio el contenido de grasa de los cupcakes 30% y 20% de moringa y
el cupcakes control, presento un mayor porcentaje que los cupcakes con concentracién
de moringa, esto debido a que el cupcakes control se le adiciona mantequilla eso hace
que la cantidad de grasa aumente mientras que los cupcakes de 20% y 30% de moringa
son elaborados con aceite de oliva por eso su porcentaje de grasa es menor. (Brooker,
1996) En general, se acepta que la grasa incrementa la extensibilidad de las masas
prolongando su ruptura. De la misma manera la grasa reduce la permeabilidad de la
celda de gas aumentando la capacidad de retencién de gas, y al mismo tiempo existe
efecto sinergia entre la grasa y la proteina en el volumen del pan.

La NTC estipula una cantidad de grasa en estos productos de 6-18%, donde el cupcakes
control obtuvo un porcentaje de 8.96, el de 20% de moringa fue 6.85% y el de 30% de
6.39% de grasa un resultado similar obtuvo (Bhat, et. al., 2013), quien obtuvo un valor
de 8.07%, 6.95 y 7.30% en grasa para un quequito con pura harina de trigo; valor que
también es mayor al cupcakes control. Segun (El-Demery, 2011), citado por (Beltran y
Sdenz, 2014), observd que mientras el porcentaje de sustitucién de harina de era mayor
el porcentaje de grasa disminuia, es asi que en su investigacién sobre cupcakes
fortificados con harina de zapallo obtuvo los siguientes valores: 5% H. zapallo + 95% H.
trigo= 2.60, 10% H. zapallo + 90% H. trigo = 2.46, 15% H. zapallo + 85% H. trigo = 2.41,
20% H. zapallo + 80% H. trigo = 2.20; resultados que comparados con los obtenidos por
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este trabajo son mucho menores, y esto debido a que El-Demery no utilizé mantequilla
para la elaboracidn de los cupcakes.

. CONTENIDO DE FIBRA

Con el contenido mostrado en la tabla 4 de fibra se puede observar que el cupcakes
control se obtuvo un porcentaje de 2.56% el cual presento el menor porcentaje de fibra,
esto debido a que no lleva ninglin otro componente mientras que el cupcakes con 20%
de moringa con un porcentaje de 3.15% de fibra y el de 30% de moringa con un
porcentaje de fibra de 3.18% su cantidad de fibra fue mayor al del cupcakes control.
(QuimiNet, 2017) La fibra regula el nivel de azlcar en la sangre, ayuda al cuerpo a
digerir mejor las grasas y reduce el nivel de colesterol. Esto debido a que la moringa
contiene una cantidad de fibras de 0.90g — 19.2g (Navarro, 2018), Un resultado similar
obtuvo (Jampier, 2018) donde realizo unos cupcakes, sustituyendo la harina de trigo por
harina de cascara de maracuya donde la cantidad de fibra que obtuvo de dos pruebas
fue de 2.32% - 3.45%.

(Bhat, et.al., 2013) en su investigacion Estudio de las caracteristicas fisicoquimicas de un
guequito de zapallo, reportaron valores de 1.03% de fibra para un quequito con 100%
harina de trigo, 1.85% de fibra para un quequito con 70% harina de trigo y 30% harina
de zapallo, resultado que se aproxima al obtenido con el cupcakes dptimo. Asimismo,
(EI-Demery, 2011), observd que mientras el porcentaje de sustitucion de harina de
zapallo era mayor el porcentaje de fibra aumentaba también, es asi que en su
investigacion sobre cupcakes ( harina de trigo, harina de zapallo, 500 g of flour blend, 9 g
de levadura, 5 g de NaCl, 13 g de azlcar, 10 g fortificados con harina de zapallo obtuvo
los siguientes valores: 5% H. zapallo + 95% H. trigo= 2.57, 10% H. zapallo + 90% H. trigo =
2.86, 15% H. zapallo + 85% H. trigo = 3.12, 20% H. zapallo + 80% H. trigo = 3.23;
resultados que comparados con los obtenidos en este trabajo son similares.

Como es sabido, el contenido de fibra en un alimento esencial en la dieta del ser
humano esto, La fibra dietética presenta muchas cualidades funcionales, entre ellas la
habilidad de captar agua, y algunas reducen el contenido de glucosa en sangre, esto
corroborado por (Badui, 2006), La importancia de la fibra en la dieta fue puesta de
manifiesto en la década de los setenta; a raiz de esto se han efectuado muchos estudios
qgue relacionan la ausencia de fibra con diversos problemas de salud, tales como
constipacién, diverticulosis, colitis, hemorroides, cdncer en el colon y en el recto,
diabetes mellitus, ateroesclerosis y otros. Su funcién principal es que tiene la capacidad
de hincharse al absorber agua y, por lo tanto, de aumentar el volumen de la materia
fecal; esto provoca un incremento en los movimientos peristdlticos del intestino y
facilita el transito, la distension intestinal y, consecuentemente, la defecacién; es decir,
su accion primaria se lleva a cabo precisamente en el colon del ser humano.
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. CONTENIDO DE PROTEINA

En la tabla 4 se observa en contenido de proteina obtenido en las tres pruebas, donde
el porcentaje estipulado por la NTC es de un 9% de proteina en estos productos, el
cupcakes control obtuvo un 2.6% de proteina mientras que el cupcakes de 20% de
moringa fue de 6.2% en proteina y el de 30% de moringa se aproximé mas a lo
estipulado por la norma con un porcentaje de 7.1% de proteina. Cabe decir que en los
productos de pasteleria se utiliza la harina de trigo floja, la cual presenta un bajo
contenido de proteinas, como lo detalla (Pyler, 1988) quien nos dice que la harina para
la elaboraciéon de bizcochos y productos de panificacién es obtenida de la molienda de
trigos suaves de invierno, rojos o blancos. También (Villanueva, 2012) hace mencién que
la harina de un trigo duro se caracteriza, a su vez, por poseer mayor cantidad de
proteinas, mayor absorcion de agua y granulometria mas gruesa que la harina de un
trigo suave; de ahi la importancia de realizar sustituciones con harina con mayor
contenido proteico en los bizcochos y queques.

Segun (Pongjanta, et. al., 2006), citado por (Beltran y Sdenz, 2014), reportaron un valor
de 8.47% de proteina para un cupcakes (80% H. de trigo pastelera, 20% H. zapallo%; 8%
leche en polvo, 4% polvo de hornear, 0.2% vainilla, 80% azucar, 1% sal, 100% yema,
170% clara, 75% agua, 50% aceite de arroz, 0.5% crémor tartaro), que si comparamos
con el obtenido por nosotros resulta ser mayor. También, (Bath, et. al., 2013),
reportaron valores de 14.64% de proteina para un queque a base de sélo harina de trigo
(25.32% H. de trigo, 25.32% azucar, 12.66% mantequilla, 10.13% leche descremada,
0.76% polvo de hornear, 0.51% bicarbonato de sodio, 25.32% agua) y un valor 12.87%,
para un quequito reforzado con harina de zapallo (20.25% H. de trigo, 5.06% H. de
zapallo, 25.32% azucar, 12.66% mantequilla, 10.13% leche descremada, 0.76% polvo de
hornear, 0.51% bicarbonato de sodio, 25.32% agua); evidenciando que al agregar la
harina de camote no se mejord el contenido proteico.

DETERMINAR LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS DE LOS
CUPCAKES A PARTIR DE MORINGA (BASADA EN LA NTC 5516-2007).

e ANALISIS FISIcOQUIMICOS
Los resultados del andlisis Fisicoquimica realizados a los cupcakes con moringa un 20 y

30%, estevia y cocoa y uno control se presentan en la tabla 4:
Tabla 4.Analisis fisicoquimicos de los cupcakes a base de moringa, estevia y cocoa
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PARAMETRO | UNIDADES | NTC ' CUPCAKES | (TPCAKES CUPCAKES
5§16 | (CONTROL) | (% DEMORINGY) |  (30%DE
MORINGA)
TMEDAD 5 R 8% 58
CENIZAS . = 18 15 136
GRASA L |68 | 8% 68 £39
TBRA 0 : 236 ERE | i
TROTEDA % 3 26 82 | i

. CONTENIDO DE HUMEDAD

Los resultados presentados en la Tabla 4 muestra que en analisis de la varianza reporto
gue existe diferencias significativas entre las tres formulaciones estudiadas entre esas la
muestra control, donde cada uno de los cupcakes de formulacidon de 30% de moringa y
la formulacién de 20% mostraron un valor de (48.56 -  48.84) de humedad, Ila
muestra control con una cantidad de humedad de (40.32) la cual es menor a las
muestras con moringa. Similares resultados encontré (Atoche et al., 2017) quienes
reportaron un nivel de humedad de 47,68 -27,77% para cupcakes elaborados con
cascara de mango. La humedad obtenida en cuanto a la formulacién esta por encima de
lo requerido por la NTC 5516, la cual establece un contenido de humedad maximo de
40% para productos de panificacion, la mayoria de los granulos de almidén presentes se
encuentran sin gelatinizar debido a la poca o nula cantidad de agua que contiene
(Embuena, 2015).

Lo anterior concuerda con los resultados obtenidos, donde la formulacidn con el de 30%
y 20% de moringa presenté mayor contenido de humedad respectivamente, debido al
contenido mas bajo de amilosa para el cupcakes control fue un contenido de humedad
mas bajo que los cupcakes con moringa segun (Tenorio et al.,, 2012) Las diferencias
encontradas en el contenido de humedad de las muestras, también podrian atribuirse a
las condiciones de horneo en la cual se somete un cupcakes a una determinada
temperatura (180°C-250°C), hasta que se seca completamente y adquiere su textura
caracteristica. También podria deberse al periodo excesivo de tiempo de enfriamiento o
reposo del producto antes de ser empacado y finalmente al tipo de empaque utilizado.
Conocer el contenido de humedad de los cupcakes es importante porque permite inferir
sobre la estabilidad del producto en determinadas condiciones de almacenamiento con
relacién a los cambios fisicos del producto en anaquel (Baixauli, 2007).

. CONTENIDO DE CENIZAS

En la tabla 4 se evidencidé que hay una diferencia significativa entre la formulacién 30%,
20% vy la formulacién control para el contenido de cenizas. Asi mismo, el contenido de
cenizas incrementa a medida que disminuye la participacion de harina de trigo, El
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contenido de cenizas indica la cantidad de contenido mineral en los alimentos (Carolina
and Ilmi, 2016). El porcentaje de cenizas para las muestras estudiadas oscilaron entre
1.68 , 2.25 y 2.56%, valores similares obtuvo (Atoche et al., 2017) quienes reportaron
la cantidad de ceniza fue 2.06, 3.08 y 2.50% para cupcakes elaborados con cascara de
mango, (Pumarimay, 2019) reporto una cantidad de cenizas de 1 y 2.5% en sustitucion
de harina de trigo para biscochos y cupcakes.

Esta cantidad de ceniza también se debe a que la moringa tiene un porcentaje de 2.12
en hojas (Anticona, 2017), con lo anterior el cupcakes control tiene un contenido de
ceniza muy bajo a comparacidn de los cupcakes con 30% y 20% de moringa eso quiere
decir que el contenido de minerales es mas bajo en un cupcakes que solo es elaborado
con harina de trigo sin ningln otro ingrediente que le proporcione la cantidad de
cenizas, (Atoche et al., 2017) El contenido de cenizas de la harina de trigo es de 1.04
g/100g, es inferior que el contenido de ceniza de la hoja de la moringa.

o CONTENIDO DE GRASA

En la tabla 4 se evidencio el contenido de grasa de los cupcakes 30% y 20% de moringa y
el cupcakes control, presento un mayor porcentaje que los cupcakes con concentracién
de moringa, esto debido a que el cupcakes control se le adiciona mantequilla eso hace
gue la cantidad de grasa aumente mientras que los cupcakes de 20% y 30% de moringa
son elaborados con aceite de oliva por eso su porcentaje de grasa es menor. (Brooker,
1996) En general, se acepta que la grasa incrementa la extensibilidad de las masas
prolongando su ruptura. De la misma manera la grasa reduce la permeabilidad de Ila
celda de gas aumentando la capacidad de retencién de gas, y al mismo tiempo existe
efecto sinergia entre la grasa y la proteina en el volumen del pan La NTC estipula una
cantidad de grasa en estos productos de 6-18%, donde el cupcakes control obtuvo un
porcentaje de 8.96, el de 20% de moringa fue 6.85% y el de 30% de 6.39% de grasa un
resultado similar obtuvo (Bhat, et. al., 2013), quien obtuvo un valor de 8.07%, 6.95 y
7.30% en grasa para un quequito con pura harina de trigo; valor que también es mayor
al cupcakes control. Segun (El-Demery, 2011), citado por (Beltran y Saenz, 2014),
observé que mientras el porcentaje de sustitucién de harina de era mayor el porcentaje
de grasa disminuia, es asi que en su investigacion sobre cupcakes fortificados con harina
de zapallo obtuvo los siguientes valores: 5% H. zapallo + 95% H. trigo= 2.60, 10% H.
zapallo + 90% H. trigo = 2.46, 15% H. zapallo + 85% H. trigo = 2.41, 20% H. zapallo + 80%
H. trigo = 2.20; resultados que comparados con los obtenidos por este trabajo son
mucho menores, y esto debido a que El-Demery no utilizdé mantequilla para la
elaboracion de los cupcakes.

. CONTENIDO DE FIBRA

Con el contenido mostrado en la tabla 4 de fibra se puede observar que el cupcakes
control se obtuvo un porcentaje de 2.56% el cual presento el menor porcentaje de fibra,
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esto debido a que no lleva ninglin otro componente mientras que el cupcakes con 20%
de moringa con un porcentaje de 3.15% de fibra y el de 30% de moringa con un
porcentaje de fibra de 3.18% su cantidad de fibra fue mayor al del cupcakes control.
(QuimiNet, 2017) La fibra regula el nivel de azlcar en la sangre, ayuda al cuerpo a
digerir mejor las grasas y reduce el nivel de colesterol. Esto debido a que la moringa
contiene una cantidad de fibras de 0.90g — 19.2g (Navarro, 2018), Un resultado similar
obtuvo (Jampier, 2018) donde realizo unos cupcakes, sustituyendo la harina de trigo por
harina de cascara de maracuya donde la cantidad de fibra que obtuvo de dos pruebas
fue de 2.32% - 3.45%. (Bhat, et.al., 2013) en su investigacién Estudio de las
caracteristicas fisicoquimicas de un quequito de zapallo, reportaron valores de 1.03% de
fibra para un quequito con 100% harina de trigo, 1.85% de fibra para un quequito con
70% harina de trigo y 30% harina de zapallo, resultado que se aproxima al obtenido con
el cupcakes 6ptimo. Asimismo, (ElI-Demery, 2011), observé que mientras el porcentaje
de sustitucién de harina de zapallo era mayor el porcentaje de fibra aumentaba
también, es asi que en su investigacion sobre cupcakes ( harina de trigo, harina de
zapallo, 500 g of flour blend, 9 g de levadura, 5 g de NaCl, 13 g de azlucar, 10 g
fortificados con harina de zapallo obtuvo los siguientes valores: 5% H. zapallo + 95% H.
trigo= 2.57, 10% H. zapallo + 90% H. trigo = 2.86, 15% H. zapallo + 85% H. trigo = 3.12,
20% H. zapallo + 80% H. trigo = 3.23; resultados que comparados con los obtenidos en
este trabajo son similares.

Como es sabido, el contenido de fibra en un alimento esencial en la dieta del ser
humano esto, La fibra dietética presenta muchas cualidades funcionales, entre ellas la
habilidad de captar agua, y algunas reducen el contenido de glucosa en sangre, esto
corroborado por (Badui, 2006), La importancia de la fibra en la dieta fue puesta de
manifiesto en la década de los setenta; a raiz de esto se han efectuado muchos estudios
gue relacionan la ausencia de fibra con diversos problemas de salud, tales como
constipacién, diverticulosis, colitis, hemorroides, cancer en el colon y en el recto,
diabetes mellitus, ateroesclerosis y otros. Su funcién principal es que tiene la capacidad
de hincharse al absorber agua y, por lo tanto, de aumentar el volumen de la materia
fecal; esto provoca un incremento en los movimientos peristalticos del intestino y
facilita el transito, la distension intestinal y, consecuentemente, la defecacién; es decir,
su accion primaria se lleva a cabo precisamente en el colon del ser humano.

. CONTENIDO DE PROTEINA

En la tabla 4 se observa en contenido de proteina obtenido en las tres pruebas, donde
el porcentaje estipulado por la NTC es de un 9% de proteina en estos productos, el
cupcakes control obtuvo un 2.6% de proteina mientras que el cupcakes de 20% de
moringa fue de 6.2% en proteina y el de 30% de moringa se aproximé mas a lo
estipulado por la norma con un porcentaje de 7.1% de proteina. Cabe decir que en los
productos de pasteleria se utiliza la harina de trigo floja, la cual presenta un bajo
contenido de proteinas, como lo detalla (Pyler, 1988) quien nos dice que la harina para
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la elaboracién de bizcochos y productos de panificacion es obtenida de la molienda de
trigos suaves de invierno, rojos o blancos. También (Villanueva, 2012) hace mencidén que
la harina de un trigo duro se caracteriza, a su vez, por poseer mayor cantidad de
proteinas, mayor absorcién de agua y granulometria mas gruesa que la harina de un
trigo suave; de ahi la importancia de realizar sustituciones con harina con mayor
contenido proteico en los bizcochos y queques.

Segun (Pongjanta, et. al., 2006), citado por (Beltran y Sdenz, 2014), reportaron un valor
de 8.47% de proteina para un cupcakes (80% H. de trigo pastelera, 20% H. zapallo%; 8%
leche en polvo, 4% polvo de hornear, 0.2% vainilla, 80% azlcar, 1% sal, 100% yema,
170% clara, 75% agua, 50% aceite de arroz, 0.5% crémor tartaro), que si comparamos
con el obtenido por nosotros resulta ser mayor. También, (Bath, et. al., 2013),
reportaron valores de 14.64% de proteina para un queque a base de sdlo harina de trigo
(25.32% H. de trigo, 25.32% azucar, 12.66% mantequilla, 10.13% leche descremada,
0.76% polvo de hornear, 0.51% bicarbonato de sodio, 25.32% agua) y un valor 12.87%,
para un quequito reforzado con harina de zapallo (20.25% H. de trigo, 5.06% H. de
zapallo, 25.32% azucar, 12.66% mantequilla, 10.13% leche descremada, 0.76% polvo de
hornear, 0.51% bicarbonato de sodio, 25.32% agua); evidenciando que al agregar la
harina de camote no se mejord el contenido proteico.

IDENTIFICAR LAS PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y SENSORIALES DE LOS CUPCAKES
A PARTIR DE LA MORINGA (BASADA EN LA NTC 5516-2007)

e ANALISIS MICROBIOLOGICOS.
Para efectos de realizar los analisis microbiolégicos, se tomé como muestra al
tratamiento de mayor aceptabilidad, usando los niveles de 30% de moringa los

resultados se muestran en la tabla 5.

Tabla 5. Andlisis microbioldgicos de los cupcakes a base de moringa, estevia y cocoa

RESULTADO CUPCAKES (30% DE
) MORINGA)
PARAMETRO NTC 5516
Aerobios Mesofilos | 955 ufc/g 1000ufc/g
Mohos y Levaduras | 129x10 ufc/g CE 500 ufc/g
Coliformes Totales <1x10 ufc/g CE <10 ufc/g
Coliformes Fecales <1x10 ufc/g CE <10 ufc/g
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En la tabla 5 muestra los resultados del andlisis microbiolégico realizado a los cupcakes
con 30% de moringa formulada. De los resultados microbiolégicos realizados al
tratamiento con mayor aceptabilidad, se determind que el producto elaborado con 30%
de moringa estevia y cocoa, estd dentro de los limites permitidos por el NTC 5516.
(Pumarimay, 2019) reporto el resultado microbiolégico similar en mohos y levaduras de
128x10 ufc/g donde elaboro biscochos con harina de avena, un estudio realizado por
(Mezzomoo, 2014) los resultados microbiolégicos y valores establecidos cumplieron con
la legislacién, donde realizo un andlisis a Coliformes con 3x10ufc/g CE, Mohos vy
Levaduras 130x10ufc/g y Aerobios Mesofilos 110 ufc/g, estos resultados comparados
por los obtenidos es en trabajo son mayores.

Otro estudio que obtuvo similar fue (Benitez, et. al, 2017) quien realizdé un estudio
donde obtuvo los siguientes resultados:  Aerobios Mesofilos 3,84ufc/g, Coliformes
Totales <1x10ufc/g CE y Mohos y Levaduras 327 ufc/g con los anteriores resultados
expresados se puede observar que aunque son diferentes productos y diferentes
formulaciones la carga microbiana Coliformes Totales son iguales, Estos resultados
reflejan la calidad higiénica sanitaria de su consumo.

e ANALISIS SENSORIAL

En la Tabla 6 se detallan las puntuaciones medias, asignadas por los panelistas a cada
formulacidn. En la evaluacion sensorial se observd que los puntajes de las formulaciones
en relacion al color disminuyeron en medida que se aumentd la concentracion de
moringa en los cupcakes donde el control obtuvo el puntaje mas alto de 5,06+0.44,
siendo significativamente superior, no obstante, las formulaciones con mayor
concentracion de moringa (30% y 20%) obtuvieron las puntuaciones mas bajas
(3,56+0.87 y 3,7610.65 respectivamente). Estos resultados arrojaron que prefieren los
cupcakes con una corteza dorada, pero que esta no sea demasiado intensa u oscura.

La evaluacién sensorial del sabor y textura presentd diferencias significativas donde los
cupcakes control presento un puntaje de 5,03+0.47 en textura y 5,54+0.46 en cuanto al
sabor, los cupcakes de 20% y 30% obtuvieron un puntaje en textura de 4,33+0.10 y
3,97+0.11. Cabe resaltar que, en cuanto al sabor, el cupcake que mds se acercé al sabor
del cupcake control fue el de 30% de 4,81+0.64 a moringa ya que fue de 4,81+0.64.

Este sabor amargo que tienen los cupcakes es debido a que tiene cocoa y un endulzante
natural como la estevia y también la moringa le aporta, en cuanto a la textura, la mejor
puntuaciéon la obtuvo el cupcake con 20% (4,3310.10). Estudios afirman que al
adicionarle moringa a los cupcakes tiene propiedades funcionales atractivas, los
resultados de los analisis sensoriales se pueden observar en la tabla 6 donde se
analizaron mediante la prueba DMS, presentando diferencia significativa (p<0.05) en 3
de los 5 atributos estudiados. Para el aspecto, sabor textura hubo diferencia estadistica
significativa entre el producto control y los tratamientos con adicién de moringa.
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Tabla 6. Calificaciones de los atributos aspecto general, olor, color, sabor y textura de las
evaluaciones sensoriales realizadas.

Muestra Tratamiento 2 | Tratamiento 3
Aspectos control (20%Moringa) (30%Moringa)
Aspecto 5,34+0.662 3,87+0.20° 4,12+0.89°
Olor 5,56+0.442 4,12+0.88° 4,41+0.79°
Color 5,06+0.442 3,5610.87° 3,76+0.65°
Textura 5,031+0.47° 4,33+0.10° 3,97+0.11¢
Sabor 5,54+0.46° 3,49+047° 4,81+0.642

+ SD: n: 39. Las diferentes letras en las columnas representan diferencias estadisticas
entre los grupos (p <0.05).

CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en la presente investigacion demuestran la factibilidad técnica
de utilizar moringa como ingrediente funcional para elaborar un alimento nutritivo
como los cupcakes, obteniéndose un producto enriquecido, sin afectar la calidad
sensorial del mismo.

Los cupcakes de 30% y 20% de moringa, estevia y cocoa tiene caracteristicas
fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales similares entre si. La buena aceptacidn de los
cupcakes, el alto valor nutritivo, su Sabor, la posicionan como una opcidén novedosa, que
podrian ser empleadas para el consumo.

Los analisis fisicoquimicos arrojaron que el cupcakes que cumple con lo establecido en la
NTC 5516 es el que tiene una concentracion de moringa del 30%. Se evalud la calidad
fisicoquimica del cupcake optimo elaborados con moringa, estevia y cocoa, obteniendo
resultados positivos de aceptabilidad, asi como 48.84 g/100 g de Humedad; 2.56 g/100g
de Cenizas; 7.1 g/100g de Proteinas; 6.39 g/100g de Grasa; 3.18 g/100 g de Fibra y 39,05

g/100 g.

Para concluir los andlisis microbiolégicos arrojaron que los cupcakes son actos para el
consumo y que cumplié con todos los requisitos estipulados en la NTC 5516

El color tanto de la corteza como de la miga de los cupcakes presenta diferencias entre
el cupcakes control y el de 30% de moringa, porque el que tiene moringa su color es
oscuro y no fue muy llamativo para los panelistas, el sabor entre las tres cupcakes que
se dieron a degustar el control obtuvo el mas alto puntaje de 5,54+0.46a mientras que la
de los cupcakes de 30% y 20% de moringa fueron de 3,49+047b - 4,81+0.642.
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Los resultados La mejor formulacion para la elaboracién de cupcakes con moringa,
estevia y cocoa obtenida fue la de concentracion de 30% de moringa donde la cantidad
de harina de trigo tiene una cantidad porcentual mas baja que los cupcakes control.

Los resultados del analisis sensorial de los cupcakes, demuestran que el cupcakes de
30% de moringa, si tiene un efecto significativo en las caracteristicas sensoriales de color
de corteza disminuye su aceptabilidad con una diferencia entre el de 20% y el control.
Por otro lado, la aceptabilidad de textura y sabor por parte de los panelistas los cuales
evidenciaron que existe diferencia significativa entre las formulaciones y la muestra
control.

Los resultados demuestran que es viable adicionarle hasta un 30% de moringa a la
harina de trigo. Por lo tanto, segun este estudio la formulacion 6ptima para la
elaboracién de cupcakes fue la del 30% la cual estuvo conformada por 40% de harina de
trigo y 30% de moringa, ya que les otorga una textura firme, agradable y de buena
aceptacion por los panelistas
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RESUMEN

La agroindustria de la palma de aceite, es una de las mas promisorias en Colombia
debido a su crecimiento por la necesidad local y mundial del consumo de aceites
vegetales y como materia prima para la elaboracién de biocombustibles. Es por ello, que
a nivel mundial se han buscado mecanismos que permitan blindar al sector generando
estrategias de sostenibilidad desde el ambito econdmico, social y ambiental, tal como lo
determina la mesa redonda de aceite de palma sostenible (RSPO por sus siglas en
ingles).

Es por ello, que conocer los impactos ambientales que se generan en el proceso de
extraccién del aceite crudo de palma, es necesario para iniciar a contribuir con la
disminucion de gases de efecto invernadero (GEl), evitar perdida de vida en las fuentes
de agua y simplemente para evaluar la toxicidad humana en el proceso.

En este propdsito, se llevd a cabo la presente investigaciéon con el fin de evaluar los
impactos ambientales generados en el proceso de extraccidn del aceite crudo de palma
(CPO) en la empresa Cooperativa Palmas Risaralda COOPAR, mediante la aplicacion de la
metodologia estandarizada en la ISO 14040 denominada Analisis de Ciclo de Vida (ACV).

Los resultados obtenidos permiten evidenciar que el mayor impacto ambiental en el
proceso de extraccion del aceite de palma, corresponde a la carga ambiental que
conlleva a la cosecha de los racimos de fruta fresca (RFF) con el 66.11%, seguido del uso
de energia eléctrica con el 29.54%. Para el caso de la categoria de toxicidad humana es
de resaltar que el uso de biomasa como fuente de energia para alimentar la caldera es la
segunda fuente de contaminacién con una carga de 47.91 kg 1,4-DCB eq.

La investigacion permitid concluir, que dando un uso adecuado a las aguas residuales del
proceso, el raquis, la fibra y la cascarilla, se pueden generar impactos positivos para la
empresa, buscando la sostenibilidad desde los tres ejes propuestos por la RSPO. Por tal
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motivo, se generaron una serie de estrategias encaminadas a mitigar los impactos
ambientales generados durante el proceso de extraccién del CPO, que de ser aplicadas
no solo estardn enfocadas a la sostenibilidad ambiental sino también a la sostenibilidad
econdmica y social, buscando la competitividad de la empresa Cooperativa Palmas
Risaralda COOPAR en el sector agroindustrial palmero.

Palabras clave: Impacto ambiental, sostenibilidad, aceite crudo de palma (CPO),
Categoria ambiental, ACV.

ANALYSIS OF THE PROCESS OF PALMA OIL EXTRACTION UNDER THE PHILOSOPHY OF
THE LIFE CYCLE ANALYSIS IN THE COOPERATIVA PALMAS RISARALDA "COOPAR".

Abstract: The oil palm agroindustry is one of the most promising in Colombia due to its
growth due to the local and global need for the consumption of vegetable oils and as
raw material for the production of biofuels. That is why, at the global level, mechanisms
have been sought to shield the sector by generating sustainability strategies from the
economic, social and environmental spheres, as determined by the Roundtable on
Sustainable Palm Qil (RSPO).

It is for this reason that knowing the environmental impacts that are generated in the
process of extraction of crude oil from palm is necessary to start contributing to the
reduction of greenhouse gases (GHG), to avoid loss of life in water sources And simply to
assess human toxicity in the process.

In this purpose, the present investigation was carried out in order to evaluate the
environmental impacts generated in the palm oil extraction process (CPO) at the
company Cooperativa Palmas Risaralda COOPAR, through the application of the
standardized methodology in the ISO 14040 called Life Cycle Analysis (LCA).

The results obtained show that the greatest environmental impact in the palm oil
extraction process corresponds to the environmental load that leads to the harvest of
fresh fruit clusters (RFF) with 66.11%, followed by the use of electric energy with
29.54%. For the case of the category of human toxicity, it should be noted that the use
of biomass as an energy source to feed the boiler is the second source of contamination
with a load of 47.91 kg 1,4-DCB eq.

The research allowed us to conclude that, by giving proper use to the process waste
water, rachis, fiber and husk, positive impacts can be generated for the company,
seeking sustainability from the three axes proposed by the RSPO. For this reason, a
series of strategies were developed to mitigate the environmental impacts generated
during the extraction process of the CPO, which, if applied, will focus not only on
environmental sustainability but also on economic and social sustainability, seeking the
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competitiveness of The company Cooperativa Palmas Risaralda COOPAR in the
agroindustrial sector palmer.

Keywords: Environmental impact, sustainability, Palm Oil (CPO), Environmental
category, LCA.

INTRODUCCION

La produccién de aceite de palma a nivel mundial se ha incrementado, gracias al
crecimiento de la demanda que se enfoca principalmente a dos sectores, los
biocombustibles, pues su uso se esta convirtiendo en practica mundial dado sus efectos
favorables en la reduccién de sustancias contaminantes y la disminucién de gases de
efecto invernadero causantes del calentamiento global [1]; y los aceites vegetales en
especial el aceite de palma, pues el uso de este tipo de aceite podria implicar una
ventaja competitiva para un pais como Colombia que se clasifica como el primero en
América con una participacion del 30.9% [2].

A pesar del incremento exponencial de investigaciones realizadas con diferentes
enfoques a nivel mundial, son pocos los estudios en el cual se realizan analisis de los
impactos ambientales [3], los cuales existen y algunos de ellos son los residuos
generados durante el proceso de extraccidn del aceite de palma, los cuales son racimos
vacios, cascara de la almendra, fibras generadas en el proceso de prensado y aguas
residuales [4], siendo este ultimo una fuente importante de emisiones de metano (CH4)
cuando se encuentran al aire libre [5].

En este proyecto de investigacién, se aplico la filosofia del andlisis de ciclo de vida al
proceso de extracciéon de aceite de palma, en la planta COOPAR, con el fin de
determinar los impactos ambientales generados durante cada una de las etapas del
proceso de extraccidén, con el fin de formular estrategias que permitan mitigar los
impactos ambientales, concretamente de gases de efecto invernadero (GEI) generados
durante dicho proceso.

METODOLOGIA

L I e Y C T PR S ST Y

La investigacion sigue los lineamientos de la

o - ' " | Norma ISO 14044 [6] la cual desarroola
el w1 cuatro fases:
o ] - . “ - a) Definicion del objeto y alcance.
M- S p) Analisis del inventario.
- - c) Evaluacion del impacto ambiental.
f. ) \ ) d) Interpretacion.

Fuente: ISO 14044, 2007
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Los resultados de los impactos ambientales fueron tomados del software LCA Manager,
posterior al suministro de la informacién de la base de datos de Ecoinvent y los datos
tomados de la fuente primaria, es decir, del proceso de extraccién como tal. Los
resultados presentados por el software LCA Manager [7] por etapa del proceso de
extraccién del aceite crudo de palma, se ilustran en la tabla 1, en la cual se diferencian
los impactos generados por cada una de las tres categorias seleccionadas.

RESULTADOS

Tabla 1. Resultado general por etapas del proceso de extraccidn

INDICADOR / UNIDAD
ETAPA DEL CML . ?901 -|CML .2001 - CMI.. . 2001 -
PROCESO Eutrofizacién (kg | Calentamiento Toxicidad  humana
PO4 eq.) global (kg CO2 eq.) |(kg 1,4-DCB eq.)
ENTRADA RFF 1,31 194,87 201,60
DESFRUTADO 0,03 11,95 5,98
DIGESTION Y
PRENSA 0,06 21,74 10,86
CLARIFICACION 0,03 10,68 5,32
CENTRIFUGADO 0,02 9,21 4,61
ALMACENAMIENTO |0,00 1,05 0,52
GENERACION DE
VAPOR 0,16 33,65 58,94
FLORENTINOS 0,02 8,56 4,28

Fuente: Contreras, M. — Datos obtenidos del software LCA Manager

De los datos obtenidos, se puede concluir que el mayor impacto ambiental generado
por el proceso de extraccion de aceite crudo de palma, se encuentra en la etapa de
recepcién de los racimos de fruto fresco, debido a que los impactos ambientales
evaluados para la fruta son de 1.30 kg PO4 eq. Correspondiente a la eutrofizacién,
192.85 kg CO2 eq. Correspondiente al calentamiento global, y 200.70 kg 1,4-DCB eq.
Correspondiente a la toxicidad humana.

La etapa de proceso que sigue respecto a los impactos ambientales, es la generacién de
vapor, los cuales son principalmente generados por el consumo de energia eléctrica y la
utilizacién de biomasa como fuente de combustion.

Con el fin de demostrar el orden de los impactos ambientales generados por cada etapa
de proceso, en la grafica 1 se ilustran dichos impactos en cada etapa del proceso por
categoria analizada.
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Grafica 1. Comparacién de los impactos por etapa del proceso de extraccion de CPO.

FLORENTINOS &
GENERACION,., W=ar
ALMACENAMI..
CENTRIFUGA... &
CLARIFICACION &=
DIGESTION Y... S
DESFRUTADO &
ENTRADA RFI

0,00 100,00 200,00 300,00

m CML 2001 - Toxicidad
humana (kg 1,4-DCB eq.)
mCML 2001 - Calentamiento

global (kg CO2 eq.)
mCML 2001 - Eutrofizacon
(kg PO4 eq.) Fuente: Contreras, 2017.

A continuacién, se hace un desglose de los impactos generados en cada etapa del
proceso de extraccidn de aceite de palma por cada ecoindicador.

Eutrofizacion.

De acuerdo con la gréfica 2, en la cual se analizan los impactos ambientales generados
de acuerdo con el ecoindicador de eutrofizacién, podemos concluir que el mayor
impacto generado durante todo el proceso es el generado en el obtencidn de la materia
prima (RFF), el cual tiene un impacto de 1.30 kg PO4 eq. El segundo impacto ambiental
es el consumo de energia eléctrica con 0.22 kg PO4 eq. Posteriormente sigue el impacto
ambiental generado por la biomasa utilizada en la generacién de vapor con 0.11 kg PO4
eq., y por ultimo el consumo de agua y el transporte de la materia prima hacia la planta,
con una cifra casi nula 0.00 kg PO4 eq.

Grafica 2. Impactos ambientales en el proceso de extraccion de aceite de palma, de
acuerdo con el ecoindicador de eutrofizacion.

CML 2001 - EUTROFIZACION (KG PO4 EQ.)

Fuente: Contreras, 2017.
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Potencial de calentamiento global.

De acuerdo con la gréfica 3, en la cual se analizan los impactos ambientales generados
de acuerdo con el ecoindicador de calentamiento global, podemos concluir que el
mayor impacto generado durante todo el proceso es el generado en el obtencion de la
materia prima (RFF), el cual tiene un impacto de 192.85 kg CO2 eq. El segundo impacto
ambiental es el consumo de energia eléctrica con 86.18 kg CO2 eq. Posteriormente
sigue el impacto ambiental generado por la biomasa utilizada en la generacion de vapor
con 11.57 kg CO2 eq., seguido del impacto generado por el transporte de la materia
prima del cultivo hasta la planta con 0.64 kg CO2 eq., y por ultimo el consumo de agua,
con una cifra casi nula 0.47 kg CO2 eq.

Gréfica 3. Impactos ambientales en el proceso de extraccion de aceite de palma, de
acuerdo con el ecoindicador de calentamiento global.

CML 2001 - CALENTAMIENTO GLOBAL (KG
02 £Q.)

I

Fuente: Contreras, 2017.
Toxicidad humana.

De acuerdo con la gréfica 4, en la cual se analizan los impactos ambientales generados
de acuerdo con el ecoindicador de toxicidad humana, podemos concluir que el mayor
impacto generado durante todo el proceso es el generado en el obtencién de la materia
prima (RFF), el cual tiene un impacto de 200.70 kg 1,4-DCB eq. El segundo impacto
ambiental es el consumo de energia eléctrica con 43.12 kg 1,4-DCB eq. Posteriormente
sigue el impacto ambiental generado por la biomasa utilizada en la generacion de vapor
con 47.91 kg 1,4-DCB eq., seguido del transporte de los RFF hasta la planta con 0.21 kg
1,4-DCB eq., y por ultimo el consumo de agua, con una cifra casi nula 0.17 kg 1,4-DCB

edq.
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Grafica 4. Impactos ambientales en el proceso de extracciéon de aceite de palma, de
acuerdo con el ecoindicador de toxicidad humana.

CML 2001 - TOXICIDAD HUMANA (KG 1,4
DCB £Q.)

Fuente: Contreras, 2017.

Resulta oportuno resaltar que el impacto ambiental generado en las labores culturales
para la obtencién del fruto de la palma de aceite, es el mayor impacto ambiental del
proceso de extraccidon del aceite de palma, ya que no podemos omitir las cargas
ambientales que se generan en la obtencidn de la materia prima del proceso analizado.

Después de lo anterior expuesto, podemos resaltar que los impactos ambientales
generados excluyendo la materia prima en orden descendente es el siguiente:

1. Consumo energético

2. Biomasa

3. Transporte de la materia prima desde el cultivo hasta la planta extractora
4, Consumo de agua

Para entrar en detalle del impacto ambiental generado por el consumo eléctrico, en la
grafica 5 se evidencia el impacto generado por cada equipo o motor.

Grafica 5. Impactos ambientales de cada
equipo por ecoindicador. Fuente: Contreras, 2017.
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De acuerdo con la grafica anterior, se evidencia que los equipos que mds impactos
ambientales generan, de manera descendente son:

Ventilador de tiro inducido chimenea

Centrifuga 2

Tambor desfrutador

Bomba del agua 2 calderas

Digestor 1

Prensa 2

Transportador de torta

Siguiendo el orden de los resultados obtenidos anteriormente, a continuacion, en la
grafica 6 se presenta la comparacién del impacto ambiental generado por el consumo
de energia (la fuente de suministro de energia eléctrica a la empresa Coopar proviene
de una termoeléctrica (combustién de carbodn)) frente a otras fuentes de obtencion de
electricidad como lo son la Edlica, Fotovoltaica, Hidroeléctrica y a partir de la
combustién de Gas.

Noukwne

Grafica 6. Comparacion de las diferentes fuentes de energia eléctrica

160,00
140,00 T = CML 2001 -
120,00 Toxicidad
100,00 +1 humana (kg
1,4-DCBeq.)
80,00
60,00 B CML 2001‘ -
Calentamiento
40,00 global (kg CO2
20,00 eq.)
0,00 = - B CML 2001 -
S 2 Eutrofizacién
S (kg PO4 eq.)

Fotovoltaica

Termoelectrica |
Hidroelectrica

Fuente: Contreras, 2017.

En la grafica anterior se puede apreciar que la utilizaciéon de energia edlica seria la
alternativa mdas amigable con el medio ambiente, ya que su ponderacién de impacto
ambiental evaluado en los tres indicadores ambientales frente al resto de fuentes de
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energia es el menor, para esto se deberia estudiar a fondo la viabilidad, puesto que para
implementar un sistema de estas caracteristicas se tendria que contar con estudios de
velocidad y direccion de vientos y ubicacion idénea de los aerogeneradores. Por otra
parte se evidencia que la utilizacion de energias convencionales provenientes de
hidroeléctricas y termoeléctricas son viables ambientalmente pero no garantizan una
disponibilidad constante ya que pueden verse afectadas por disponibilidad de recurso o
por factores de seguridad como lo son atentados terroristas a la red de suministro; de
igual manera la energia fotovoltaica presenta el segundo mayor impacto ponderado
resaltando que el indicador de toxicidad humana es el mas alto; por otra parte la
obtencién de energia eléctrica a partir de gas es la fuente con mayor huella pero con la
mejor proyeccion de implementacidén, ya que, la empresa puede convertir una de sus
problematicas como lo son la generacidn de aguas residuales con altos contenidos de
materia orgdnica en la materia prima para la obtencién de biogds y de esta manera
producir energia electica para el suministro de la operacion de la planta extractora y asi
de esta manera la Cooperativa Palmas Risaralda sea auto sostenible.

CONCLUSIONES

Los impactos ambientales generados en el proceso de extraccidon de aceite crudo de
palma, estan relacionados con la obtenciéon del fruto (labores culturales) y en el
consumo de energia eléctrica, la cual para el caso de la empresa COOPAR, es generada
principalmente a través de la combustién del carbdn (termoeléctrica), sin embargo estos
dos impactos ambientales son generados de manera indirecta.

En un menor porcentaje, hay un impacto que debe ser controlado por la empresa el cual
es el uso de biomasa para la generacién de energia utilizada en la combustion de la
caldera ya que esta presenta un indice de toxicidad humana, que de no ser controlada
puede ocasionar el deterioro de la salud de los operarios que laboran en el sector de la
caldera y una quema excesiva de esta generard emisiones de gases a la atmosfera.

A través del andlisis realizado al proceso de extraccion del aceite crudo de palma, se
pudo identificar que la sostenibilidad ambiental, econdmica y social de la empresa, se
puede alcanzar con el manejo adecuado de las aguas residuales y los residuos sdlidos
generados durante el proceso industrial, ya que estos son una buena fuente para la
generacién de energia eléctrica a través de la captura de biogas y una fuente de ingreso
por la venta de fertilizantes para el sector agricola de Colombia.

El Analisis del ciclo de vida permite a través de los impactos ambientales que se generan
en un proceso, buscar mecanismos que conlleven a la optimizacion del mismo.
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RESUMEN

El documento que viene a continuacidon conceptualiza claramente lo que es el
emprendimiento, el papel que desempefia a lo largo de los ultimos afos en Colombia,
especificamente en los colegios de la media como en las instituciones de educacién
superior IES, ademas de la importancia de establecer fuertes vinculos con sector
productivo, padres de familia, estudiantes, egresados y profesionales, entre otros;
para que la adopcidon de esta tematica no sea solo desde la academia, si no vaya
orientada para que todos los actores la consideren dentro de su quehacer cotidiano y
permita que los jévenes se incentiven para promover o materializar negocios teniendo
en cuenta las necesidades reales del entorno.

Se dan a conocer actividades que se han iniciado desde el Instituto Superior de
Educacién Rural ISER, buscando el desarrollo del espiritu emprendedor en sus
estudiantes, a través de mecanismos que desarrollen no solo su formacién en
competencias: basicas, laborales, ciudadanas si no competencias empresariales que les
permitan ser empresarios.

Finalmente, que actividades se pueden hacer a través de la educacién superior para
desarrollar las capacidades emprendedoras en los estudiantes y les permitan dar un
salto hacia nuevos emprendimientos que se evidencien dentro de la institucién, la
necesidad de trabajar en equipo, involucrar a toda la comunidad iserista, para el disefio
e implementacion de estrategias metodoldgicas que contribuyan a estimular la cultura
emprendedora a través de materializar ideas donde la innovacién y la creatividad
marquen la diferenciay a su vez generen un impacto positivo en la region.

ABSTRACT: What is the emprendimiento, the paper that it takes out of pawn
conceptualizes the document that comes to continuation clearly to | deliver it of the
latter years in Colombia, specifically at the high schools of the stocking like at the
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institutions of higher education IES, in addition to the importance of establishing loud
links with productive sector, family men, students, egressed and professional, between
other ones; In order that the adoption of this subject matter not stand alone from the
academy, else you go guided in order that all the actors consider her within their daily
duty and permit that young people motivate themselves to promote or to materialize
business taking into account the real needs of the surroundings.

They tell someone to know activities that have started up from Rural Educacién's
Superior Institute ISER, looking for the development of the enterprising spirit in his
students, through mechanisms that they develop not only your formation in
competitions: Basic, labor, civic if no entrepreneurial competitions that permit them to
be businessmen.

Finally, that activities can be done through the higher education to develop the
enterprising capabilities in the students and allow them giving a jump toward new
emprendimientos that they become evident inside the institution, the need to work at
equipment, to implicate iserista to all of the community, for the design and
implementation of strategies metodolégicas that contribute to stimulate the
enterprising culture through materializing ideas where the invention and creativity make
the difference and in turn generate a positive impact at the region.

PALABRAS CLAVES
Emprendimiento, Cultura emprendedora, Espiritu Emprendedor, Criterio de
Singularidad, Trabajo en equipo, Competencias Empresariales, Innovacién, Creatividad

KEY WORDS

Entrepreneurship, Entrepreneurial Culture, Enterprising Espiritu, Criterio of
Singularidad, | Work As a Team, Competencias Entrepreneurial, Innovation, Creativity.

INTRODUCCION

En el 2006, se aprobd la Ley 1014 la cual busca fomentar la cultura del
emprendimiento en Colombia buscando promover el espiritu emprendedor en todos
los estamentos educativos del pais promueve una ensefianza obligatoria del
emprendimiento en todas las escuelas y colegios del pais, buscando que los nifios
desarrollen desde el primer momento las competencias y las actitudes que les permitan
mas adelante constituirse en empresarios. Uno de los aspectos centrales de la politica
de fomento del emprendimiento ha sido la promocién de la cultura del
emprendimiento. A los estudiantes de las instituciones de Educacién Superior se les
brinda la posibilidad de contemplar el desarrollo de planes de negocios como una
opcion para los trabajos de grado. Se trata de una alternativa muy interesante donde los
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mas interesados formulen proyectos a través de las asignaturas que vayan cursando
partiendo de una idea de negocio.

También se han establecido apoyos como la linea de garantia del FNG para créditos de
emprendimiento, ademas de un esquema que se ha realizado para suministrar, a través
de fondos capital semilla, recursos que financien los proyectos empresariales nacientes
en Colombia. Para ello, el gobierno cred el Fondo Emprender del Sena el cual a través
de convocatorias evalla, prioriza proyectos de negocio de nuevos profesionales,
practicantes universitarios de Ultimo afo y aprendices del Sena y los apoya facilitando el
acceso a capital para la puesta en marcha de sus iniciativas empresariales. Otros fondos
de caracter publico y privado sirven también de sustento a la creacién y fortalecimiento
de nuevas empresas; sin embargo, aun estamos en un comienzo del camino pues falta
motivar mucho mds para que los educandos se animen a formular planes de negocio y
participen para acceder a recursos.

De acuerdo a lo anterior, el emprendimiento en nuestro pais, cada dia va
incrementando su participacion en las instituciones de educacién y es una opcion que
permite a los estudiantes de educacion superior formarse con una alternativa para que
los futuros profesionales cuenten con una oportunidad diferente a conseguir un
empleo donde es cada dia mds dificil acceder, pues son muy pocas las opciones de
trabajo y un gran niumero de profesionales interesados en el mismo.

Este articulo, da a conocer la importancia del emprendimiento, el cual se debe
evidenciar desde la academia y describe los esfuerzos que hace el ISER en cuanto
implementacién de estrategias y el desarrollo de actividades que vayan acorde de la
vanguardia en el fomento de una cultura de emprendedora y termina evidenciando
algunas actividades promovidas por la institucion de iniciativas empresariales
propuestas por estudiantes de diferentes programas a través de asignaturas como
Prospectiva de Negocios y Mercadotecnia.

CONTENIDO
CONCEPTUALIZACION

El Emprendimiento, es una actitud de sentir, reaccionar, pensar que se va desarrollando
en las personas ya sea para liderar actividades dentro de las empresas que se
encuentran laborando o aquellas que estan dispuestas a materializar iniciativas
empresariales.

Es fundamental considerar La innovacion como un criterio de singularidad en una idea
de negocio que marque la diferencia con respecto a los productos similares y a su vez
sea sostenible y rentable en el tiempo.
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También se deben considerar en sus propuestas los avances tecnoldgicos e
implementarlos en sus procesos, herramientas de comunicacion, practicas comerciales,
ademas de las tendencias generadas por la globalizacién, la cual exige estar a la
vanguardia de los continuos cambios del entorno y adaptarse a ellos para garantizar su
sostenibilidad en el tiempo y sea rentable.

INSTITUCIONES DE APOYO AL EMPRENDIMIENTO EN COLOMBIA

En Colombia se cuenta con alrededor de 790 organizaciones de apoyo al
emprendimiento ya sea del orden publico o privado algunas lideradas por las Cdmaras
de Comercio, las gobernaciones y las alcaldias y cada departamento cuenta con red de
emprendimiento, las cuales estan articuladas.

Impulsa, unidades de Emprendimiento del Fondo Emprender, a nivel gubernamental y
mixto, hay otras organizaciones de apoyo como la Unidad Especial Administrativa para
Organizaciones Solidarias; Laboratorios Sociales de Cultura y Emprendimiento (Laso), del
Ministerio de Cultura; Programas liderados por las Cdmara de Comercio; + ldeas +
Empresas, de Bucaramanga; Avanza Atlantico, de Barranquilla y organizaciones no
gubernamentales que también brindan apoyo.

Ademas, se cuenta con iniciativas privadas como Destapa Futuro, Corporacién Ventures,
Endeavor Colombia, Andi del Futuro; y varias incubadoras, como la Fundaciéon Incubar
Colombia, Incubadora Gestando; pero también empresas de financiacidon de proyectos
como el Banco de la Mujer, el Banco Caja Social y Bancolombia.

ACTIVIDAD EMPRENDEDORA EN COLOMBIA

El GEM (En sus siglas en inglés) es el estudio mds importante a nivel mundial de
investigacion sobre emprendimiento y analiza la disposicién de las personas adultas en
un pais para proponer emprendimientos que les permitan mejorar sus condiciones
econdmicas ademas de conocer las ventajas y desventajas que afectan estas iniciativas
y de esta manera proponer estrategias que se ajusten a cada una y les permita sacarlas
adelante.

En el afio 2006, Colombia se vinculd al Proyecto de Investigacion GEM, en un acuerdo de
cooperacidn entre cuatro universidades colombianas fundadoras: Universidad de los
Andes, Universidad del Norte, Universidad Icesi y Universidad Pontificia Javeriana de
Cali. A partir de 2015, las universidades: Cooperativa de Colombia, CECAR y EAN se
vincularon al Proyecto GEM Colombia como universidades adherentes y en el 2019 Ia
Corporacién Universitaria Americana y en cuanto a las razones por las cuales los
colombianos deciden emprender, GEM aclara que para el 58% de los emprendedores
fue la identificaciéon de una oportunidad de mercado, frente a un 13% de los
colombianos que lo hace por necesidad.
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De acuerdo a los resultados anteriores, los colombianos contindan en la ardua tarea de
crear empresa, ven el emprendimiento como una alternativa que les permite generar
ingresos y se confirma lo emprendedores y el comportamiento de los ultimos cuatro
afios refleja un incremento de actividad emprendedora en el pais.

CONSIDERACIONES A TENER EN CUENTA EN EL MOMENTO DE EMPRENDER UNA IDEA
Para garantizar el éxito es importante:

La actitud y el empeiio para lograr los objetivos propuestos.

Mentalidad Positiva.

Ser Arriesgado.

Ser lider.

No decaer ante las dificultades que se puedan presentar.

Pasién por la actividad econdmica escogida, que le guste lo que hace, tomar
como una jornada agradable su dia a dia en la empresa.

Estar a la vanguardia de los cambios del mercado: que sucede en la economia

ANANENE NN

\

mundial y ¢Cémo nos afecta?

v" No desconocer que la Globalizacién es inminente y que las propuestas que se
incluyan en el mercado deben considerar como premisa fundamental nuevos
sistemas de produccién.

v Considerar la creatividad y la innovacion como ventaja competitiva y sera el
criterio de singularidad que marque la diferencia con la oferta de productos
similares que ya se encuentre en el mercado.

REALIDAD LABORAL EN COLOMBIA

Hoy en Colombia, la calidad de vida y la salud de algunas personas se ve afectada por
el alto nivel de estrés que manejan, ya sea por presiones familiares, problemas y en
muchos casos por no tener un empleo que les permita llevar recursos a sus hogares,
situacion que cada dia es mucho mas evidente, ademads para todos es claro que las
posibilidades laborales son mdas dificiles, hay un gran nimero de instituciones de
educacion superior que gradian durante los dos semestres del aino profesionales, con
pocas opciones de vincularse en una empresa que le garantice una estabilidad y un
salario de acuerdo a su grado de escolaridad. En algunos casos, las alternativas no son
las mejores: contratos a corto plazo sin cancelar prestaciones sociales y horarios que a
pesar de las jornadas nocturnas no les generan horas extras ni recargo nocturno, se
trabaja excesivamente en muchos casos por la necesidad de un sustento y no en las
mejores condiciones.

63

DlSTl NCIA
al dia

OFICINA DE INVESTIGACION
VOULWEN 10 / NOVEVESE 2010



o MinEducacidn

Vig

Un bajo porcentaje de los profesionales logran vincularse a una empresa que les
garantice un salario con todo lo de ley, en muchos casos deben enfilar largas colas para
llevar su hoja de vida y con la indecision si los van a llamar o no.

En el dltimo trimestre, lo mas sobresaliente es que son mas el nimero de empleos que
se destruyen que los que se estdn creando, el promedio del desempleo en Colombia de
acuerdo al Departamento Nacional de Estadistica DANE ronda el 10,08%, el sub-empleo

juvenil también alcanza el 30.2%. Por otra parte, las ciudades que tuvieron mas alto
desempleo durante el trimestre mévil fueron Clcuta con 14,5 %, Armenia con 14,4 % vy
Florencia con 13,6 %.

EL EMPRENDIMIENTO DESDE LA DOCENCIA

Considerando los temas tratados anteriormente, se pude ver claramente que a pesar de
gue la situacidn laboral en Colombia es dura, hoy en dia, se cuenta con un gran nimero
de empresas que apoyan el emprendimiento y es por ello que para las IES debe ser un
compromiso para que sus docentes sean formadores integrales, se capaciten y
actualicen continuamente y de esta manera, desde sus asignaturas hagan extensiva la
informacidn, involucren a sus estudiantes, sean motivadores, facilitadores y estimulen
y brinden acompafiamiento y direccionamiento de sus iniciativas empresariales.

Desde las diferentes asignaturas trabajar la idea de negocios escogida teniendo en
cuenta si es para satisfacer una necesidad, solucionar un problema o aprovechas una
oportunidad y trabajarla de tal manera que aumente el grado de profundizacién de la
misma y cada vez mdas conozcan mucho mas de esta actividad hablando con expertos,
indagando sobre tendencias avances tecnoldgicos identificando puntos criticos e ir asi
disminuyendo su alto grado de incertidumbre.

La organizacién de actividades, eventos, capacitaciones, talleres dirigidos a la
comunidad institucional que inicie con un proceso de sensibilizacion, sobre la
importancia de estimular una cultura de emprendimiento, no solo en los estudiantes si
no que involucre administrativos, docentes, sector productivo, padres de familia y
comunidad en general.

Desde Proyeccion y Extension institucional, como educacién continuada debe proponer
dentro de su portafolio de servicios estrategias para desarrollar habilidades vy
competencias emprendedoras en los participantes a través de la oferta y vinculacién de
talleres, charlas, conferencias, ferias, ruedas de negocios, entre otros.
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ACTIVIDADES DESARROLLADAS PARA EL FOMENTO DEL EMPRENDIMIENTO EN EL ISER

Vig

Muestra de Ideas de Negocio las cuales se pueden materializar como empresas

Desde la Unidad de Ciencias Administrativas y Sociales programa Tecnologia en Gestion
Empresarial para ir a la vanguardia de apoyo el emprendimiento en el Instituto Superior
de Educacién Rural ISER, se promueve a partir del 2do semestre del 2010 primera Feria
Empresarial, la cual he liderado como un evento académico y dirigido a la comunidad en
general denominado | Feria Emprendimiento ISER - 2010 contando inicialmente con la
participacién de los docentes que orientan la asignatura de Prospectiva de Negocios de
los diferentes programas ofrecidos y los estudiantes que la cursan, para que a través de
una idea de negocio cuya premisa principal es la innovacién y la creatividad inicien con
una formacién que estimule en ellos una cultura emprendedora y les permita
enfrentarse en la realidad empresarial a través de las practicas comerciales que se llevan
a cabo en la localidad.

A su vez, esta actividad, permite a los estudiantes medir sus potencialidades pues el
desarrollo de estas practicas pedagdgicas y la interaccion con todas aquellas personas
gue asisten a la misma es una experiencia que muestra su desempeno desde el rol que
escoja de acuerdo a su gusto.

El participar, exige de considerar unos criterios de evaluacién los cuales se deben
reflejar a través del Merchandising del stand, aplicando todas las tematicas tratadas
dentro de la materia, proyectando una imagen que evidencie la innovacién de sus
iniciativas empresariales destacando el criterio de singularidad de sus productos y la
creatividad en la presentacidn de este punto de venta, ademas de las practicas
comerciales las cuales buscan satisfacer las necesidades de los visitantes e impactar
dejando en alto el nombre institucional y contar con la oportunidad de observar otras
propuestas que pueden servir para tomar como referencia y ser aplicables también en
sus propuestas.

Dicha feria se desarrolla 2 veces en el aio finalizando el semestre y los resultados de la
evaluacién posterior de la misma, evidencian le experiencia vivida como muy
enriquecedora por parte de los estudiantes, es el primer acercamiento que tienen para
enfrentarse a la realidad de los negocios, interactuar con el entornoy que les permite
desarrollar sus habilidades y competencias motivandolos a ser emprendedores
generadores de empleo a través de la creacion de sus propias empresas y en su gran
mayoria el deseo de contar a largo plazo con una independencia financiera que les
garantice no optar por la empleomania.
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CAPACITACIONES SOBRE EMPRENDIMIENTO

Vincularlos en charlas, cursos, diplomados,
eventos sean organizados internamente o por
invitacidn de otras instituciones que les permita
participar activamente y conozcan a partir de
casos vivos las experiencias exitosas de
empresarios y los testimonios empresariales de
estudiantes que ya lo estan intentado y asi se
motiven a través de estas vivencias de jovenes
a participar en convocatorias que les permitan
acceder a recursos sean como financiables o
condenables.

Ferias de Emprendimiento: buscan a través de actividades académicas incentivar en los
estudiantes la aplicaciéon de sus conocimientos en donde se adapta un stand que los
identifique como ponentes de sus iniciativas empresariales y a su vez proyecten una
excelente imagen a todas aquellas personas que visitan la feria y pueden evidenciar la
organizacién de sus ideas de negocio innovadoras y visualmente muy atractivas y

creativas.
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Una iniciativa empresarial que promueve el aprovechamiento de uno de la materia
prima de la localidad, bocadillos a base de durazno.

ef MEJOR cafe mundor'

Una iniciativa empresarial que promueve el aprovechamiento de que somos zona
fronteriza y ofertar productos a base de café de la region.
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PARTICIPAR EN EVENTOS DE INVESTIGACION A TRAVES DE LOS SEMILLEROS

o MinEducacién

Motivarlos a hacer parte de los semilleros de investigacién, inscribirlos en jornadas
internas o por invitacion de otras IES, para promover sus propuestas encaminadas al
desarrollo de una cultura de emprendimiento ya sea como Idea de negocio, plan de
negocio y en algunos casos empresas puestas en marcha.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La situacién de los profesionales hoy en dia en el campo laboral es mas compleja, solo
son muy pocos los que pueden acceder a un trabajo y en muchos casos no son muy bien
remunerados, por eso la importancia de promover académicamente el emprendimiento
para para evitar en ellos, aumentar las filas de profesionales desempleados en el pais.

El acercamiento y articulacién entre las IES, el sector productivo, padres de familia,
estudiantes y demas actores que hacen parte de la comunidad local para el fomento de
cultura emprendedora, es fundamental en la formacién de los jovenes que le permita a
largo plazo definir un proyecto de vida futuro.

Un Centro de Apoyo al Emprendimiento dentro de la instituciéon es fundamental para
acompanar a los estudiantes emprendedores y a la comunidad en general que lo
requiera, es una pieza clave que permite promover actividades continuas de
motivacion y concientizacion para que los estudiantes se animen a ser mas proactivos y
se vinculen continuamente a eventos de otras instituciones y el participar, dar a
conocer, establecer relaciones publicas sea una garantia que a largo plazo les permita la
puesta en marcha de una idea que se fue materializando en la medida que cursa sus
asignaturas.
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La cultura emprendedora genera en el ISER, una premisa fundamental que diferencie
sus profesionales de las otras instituciones, generando empleo a través de la creacion de
sus propias empresas y a su vez evitarles el desgate que conlleva hoy en dia para
acceder a un empleo.

Los esfuerzos que hace la institucién para el fomento de una cultura de emprendimiento
no son suficientes, es muy importante que los docentes iseristas, se involucren en el
proceso partiendo desde las aulas de clase, concienciando a los estudiantes desde las
asignaturas que orientan a ser independientes, lideres, propositivos y a su vez
promoviendo en ellos el emprendimiento, exaltando sus éxitos alcanzados inicialmente
en sus tareas y responsabilidades.

Se deben promover muchas mas actividades de emprendimientos donde se involucre a
toda la comunidad iserista y asi motivar no solo a los estudiantes sino también a los
demds actores para que materialicen iniciativas que les permita a largo plazo mas
generacion de ingresos y fortalecer mucho mas los procesos de incubacién de empresas
no solo para los estudiantes sino comunidad en general que desee este
acompafiamiento.
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DISENO DE LA ARQUITECTURA LOGICA DE LA RED DE DATOS, UTILIZANDO
MIKROTIK ROUTER OS 6.44.2 INTEGRADA A LA RED DE DATOS DEL
INSTITUTO SUPERIOR DE EDUCACION RURAL — ISER DE PAMPLONA
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DESIGN OF THE LOGICAL ARCHITECTURE OF THE DATA NETWORK, USING
MIKROTIK ROUTER OS 6.44.2 INTEGRATED TO THE DATA NETWORK OF
THE SUPERIOR RURAL EDUCATION INSTITUTE - ISER DE PAMPLONA

Msc. Mauricio Zafra Aycardi*, Est.Samuel Montecino Veldsquez**
* Instituto Superior de Educacién Rural ISER de Pamplona,
Facultad de Ingenierias e Informatica, Ingeniero de Sistemas.
Semillero de Investigacién Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (ORION).
Pamplona, Norte de Santander, Colombia.
Celular: 3013934348. E-mail: mzafra.docente@iser.edu.co

RESUMEN

El Instituto Superior de Educacién Rural — ISER, debe desarrollar acciones que redunden
en el correcto funcionamiento y desempefio de la red de datos de la institucién,
reconocida la Gestién Tecnoldgica como la cuarta funcidn sustantiva de las IES, en la
cual se busca la calidad en las redes de comunicacién que comprenden el campus
institucional. Uno de los problemas que con mayor frecuencia se presenta corresponde
a las fallas de conectividad debido la falta de estandarizacion en el cableado
estructurado, el crecimiento no planeado de los puestos de trabajo, los cambios de
oficinas en los espacios institucionales y la creciente demanda de dispositivos
conectados a la red. Lo cual ha generado dificultades en el cumplimiento de las
actividades académicas, investigativas, de extension y proyeccidn social, asi como las
actividades administrativas. En el sentido estricto de la gestién del canal, la institucién
debe constituir un procedimiento que le permita a través de equipos especializados de
interconexion, establecer las reglas de administracién de tal manera se implementen
acciones de calidad de servicio mediante configuraciones de uso eficiente y eficaz del
canal, lo anterior con sujecidn en los requerimientos especificos de cada estamento que
comprenden la comunidad académica de la Institucidon. Por tal motivo la presente
investigacion busca documentar el proceso que debe desarrollar la institucién para el
disefio de una arquitectura légica de la red datos utilizando Mikrotik Router OS 6.44.2 y
la cual estard integrada a la red de datos del Instituto Superior de Educacion Rural ISER
de Pamplona.

PALABRAS CLAVE: Mikrotik, Red de datos, Hotspot, Ancho de banda.
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The Higher Institute of Rural Education - ISER, as an Institution of Higher Education (HEI),
must develop actions that result in the proper functioning and performance of the
institution's data network, recognized by Technological Management as the fourth
substantive function of HEls , in which quality is sought in the communication networks
that comprise the institutional campus. One of the problems that occurs most
frequently corresponds to connectivity failures due to the lack of standardization in
structured cabling, unplanned growth of jobs, changes of offices in institutional spaces
and the growing demand for devices connected to the network Which has generated
difficulties in the fulfillment of academic, research, extension and social projection
activities, as well as administrative activities. In the strict sense of channel management,
the institution must constitute a procedure that allows it through specialized
interconnection teams, to establish the administration rules in such a way that quality of
service actions are implemented through configurations of efficient and effective use of
the channel, the above subject to the specific requirements of each estate that comprise
the academic community of the Institution. For this reason, the present investigation
seeks to document the process that the institution must develop for the design of a
logical architecture of the data network using Mikrotik Router OS 6.44.2 and which will
be integrated into the data network of the Higher Institute of Rural Education ISER from
Pamplona.

ABSTRAC

KEY WORDS: Mikrotik, Data network, Hotspot, Bandwidth.
INTRODUCCION

Hoy por hoy la realidad nos dice que las redes informaticas, se han vuelto
indispensables, tanto para las personas como organizaciones. Les da oportunidad de
interactuar con el resto del mundo, ya sea por motivos comerciales, personales o
emergencias.

La optimizacion en el uso de los sistemas informaticos es uno de los elementos de
interaccion y desarrollo que rige los destinos de la ciencia informatica. Es por ello que la
aparicion de las plataformas de interconexién de equipos de computacion o redes
informaticas resultan ser uno de los elementos tecnolégicos mas importantes al
momento de definir un sistema informatico en una organizacién.

Entre las principales las ventajas que le brinda a una empresa el uso de redes
informaticas, podemos detallar algunas: compartir recursos especialmente informacién
(datos), proveer la confiabilidad, permite la disponibilidad de programas y equipos para
cualquier usuario de la red que asi lo solicite sin importar la localizacién fisica del
recurso y del usuario. Permite al usuario poder acceder a una misma informacion sin
problemas llevandolo de un equipo a otro. También es una forma de reducir los costos
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operativos, compartiendo recursos de hardware y/o de software entre las diversas
computadoras de su empresa. (Restrepo, 2014)

El Instituto Superior de Educacion Rural — ISER es una Institucidon de Educacion Superior
ubicada en la ciudad de Pamplona (Norte de Santander), la cual ofrece diferentes
programas técnicos y tecnolégicos de acuerdo con las necesidades del sector productivo
de la region y el pais.

Este Instituto tecnoldgico adscrito al departamento de Norte de Santander es vigilado
por el Ministerio de Educacién Nacional y posee 63 afios de vida institucional, en los
cuales ha tenido la necesidad de innovar sus procesos principalmente en materia de
tecnologia, debido a los grandes avances que se han presentado en este sector.

Asimismo, el Instituto pasé del afio 2018 a tener un total de 1636 estudiantes
matriculados a tener 2072 estudiantes matriculados en el afio 2019, lo que representa
que el trafico de red se veria congestionado al no aplicar una gestion responsable de la
administracién de esta.

En el presente trabajo se determind el trafico real de las redes de datos del Instituto
Superior de Educacion Rural — ISER, seguido a ello se analizé la estructura y
configuracion de Mikrotik RouterOS 6.44.2, para redes cableadas e inaldmbricas que
permita establecer el uso de balanceo de carga y luego se implementé un sistema de
control, balanceo de carga en Mikrotik RouterOS 6.44.2 con calidad de servicio (QOS),
para la red WLAN y LAN de los sistemas de comunicacion de la institucién.

Para efectos del presente proyecto, se sugiere la configuracion de la Mikrotik de la
institucion a través de un manual que se ajusta a las necesidades de esta, el cual se
dirige a estudiantes y docentes del programa Tecnologia en Gestidon de Redes y Sistemas
Teleinformaticos, siendo este el programa académico afin de la tematica abordada,
como también se dirige a la dependencia de Sistemas, la cual se encarga de los procesos
de configuracién y administracién de la red de la Institucién.

METODOLOGIA

La propuesta se ejecutara en las instalaciones del Instituto Superior de Educacién Rural
ISER ubicado en la ciudad de Pamplona norte de Santander.

ESTRUCTURA DE DESGLOSE DE TRABAJO

El Project Management Institute (PMI) es una de las asociaciones profesionales de
miembros mas grandes del mundo que cuenta con medio millén de miembros e
individuos titulares de sus certificaciones en 180 paises. Es una organizacion sin fines de
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lucro que avanza la profesion de la direccién de proyectos a través de estdndares y
certificaciones reconocidas mundialmente, a través de comunidades de colaboracion, de
un extenso programa de investigacion y de oportunidades de desarrollo profesional.
(PMI, 2019)

Segun la guia PMBOK?®, la estructura de desglose de trabajo WBS es una descomposicién
jerdrquica del trabajo a ejecutar por el equipo de proyecto orientado a productos
entregables para alcanzar los objetivos de un proyecto, programa o portafolio y crear los
productos entregables requeridos.

El logro de los objetivos del proyecto requiere de una WBS que defina todos los
esfuerzos requeridos, la asignacion de las responsabilidades y el establecimiento del
cronograma y presupuesto.

El wbs organiza y define el alcance total del proyecto, subdivide el trabajo en piezas de
trabajo mas pequeias, manejables y controlables, cada nivel del wbs representa una
descripcién mds detallada del trabajo a ejecutarse.

RESULTADOS
FASES DEL PROYECTO

FASE 1: Determinar el trafico real de las redes de datos del Instituto Superior de
Educacién Rural — ISER. La opcién de “WEB PROXY” se maneja con el fin de Mikrotik
registre en su memoria las paginas web que mas se utiliza en la institucién de tal
manera, que la hora que un usuario ingrese a cualquier pagina web que muestre un
registro continuo de acceso entonces la Mikrotik no renvian el trafico internet si no
simplemente hace el renvié interno y la muestra una pagina en cache que ella guarda
(Ver la Figura 1).
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Figura 1. Trafico de la red ISER
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Realizar un diagndstico a través de la herramienta “WEB PROXY” donde fue posible
determinar el trafico de la red y ademds se analizé cuales eran los sitios web mas
visitadas en la institucidon determinado dicho elemento como se muestra en la tabla 1:

Pagina web Trafico de las paginas
Multimedia 250GB

Redes sociales 1,27GB

Google 1GB
www.iser.edu.co 2GB

Juegos online 27,9GB

Sitios para adultos 12,7GB

FASE 2: Analizar la estructura y configuracion de Mikrotik RouterOS 6.44.2, para redes
cableadas e inaldmbricas que permita establecer el uso de balanceo de carga.

Ejecutar el balanceo de carga cuando se determine que la Mikrotik este configurada
para realizar un enlace backup con otro proveedor de internet, actualmente se tiene la
idea que en el caso que se tenga dos proveedores de internet se puedan balacear las
dos lineas de entrada que ofrecen los proveedores cada una por aparte, de tal manera
que si uno de los canales se satura el otro canal tome parte del trafico de salida de
internet balanceando de esta manera los dos enlaces que se tienen, evitando asi que se
presente la pérdida del trafico.

Frente al balanceo de carga la institucién no cuenta con esta implementacién por lo cual
solo contamos con un proveedor de internet, por lo tanto, no aplica a manera de
ejemplo: podemos ver dos proveedores de internet que si cuenta con el balanceo de
carga (Ver la Figura 2).
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FASE 3: Implementar un sistema de control, balanceo de carga en Mikrotik RouterOS
6.44.2 con calidad de servicio (QoS), para la red WLAN y LAN de los sistemas de
comunicacion de la institucion.

En una red normal con poca utilizacién un Switch envia los paquetes tan pronto como le
llegan, pero si la red esta congestionada los paquetes no pueden ser entregados en un
tiempo razonable. Tradicionalmente la disponibilidad de la red se incrementa
aumentando el ancho de banda de los enlaces o el hardware de los switch. QoS (Quality
of Service) ofrece técnicas utilizadas en la red para priorizar un trafico determinado
respecto a otros.QoS (Quality of Service) se define como la habilidad de la red para
proporcionar un mejor o especial servicio a un conjunto de usuarios o aplicaciones en
detrimento de otros usuarios o aplicaciones (Ariganello, 2016).

En cuanto la calidad de servicio (QoS), se utilizado cuando se prioriza cierto trafico en la
Mikrotik por ejemplo: tanto como la parte de Streaming, canales de multimedia como es
youtube, etc. Entonces QOS es darle calidad de servicios en este caso existe ciertas
reglas que nos dice que podemos bajar la velocidad de reproduccidon de los videos de
youtube, bajar el limite de ancho de banda para descargas superior a cierto MBPS esa
son las reglas que se establecen (Ver la Figura 3)

Figura 3. Mikrotik ISER
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== Bz u gue se le hacina para los usuarios (Ver
£ ory la Figura 4).

Figura 4. Ancho de banda

Este ancho de banda se hacina directamente a través del portal cautivo llamado hotspot
el cual para poder loguearse se sube un archivo plano donde esta cada uno de los
usuarios y su respectiva contrasefia de tal manera que cuando usuario se logue con
usuario y contrasefia se le hacina un ancho de banda especifico del cual no se puede
salir el usuario, igualmente cada una de las interfaces tiene una serie de limitaciones
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respecto al acho de banda, pero igualmente la limitacién del ancho de banda se hace a
través cada una de los usuarios (Ver la Figura 5).

Figura 5. Archivo plano de Usuarios
Iresthuto Superie de §
Educacitn Rural »

SER

L Pamplana:
Biorwanido Avcaso ISER A través del hotspot se realiza logueo de

usuarios e igualmente para poder evitar
infiltracién de usuarios no deseados
permitir hasta mdximo dos equipos por
usuario para loguearse (Ver la Figura 6).

Figura 6. Autenticacién de Usuarios

"Hagamos de interne! W lugar seguro” - MINTIC
ISER
CONCLUSIONES
U A través de las actividades del presente trabajo, fue posible generar la

determinacion del tréfico real de la red de la Institucion, estableciendo los sitios de
mayor demanda del canal de Internet y ademas establecer acciones que permitan un
mayor rendimiento para los usuarios en general.

. Con el presente trabajo fue posible identificar los elementos que dificultan una
gestion eficiente en el servicio canal de ancho de banda que la institucion tiene
contratado, esto debido a la inadecuada estandarizacion de la infraestructura
tecnoldgica instalada.

. El desarrollo de este trabajo se logrd generar un manual de uso de la Mikrotik el
cual servird como base documentada a futuros procesos de configuracién e
implementacién de sub redes en la institucién.
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J A través de la configuracién y pruebas desarrolladas con la Mikrotik, fue posible
evidenciar que es posible mejorar la distribucion y uso del canal de ancho de banda de la
institucion.

J Los cursos desarrollados en el programa de Tecnologia en Gestién de Redes y

Sistemas Teleinformaticos, en especial los del area de profundizacién de las Redes de
Comunicacién, son base fundamental para el desarrollo de este nivel de Investigaciones.
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EVALUACION DE LA FUNCIONALIDAD DEL ALMIDON DE ARRACACHA EN
GALLETAS TIPO FINAS (Disefo de nuevos productos innovadores)
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Yesenia Campo Veral.
1.Tecnologia en procesos agroindustriales, Facultad de ingenierias e informaticas,
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Tecnologia e Innovacion.
yewivaqui.96@gmail.com.

RESUMEN

Colombia es el segundo productor a nivel mundial de arracacha (Arracacia xanthorrhiza)
y Norte de Santander es el segundo productor a nivel nacional, lo que hace necesario
realizar estudios para el conocimiento y exploracién del producto con el fin de darle
valor agregado a su cadena productiva. El presente proyecto busca evaluar la
funcionalidad del almidén de arracacha en galletas tipos finas, para lo cual se utilizaron
los materiales vegetales tipo blanco y tipo amarillo adquiridos en Pamplona, Norte de
Santander, posteriormente se realizé la extraccién del almidén de arracacha realizando
al final un secado por conveccion. Para los posteriores analisis se efectuaron tres
formulaciones de galletas finas, en las cuales se sustituyeron en un 20, 50 y 100% el uso
de almidones modificados comerciales, con el fin de evaluar las caracteristicas
fisicoquimicas (proteina, carbohidratos, humedad, grasa, pH y cenizas), microbioldgicas
(Aerobios mesdfilos, coliformes, Escherichia Coli, mohos y levaduras) y sensoriales de
nuestro producto. La evaluacién sensorial demostré que la galleta que contiene 100%
de almiddn de arracacha tipo blanco tiene una mayor aceptabilidad de acuerdo con los
panelistas en sus 5 atributos. De acuerdo con los resultados obtenidos hasta el
momento se permite evidenciar una mejora del producto de la galleta tipo fina con el
uso de almidén nativo de arracacha, lo que se reforzara con la caracterizacion
fisicoquimica y microbioldgica de las muestras, las cuales deben ajustarse a la NTC 1241
de 2007 y a su vez, se busca que se presente una mejora significativa en el la
composicion nutricional de este tipo de productos de reposteria, que permita fortalecer
la cadena productiva del producto en la region.

PALABRAS CLAVE: Arracacia Xanthorrhiza, almidén, valorizacion, galletas, nuevos
productos.

SUMMARY: Colombia is the second largest producer of arracacha worldwide (Arracacia
xanthorrhiza) and Norte de Santander is the second largest producer nationwide, which
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makes it necessary to conduct studies for the knowledge and exploration of the product
in order to give added value to its production chain . The present project seeks to
evaluate the functionality of arracacha starch in thin type biscuits, for which the white
and yellow type vegetable materials acquired in Pamplona, North of Santander will be
used, subsequently the extraction of arracacha starch was carried out at the end
Convection drying For subsequent analyzes, verify three formulas of fine biscuits, in any
that are substituted by 20, 50 and 100% the use of commercial modified starches, in
order to evaluate the physicochemical characteristics (protein, carbohydrates, moisture,
fat, pH and ashes), microbiological (aerobic mesophilic, coliform, Eschericha Coli, mold
and yeast) and sensory of our product. The sensory evaluation showed that the cookie
containing 100% white-type arracacha starch has a greater acceptability according to
the panelists in its 5 attributes. According to the results obtained so far, it is possible to
demonstrate an improvement of the final type cookie product with the use of native
arracacha starch, which will be reinforced with the physicochemical and microbiological
characterization of the samples, which must be adjusted to the NTC 1241 of 2007 and at
the same time, the present seeks a significant improvement in the nutritional
composition of this type of pastry products, which allows to strengthen the productive
chain of the product in the region.

INTRODUCCION

El departamento de Norte de Santander dentro de sus diez focos estratégicos definidos
en el plan y acuerdo estratégico departamental de ciencia, tecnologia e innovacion
(Paed., 2015) ha incluido dos lineas importantes de acuerdo con la naturaleza de la
region, las cuales son la linea agropecuaria y la linea agroindustrial, lo cual permite
prever que el departamento requiere dar un impulso a las cadenas agro productivas
como mecanismo para el desarrollo integral de las subregiones y en especial impactar el
sector rural y el sector industrial. en el plan de desarrollo departamental 2016 — 2019
“un norte productivo para todos” la propuesta para el desarrollo agropecuario del
departamento Norte de Santander, es promover e impulsar los sectores productivos,
con un enfoque sostenible, que conlleven a mejorar las condiciones laborales,
productivas y competitivas de nuestro entorno (Laguado, 2019).

En consecuencia, en el departamento de Norte de Santander se requiere dar impulso a
sistemas productivos que tienen impacto a nivel nacional, como es el caso de la
produccién de arracacha, el cual hasta el afio 2018 norte de Santander se situé como el
segundo productor con una participacion de 12.179 t (“cadena productiva arracacha -
area, produccién y rendimiento | datos abiertos Colombia,” 2019), y a su vez estimular
el mejoramiento de su sistema productivo a través de la transferencia y generacién de
conocimiento y desarrollo tecnolégico, de tal manera que su proyeccién y uso de
manera agroindustrial esté garantizado, incentivando la produccién de almidones no
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convencionales, los cuales la industria demanda para la obtencidon y mejoramiento de
productos, ya sean existentes o para el desarrollo de nuevos productos (lodofio-restrepo
et al., 2018).

Es por ello que se han realizado multiples estudios, en regiones distintas al Norte de
Santander, respecto a la caracterizacidén fisicoquimica y reolégica del almidén de
arracacha en los cuales ha determinado que estas caracteristicas dependen de las
condiciones particulares del cultivo y de las variedades o material genético presente en
cada region (albano, franco, & telis, 2014; castanha, villar, matta junior, anjos, &
augusto, 2018; de Souza Gomes et al., 2018; lodofo-restrepo et al., 2018; Santacruz,
2002; Santacruz, ruales, & eliasson, 2003). De acuerdo a lo anterior surge la necesidad
de evaluar la funcionalidad del almiddn de arracacha engalletas tipo finas.

METODOLOGIA:

TIPO DE INVESTIGACION: Investigacion experimental mixta de tipo causiexperimental,
porque permite evaluar con seguridad causas y efectos de variables, que se manejan ya
sean cuantitativos, el cual es recopilar informacién y datos concretos como lo son las
cifras los cuales son estadisticos y cualitativos porque se recopilaron datos como el
aspecto, color, olor, textura y sabor. Por lo anterior el tipo de investigacion es
experimental mixta ya que manejan cualidades y se recopila informacion estadistica.

POBLACION DE ESTUDIO Y MUESTRA

Poblacién de estudio o contexto: Produccién de galletas es un alimento popular que se
encuentra en todo el mundo, sin distincidn de paises ni lugares. Conforman un mercado
en crecimiento, con nuevas formulas adaptadas a los gustos del consumidor y a los
parametros de salud. Estdn compuestas por diferentes clases de ingredientes ejemplo:
harina, mantequilla, grasa, azicar y a menudo huevos se pueden incorporar otros
ingredientes. Pueden ser redondas cuadradas ovaladas o en figuras dependiendo de su
moldeado, saladas o dulces, simples o rellenas, o con diferentes agregados de cosas (
chocolate, vainilla, mermelada chips de colores y otros).

MUESTRA

Tres (3) tratamientos: Dos tratamientos con diferentes formulaciones de almidén de
arracacha vy el control.

DISENO DE LA INVESTIGACION

Para el desarrollo de los objetivos planteados se establecieron las siguientes etapas las
cuales se ejecutaran de la siguiente manera.
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CARACTERIZAR EL ALMIDON METODO DE EXTRACCION EVALUAR FISICOQUIMICA Y
MICROBIOLOGICAMENTE EL ALMIDON.

Extraccion del almidon: Para la extraccion del almidén de las muestras de arracacha
previamente identificadas y con la caracterizaciéon fisicoquimica, se siguid la
metodologia propuesta por Londofio — Restrepo et al, con una modificaciéon, la cual
consistid en cortar la arracacha en cubos pequefios, estos cubos se agitaron y se lavaron
con agua destilada para evitar la interferencia de los minerales para obtener almidones
aislados. Una cantidad de 200 g de pulpa y 800 ml de agua destilada se trituraran en una
licuadora durante 2 minutos, luego la suspensién se pasé a través de una malla de tamiz
100 (147 um). El liquido que pasé a través de la malla se dejé sedimentar durante 12
horas a 4 °C; Luego se sometid a decantacién. El almidén de arracacha se secd en un
horno de conveccidon durante 12 horas a 40 ° C para evitar danos en el almidodn. La
muestra seca fue molida de nuevo para desagregar los cimulos formados durante la
etapa de secado; luego, el almidéon molido se tamizé a través de una malla 100 (<147
pum) (Londoio-Restrepo et al., 2018).

Caracterizacién fisicoquimica Se realizd bajo las siguientes metodologias: Proteina:
método de micro Kjeldahl (método 46-13, AACC, 2000); humedad (método 925.10,
AOAC, 2000); grasa (método 30-25 AACC, 2000); cenizas (método 08-01, AACC, 2000).

Analisis microbioldgico. La muestra de almidén fue diluida y homogenizada con agua
destilada y se realizaron los siguientes analisis:

e RECUENTO TOTAL DE AEROBIOS MESOFILOS

A partir de la dilucién descrita anteriormente, se llevd a cabo la inoculacidn de esta en
cajas con Agar SPC (Standard Plate Count agar, Oxoid) (Parentelli et al., 2007), incubadas
luego a 35£22C durante 24-48 horas.

e RECUENTO TOTAL DE COLIFORMES TOTALES

A partir de la dilucion descrita anteriormente, se lleva a cabo la inoculacion de esta en
cajas con agar bilis rojo violeta (ABRV), (Camacho et al., 2009) incubadas luego a 35+2°C
durante 24-48 horas.

e RECUENTO ESCHERICHIA cOLI

A partir de la dilucion descrita anteriormente, se lleva a cabo la inoculacidon de esta en
cajas con Agar EMB (Agar lactosa, eosina-azul de metileno, Oxoid) (Sermkiattipong et al.,
2002), incubadas luego a 44°C durante 24-48 horas.
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e RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS

Para el recuento de mohos y levaduras, se inoculo 0.1 ml, de la dilucién
correspondiente sobre la superficie de una caja de Agar PDA (Agar papa dextrosa,
Oxoid) (Sermkiattipong et al., 2002), se deja absorber e incuba invertidas las cajas a
25°C por 3 a 5 dias.

e CALCULO DEL RENDIMIENTO DE LA OBTENCION DEL ALMIDON.

Se tomo como base 1kg de arracacha y posteriormente se pesé el almidén secado,
Seguidamente se calculard el porcentaje de extraccion de acuerdo a la variedad de
arracacha trabajada y se compard con referentes tedricos.

ESTANDARIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS A PARTIR DE ALMIDON
DE ARRACACHA.

Formulacion base: Para la formulacién base tomamos la férmulacién de galletas para
maga fina la cual establece los siguientes pardmetros.

Ingredientes: Harina de trigo 875gr, Almidén de arracachal25gr, azlcar pulverizada
500gr, margarina Astral00gr, sal2gr.

Proceso de elaboracién. Inicialmente se alistaran los ingredientes establecidos y los
equipos que vamos a utilizar para la fabricacion de nuestras galletas. Posterior a esto se
pesaran de acuerdo a las cantidades que se han establecido anteriormente. En un molde
aparte se mezclara azlcar margarina y sal hasta cremificar.

Seguidamente se adiciona harina y fécula.Aparte en un recipiente se vierte en manga o
con boquilla lisa a los moldes en forma de dedo o media luna. Se hornea. Se deja enfriar
a temperatura ambiente y dar el acabado con fondant o chocolate.

FORMULACION MEJORADA

Para la formula mejorada se establecié un 100, 50, 20% de almidon de arracacha por
cada kilogramo de harina, sustituiremos la fécula por el almidén .

PROCESO DE ELABORACION

. Inicialmente se alistaron los ingredientes establecidos y los equipos que vamos a
utilizar para la fabricacion de nuestras galletas.
J Posterior a esto se pesaron de acuerdo a las cantidades que se han establecido

anteriormente.

J En un molde aparte se mezclard azucar margarina y sal a una temperatura 2-
25°C hasta cremificar.
. Seguidamente se adiciona harina de trigo y nuestro almidén de arracacha.
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Después se vierte en manga o con boquilla lisa a los moldes en forma de dedo o
media luna.
o Se hornea a una temperatura de 163°C 325°C durante 20 minutos .
Se deja enfriar a temperatura ambiente y dar el acabado con fondant o chocolate. si se
desea se unen dos con crema o arequipe.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS Y ORGANOLEPTICAS DE LA
GALLETA.

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA.
. DETERMINACION DE PH.

Se pesaron 10 gramos de muestra (galleta) para luego mezclarlos con 20 ml de agua
estilada y medir posteriormente el valor de pH para cada una de las muestras. Se
emplea un pH-metro Standard (Hanna instruments, HI-1208, Italia). Este se determind
por triplicado, siguiendo la metodologia de la AOAC (1990).

o DETERMINACION DE LA HUMEDAD.

La determinacion de humedad o sustancias volatiles a 105 °C se baso en la pérdida de
peso que sufre el alimento al calentarlo a 105 °C. Este valor incluyo ademas del agua
propiamente dicha, las sustancias volatiles que acompafian al alimento. (Realizo prueba
por duplicado)

- Se pesaron con exactitud 5g de la muestra preparada en una capsula de porcelana
previamente tarada y pesada.

Se llevd a desecacidn en una estufa a presion atmosférica entre 100 2C y 105 °C, o en
una estufa al vacio a 709C, durante dos a tres horas.

Se retira la capsula de la estufa y se coloca inmediatamente en un desecador hasta que
alcanzan la temperatura ambiente.

La muestra desecada se pesa.

Si es posible, se deben repetir las operaciones de secado, enfriada y pesada hasta
cuando se obtenga un peso constante, esto es cuando toda el agua de la muestra haya
sido eliminada; luego se guarda en el desecador la muestra deshidratada. A partir del
peso obtenido se calcula el porcentaje de agua en base hiumeda (se expresa en gramos
de agua por unidad de peso o por 100 gramos del alimento (g agua/g producto).

Calculamos el porcentaje de materia seca.
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Secamos en la estufa a 100°C por 30 minutos un crisol de porcelana limpio con tapa y
posteriormente enfriarlo dentro de un desecador y pesarlo exactamente. Pesamos con
la mayor precisidn posible una muestra de 1.0 g. de galleta en el crisol de porcelana con
tapa. Colocamos el crisol con la muestra y su tapa en un horno o mufla y llevarlo
progresivamente a una temperatura que no exceda los 425°C, con el fin de lograr la
incineracion y liberacion de los compuestos gaseosos sin formacidon de llamas.
Aumentamos la temperatura gradualmente hasta llegar a un maximo de 550°C y
mantenerla a este nivel durante el tiempo necesario (2h) para obtener unas cenizas
blancas o grisaceas. Se debe tener cuidado para evitar la pérdida de cenizas ligeras; para
esto se debe mantener el crisol tapado incluso dentro del desecador”. Dejamos enfriar
el crisol tapado en la mufla o en el aire hasta cerca de 600C y luego llevarlo a
temperatura ambiente dentro del desecador. Pesamos el crisol con las cenizas y la tapa.
Con los resultados obtenidos, calculamos en bases humeda y seca el porcentaje de
cenizas.

DETERMINACION DE CENIZAS.

CALCULOS

A = Peso del crisol con muestra (g)

B = Peso del crisol con ceniza (g)

C =Peso de la muestra (g)

Contenido de ceniza (%)= 100((A - B)/C)

DETERMINACION DE PROTEINAS.

Su andlisis se efectio mediante el método de Kjeldahl, mismo que evallia el contenido
de nitrégeno total en la muestra, después de ser digerida con acido sulfurico en
presencia de un catalizador de mercurio o selenio. Método simple propuesto por Chow
et al. (1980)

REACTIVOS

¢ Oxido de mercurio, grado reactivo.

¢ Sulfato de potasio o sulfato de sodio anhidro, grado reactivo.

» Acido sulfarico (98%), libre de Nitrégeno.

e Parafina.

¢ Solucion de hidréxido de sodio al 40%; disolver 400 g de hidroxido de sodio en agua y
diluir a 1,000 ml.

e Solucidn de sulfato de sodio al 4%.

e Solucion indicadora de acido bérico; agregue 5 ml de una solucion con 0.1% de rojo de
metilo y 0.2% de verde de bromocresol a un litro de solucion saturada de acido bérico.

¢ Solucidn estandar de acido clorhidrico 0.1N.
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MATERIALES Y EQUIPO

¢ Unidad de digestién y destilacion Kjeldahl.
e Matraces Kjeldahl de 500 ml.

e Matraces Erlenmeyer de 250 ml.

e Perlas de ebullicion.

PROCEDIMIENTO

1. Pesamos con precisiéon de miligramos 1g de muestra y colocarlo en el matraz Kjeldahl;
agregue 10g de sulfato de potasio, 0.7g de éxido de mercurio y 20 ml de acido sulfurico
concentrado.

2. Colocamos el matraz en el digestor en un angulo inclinado y caliente a ebullicién
hasta que la solucién se vea clara, continuar calentando por media hora mds. Si se
produce mucha espuma, adicionarle un poco de parafina.

3. Dejar enfriar; durante el enfriamiento adicione poco a poco alrededor de 90 ml de
agua destilada y desionizada. Ya frio agregarle 25 ml de solucién de sulfato de sodio y
mezclar.

4. Adicionar una perla de ebullicidn y 80 ml de la solucién de hidréoxido de sodio al 40%
manteniendo inclinado el matraz. Se formaron dos capas.

5. Conectar rapidamente el matraz a la unidad de destilacion, caliente y colecte 50 ml
del destilado conteniendo el amonio en 50 ml de solucién indicadora.

6. Al terminar de destilar, remover el matraz receptor, enjuagar la punta del
condensador y titular con la solucién estandar de acido clorhidrico.

CALCULOS:

A = Acido clorhidrico usado en la titulaciéon (ml)

B = Normalidad del acido estandar

C = Peso de la muestra (g)

Nitrogeno en la muestra (%) = 100[((A x B)/C) x 0.014]
Proteina cruda (%) = Nitrégeno en la muestra * 6.25

o DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS.

Este método determind la cantidad de carbohidratos totales, basandose en su
contenido de almidones hidrolizables y azucares solubles.
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REACTIVOS

* Solucidn de 4cido perclérico al 52 %. 279ml de acido percldrico (grado especifico 1.70)
en 100 ml de agua destilada; deje enfriar antes de usar.

e Solucion de acido sulfurico. 760ml de H2S04 (grado especifico 1.84) en 330ml de agua
destilada; deje enfriar antes de usar.

¢ Reactivo Anthrone. Prepare suficiente reactivo Anthrone preparando una solucién de
acido sulfarico al 0.1 % con el fin de usarla el mismo dia.

¢ Solucién estandar de glucosa. Disuelva 100mg de glucosa en 100ml de agua.

e Solucion estandar de glucosa diluida. Diluya 10ml del estdndar de glucosa a 100 ml de
agua destilada (1Iml = 0.1mg de glucosa).

MATERIALES Y EQUIPO

Espectrofotometro.

Papel filtro Wathman no. 542 o Schleicher y Schill no. 150.
PROCEDIMIENTO

EXTRACCION:

1. Pesar con aproximaciéon de 0.001g 1.0g de muestra seca 6 2.5g de muestra hiumeda
conteniendo aproximadamente de 60 a 300 mg de carbohidratos totales disponibles.

2. Transferir cuantitativamente a una probeta graduada de 100 ml con tapdn.
3. Adicionar 10 ml de agua y agitar con una varilla de vidrio para dispersar la muestra.

4. Adicionar 13 ml de la soluciéon de acido percldrico. Agitar constantemente con la
varilla de vidrio durante 20 minutos.

5. Enjuagar la varilla con agua destilada y llevar el volumen a 100 ml. Mezclar vy filtrar a
un matraz volumétrico de 250 ml.

6. Enjuagar la probeta graduada con agua destilada y adicionar al matraz volumétrico.
Afore el matraz con agua destilada y agite.

DETERMINACION:

1. Diluir 10 ml del extracto a 100 ml con agua destilada. Con una pipeta pase a un tubo
de ensaye 1 ml del filtrado diluido.

2. Tomar con la pipeta dos muestras de 1 ml de agua destilada que serviran como
blancos por duplicado y coloque cada uno de ellos en un tubo de ensaye.
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3. Tomar dos blancos duplicados de 1 ml usando la solucién de glucosa diluida.

4. Agregar rapidamente a todos los tubos 5ml de reactivo de anthrone recién
preparado. Tapar los tubos y mezclar vigorosamente. llevarlos a bafio maria y calentar
durante 12 minutos.

5. Enfriar rapidamente a temperatura ambiente. Transferir la solucidon a celdas para
espectrofotémetro de 1 cm. El color verde es estable sélo por 2 horas.

6. Leer la absorbancia a 630 nm contra el blanco.

CALCULOS

Carbohidratos totales disponibles (% de glucosa) = (25 x b)/(a x W)
DONDE

W = Peso en g de la muestra.

a = Absorbancia del estandar diluidol.

b = Absorbancia de la muestra diluida.

El grafico es una linea recta en el rango de 0 — 0.15 mg de glucosa (manual) 0.0 — 1.5 mg
de glucosa (automatico). Clegg, K.M. (1956).

. DETERMINACION DE GRASA.

Dada la insolubilidad de las sustancias grasas en el agua y su inmiscibilidad con ella, la
extraccién de la grasa a partir de las materias primas que la contienen se debe llevar a
cabo justamente prescindiendo de la intervencién del agua. La grasa se extraera
basandose en su miscibilidad en disolventes organicos, que, a su turno, son insolubles
en agua e inmiscibles con ella. La extraccién de una muestra previamente deshidratada
en estufa, se hace en un equipo Soxhlet con n-Hexano.

Posteriormente, se elimina el disolvente y se determina gravimétricamente el extracto
seco que representa los lipidos de la muestra.

El baldn de extraccion junto con las perlas de ebullicién debe lavarse con la solucidon de
soda al 10%, enjuagarlo bien con agua destilada, luego con éter, secarlo en la estufa por
30 minutos a 100°C y enfriarlo en un desecador.

- El equipo Soxhlet, el cartucho de extraccion y el algoddn deben lavarse previamente
con n-Hexano.

- Pesar exactamente el balén con las perlas de ebullicién.

- En un papel filtro pesar de 2.0 a 5.0 g de la muestra previamente secada en la estufa
(utilizar la muestra secada en la determinacién de humedad), y colocar todo el conjunto
dentro del cartucho y luego en la cdmara de extraccidn del Soxhlet.
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- Conectar el baldn al aparato de extraccién segln y agregar suficiente cantidad de n-
Hexano para llenar dos veces y media la camara de extraccidn. Extraer la muestra
durante 3 horas con un reflujo de 5 o 6 gotas por segundo.

- Recuperar el n-hexano mediante destilacion fraccionada y luego desecar el residuo en
una estufa de aire a 100°C durante 30 minutos.

- Enfriar

en un desecador hasta temperatura ambiente y pesar.

- Con los resultados obtenidos, calcular el porcentaje de grasa
RESULTADOS:

Caracterizacion del almidon.

Extraccidn del almiddn.

Inicialmente se adquieren las arracachas de la ciudad de Pamplona Norte de Santander
de sus dos variedades blanca y amarilla, 1kg por cada variedad después procedemos a
limpiar las arracachas y cortamos en cubos, seguidamente adicionamos agua para cada
kg 2Lde agua y procedemos a licuar durante dos minutos con el fin de obtener zumo de
arracacha, después pasamos por un tamiz hasta obtener el almidén puro de arracacha,
dejamos sedimentar durante 12 horas a una temperatura de 4°C y previamente
extraemos el almidén sedimentado para después someterlo a un proceso de
conveccion, el cual fue a una temperatura de 40°C durante 20 horas con el fin de
estandarizar el secado, una vez seco nuestro almidén procedemos a molerlo hasta
obtener la misma consistencia de la harina, pesamos y empacamos para almacenar.

De acuerdo con el proceso de extraccion utilizada por Londofio-Restrepo et al., (2018),
se pudo verificar que es correcto, pero en el proceso de secado a una temperatura de
40°C el tiempo vario de 12 a 20 horas, tiempo en el cual el peso de las muestras
permanece estable, lo que permitid estandarizar el proceso de secado por conveccion
del almidén bajo las siguientes variables (Temperatura: 40°C; tiempo: 20 horas) y el
resto de parametros de extraccién permanecié igual.
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PARAMETRO METODO ALMIDON
HUMEDAD GRAVIMETRICO 31.78
CENIZAS GRAVIMETRICO 0.38
GRASAS SOXHLET 0.63
FIBRA DIGESTION ACIDA — BASICA 0.16
PROTEINA KJELDAHL 2.48

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA

Para los analisis fisicoquimicos se establece la comparacion con la NTC 21 41-2008 y con
los referentes tedricos propuestos para dicha extraccion la cual consistid en tomar la
muestra de manera adecuada sin riesgos de contaminacién para después tomar el
analisis propuesto e identificar su composicion, los cuales se describen a continuacion.

Tabla N# 3 Resultados fisicoquimicos

PARAMETRO METODO ALMIDON
HUMEDAD GRAVIMETRICO 31.78
CENIZAS GRAVIMETRICO 0.38
GRASAS SOXHLET 0.63
FIBRA DIGESTION ACIDA — BASICA 0.16
PROTEINA KJELDAHL 2.48

Tabla N# 4 Resultados fisicoquimicos.

De acuerdo con los datos obtenidos por Acosta D. & Blanco S. (2013) y la NTC 2141-
2008, los cuales caracterizaron fisicoquimicamente los almidones nativos colombianos,
determinaron para el almidén de arracacha las siguientes caracteristicas: Respecto a la
humedad referencian un valor de 12%, cenizas 1,25%, proteina 0.35% grasa 0.01% vy
fibra 2,10%. Al compararse se pudo evidenciar diferencias significativas en los siguientes
aspectos: humedad de 31.78%, cenizas 0.38% grasas 0.63% fibra 0.16% proteina 2.48%
siguiendo la metodologia de secado propuesta por Londofio-Restrepo et al., (2018) se
pudo evidenciar que uvo un cambio en cuanto a la humedad relativa y al tiempo de
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secado los cuales fueron para el periodo de tiempo se estipulaba 12 horas y se modific
a 20 horas con el fin de estandarizar el periodo de secado, para la humedad presente
obtuvimos una diferencia del 19%. Se pudo evidenciar que presento un cambio notorio
ya que en la ciudad de Pamplona manejamos un clima relativamente himedo en
comparacion a otras zonas de nuestro pais. En cuanto a cenizas presento una diferencia
del 0.87% disminuyendo, para proteinas presento 2.13% aumentando c, para grasas
0.62% aumentando, en cuanto a fibra 1.94% disminuyendo. Lo que permite evidenciar
qgue el almidén obtenido en la ciudad de Norte de Santander presenta mejoras
significativas en comparacion con otros almidones ,pero se necesitan hacer mas
estudios que permitan validar la informacion obtenida en este proyecto.

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los resultados microbioldgicos establecidos para la correcta extraccion de nuestro
almidon se evidencian segun el NTC planteada.

siguiendo parametros establecidos por la NTC 926 de 2016 se evidencia que el almidén
de arracacha se encuentra dentro de los estdndares respecto a los analisis de: aerobios
mesofilos, mohos y levaduras, coliformes totales, coliformes fecales.

TablaN#4Resultados microbioldgicos en el proceso de extraccion.

PARAMETRO RESULTADO ALMIDON DE (ARRACACHA) | NTC 926
Aerobios Mesofilos 1010ufc/g 1000ufc/g
Mohos y Levaduras 129x10 ufc/g CE 500 ufc/g
Coliformes Totales <1x10 ufc/g CE <10 ufc/g

Coliformes Fecales <1x10 ufc/g CE <10 ufc/g

Fuente: (laboratorio control de calidad de la universidad de Pamplona).

Discusién: Este estudio sobre el procedimiento de extraccién del almiddn de arracacha a
una temperatura de 40°C durante un periodo de 20 horas y su aplicabilidad en los
productos de reposteria pudo evidenciar que al emplear el almidén en sus diferentes
formulaciones 20 50 100% el producto sufre una serie de cambios respecto a su
coloracion sabor textura (Londofio restrepo.et al 2018).

De acuerdo a lo anterior mejoramos la formulacidon adicionando el 100% de almiddn
esto nos permite evidenciar que gracias a las propiedades que contiene el almidén de
arracacha podemos elaborar diversidad de productos. Dentro de las bondades que tiene
la arracacha se encuentran las buenas cualidades nutricionales, medicinales y su
potencial agroindustrial (Ochoa et al,, 2010), Sin embargo su desarrollo dentro del
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sistema agricola tanto nacional como departamental no es el mas dptimo, como se
muestra en el caso del Departamento de Tolima el cual la participacion acumulada de
produccién para los afios 2016 — 2017 fue del 1,17% vy para el caso de Norte de
Santander fue del 0,66%, segun los datos del MinAgricultura (Estadisticas Agronet 2019).

Partiendo de esto se pretende promocionar el sector productivo de la regién con el fin
estimular el sistema productivo de la arracacha y su aprovechamiento agroindustrial, se
han realizado diferentes estudios que han permitido caracterizarla principalmente en el
departamento de Boyaca y Tolima (DANE, 2015)(Ochoa, 2010) y se han volcado estudios
en la caracterizacién del almidéon por su potencial uso en industrias como la cérnica,
lactea, helados, entre otros (DANE, 2015), el cual segun el material genético, puede
estar en su contenido en un 80%, pero dicho valor depende de la morfologia, la
estructura molecular, la relacion amilosa / amilopectina, el contenido mineral y la
composicion quimica del almidén los cuales varian segun la fuente y las condiciones de
la cultura ambiental (Londofio-Restrepo, Rincédn-Londofio, Contreras-Padilla, Millan-
Malo, & Rodriguez-Garcia, 2018). El departamento de Norte de Santander dentro de sus
diez focos estratégicos definidos en el plan y acuerdo estratégico departamental de
ciencia, tecnologia e innovacion (PAED., 2015) ha incluido dos lineas importantes de
acuerdo con la naturaleza de la region, las cuales son la linea agropecuaria y la linea
agroindustrial, lo cual permite prever que el departamento requiere dar un impulso a las
cadenas agro productivas como mecanismo para el desarrollo integral de las
subregiones y en especial impactar el sector rural y el sector industrial. En el plan de
desarrollo departamental 2016 — 2019 “Un Norte productivo para todos” la propuesta
para el desarrollo agropecuario del departamento Norte de Santander, es promover e
impulsar los sectores productivos, con un enfoque sostenible, que conlleven a mejorar
las condiciones laborales, productivas y competitivas (Laguado, 2019). En consecuencia,
en el departamento de Norte de Santander se requiere dar impulso a sistemas
productivos que tienen impacto a nivel nacional, como es el caso de la produccion de
arracacha, el cual hasta el afio 2018 Norte de Santander se situé como el segundo
productor con una participacién de 12.179 t (“Cadena Productiva Arracacha - Area,
Produccidon Y Rendimiento | Datos Abiertos Colombia,” 2019), y a su vez estimular el
mejoramiento de su sistema productivo a través de la transferencia y generacién de
conocimiento y desarrollo tecnolégico, de tal manera que su proyeccién y uso de
manera agroindustrial esté garantizado, incentivando la produccion de almidones no
convencionales, los cuales la industria demanda para la obtenciéon y mejoramiento de
productos, ya sean existentes o para el desarrollo de nuevos productos (Londofio-
Restrepo et al., 2018).
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CONCLUSIONES:

e El almidén de arracacha de la variedad blanca presenta un mayor porcentaje de
extraccidon y los atributos como textura suave diferente coloracidn olor entre
otros, aporta a las galletas tipo fina una aceptabilidad al compararse con las
galletas comerciales, las cuales utilizan almidén de maiz modificado.

e El uso del almidén de arracacha en productos de reposteria, presenta una
alternativa para obtener productos de excelente calidad y buscar la mejora en el
aporte nutricional a los consumidores y de la misma manera, al estimularse la

produccién de esta hortaliza se fortalecera su cadena productiva en el
departamento de Norte de Santander.

e El almidén de arracacha obtenida en el Norte de Santander presenta bondades a
nivel fisicoquimico que deben ser estudiadas y analizadas a profundidad ya que
da acuerdo a los datos obtenidos en este proyecto la diferencia en el porcentaje
de proteina 2.13% respecto a los datos reportados por Acosta D. & Blanco S.
(2013),

e De los resultados obtenidos, se calcularon los promedios de cada atributo
sensorial, color, sabor, textura, olor, aspecto general, con su respectiva
desviacidn estandar para el analisis de aceptabilidad comparando los resultados
con el fin de obtener las caracteristicas deseadas que cumplan con los
pardmetros establecidos.
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Resumen: En el Instituto Superior de Educacién Rural ISER, como institucién de
educacion superior (IES), debe desarrollar acciones que permitan eliminar la
redundancia generada en la produccién de los documentos fisicos generados durante el
proceso de autoevaluacion, por lo cual se evidencio la necesidad de implementar un
Sistema de Informacién como herramienta tecnoldgica de apoyo al proceso que permita
gestionar de manera eficiente los productos generados por cada uno de los grupos
encargados del proceso de autoevaluacion de tal manera que facilite la consolidacién de
este.

En este proyecto se busca a través del sistema de informacion eliminar la redundancia
existente en la produccién de documentos fisicos, esto debido a la necesidad de
corroborar la existencia de estos en la institucién y facilitar el proceso de auditoria que
desarrolla la dependencia de control interno.

De otra parte, en virtud a la Guia 1 Buenas practicas para reducir el consumo de papel
donde se establece la politica de cero papel en la administracion publica del Ministerio
de Tecnologias de la Informacidn y las Comunicaciones, Direccion de Gobierno en linea,
el sistema de informaciéon deberd suplir dicha intencién en concordancia con el sistema
de gestién documental.

Palabras Clave: SNA, CNA, LimeSurvey, Dspace, Autoevaluacidn, ISER.

96

DlSTl NCIA
al dia

OFICINA DE INVESTIGACION
VOULWEN 10 / NOVEVESE 2010


mailto:mauriciozafra.docente@iser.edu.co
mailto:pedroarias.estudiante@iser.edu.co

lado MinEducacidn

Abstrac: In the Higher Institute of Rural Education ISER, as an institution of higher
education (IES), it must develop actions that allow eliminating the redundancy
generated in the production of physical documents generated during the self-
assessment process, which evidenced the need to implement an Information System as
a technological tool to support the process that allows to efficiently manage the
products generated by each of the groups in charge of the self-assessment process in
such a way that it facilitates the consolidation of this.

This project seeks to eliminate the redundancy in the production of physical documents
through the information system, due to the need to corroborate their existence in the
institution and facilitate the audit process that develops the internal control unit.

On the other hand, under Guide 1 Good practices to reduce paper consumption where
zero-paper policy is established in the public administration of the Ministry of
Information and Communications Technologies, Online Government Directorate, the
system of information must supply this intention in accordance with the document
management system.

Keywords: SNA, CNA, LimeSurvey, Dspace, Self-evaluation, ISER.

Introduccion: La Autoevaluacidon es un proceso permanente de diagndstico, analisis,
accién y realimentacion que realizan las instituciones, con el fin de identificar fortalezas
y debilidades, buscando el mejoramiento continuo que garantice altos niveles de calidad
en la prestacion de sus servicios. En este sentido, el Instituto Superior de Educacién
Rural - ISER de Pamplona concibe la autoevaluacién como las acciones de reflexion,
desde una perspectiva holistica e integrada sobre su especificidad y calidad del servicio
que presta.

Estructura Aseguramiento de la Calidad Institucional.

La realizacién de este proyecto parte de la necesidad que tiene la instituciéon al
momento de realizar los procesos conducentes al desarrollo de la autoevaluacion de
cada uno de los programas académicos de acuerdo con lo requerido por el Consejo
Nacional de Acreditacion (CNA). Este proceso se desarrolla de forma manual en lo
relacionado a las actas de la reuniones, encuentros con grupos focales, comités de
autoevaluacidon y demas funciones establecidas para el comité, asi como los procesos
desarrollados por las dependencias que responden a cada factor del modelo, de igual
manera con la informacién digitada por medio de formularios web, por eso se pienso en
un sistema de Informacién que facilitard este proceso, ya que ahorra tiempo, a este
sistema se podra acceder desde cualquier parte lo cual serd una oportunidad para la
institucion mantener el acceso a la informacién de forma oportuna y veraz que de
cuenta del proceso de autoevaluacién desarrollado.
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Este proyecto se realizé con el fin de mejorar la calidad de la autoevaluacion realizada
en la institucion y con fines de mejorar la facilidad de ésta, ya que esto es una obligacién
de toda institucion estipulado por el Consejo Nacional de Acreditacion (CNA).

Se pensd en un sistema de Informacion que facilitara este proceso, ya que ahorra
tiempo, a este sistema se podra acceder desde cualquier parte y sera una obligacion de
todas las personas que de una u otra forma hacen o hicieron parte de esta institucién.

Metodologia: La metodologia dgil Extreme Programming se centra en potenciar las
relaciones interpersonales como clave para el éxito en desarrollo de software,
promoviendo el trabajo en equipo, preocupdndose por el aprendizaje de los
desarrolladores, y propiciando un buen clima de trabajo. Extreme Programming se basa
en realimentacion continua entre el cliente y el equipo de desarrollo, comunicacion fluida
entre todos los participantes, simplicidad en las soluciones implementadas y coraje para
enfrentar los cambios. Extreme Programming se define como especialmente adecuada
para proyectos con requisitos imprecisos y muy cambiantes, y donde existe un alto riesgo
técnico. (Software, 2017)

ORIGEN DE LA METODOLOGIA XP
DESARROLLADA POR KENT BECK.

«Todo en el software cambia. Los requisitos cambian. El diseio cambia. El negocio
cambia. La tecnologia cambia. El equipo cambia. Los miembros del equipo cambian. El
problema no es el cambio en si mismo, puesto que sabemos que el cambio va a suceder;
el problema es la incapacidad de adaptarnos a dicho cambio cuando éste tiene lugar.»
Kent Beck.

® Historias del usuario * Disefio simple  Prototipos

® Criterios de prusbasde
aceptacion

® Plan de lteracion L_/ Disefio
Planeacion | Redisedio \ v
< Codificacidn

Programacion
por parejas

Lanzamiento \ \

llustracion 1. Metodologia XP. Fuente.

l . VMJ alculada'del proyecto I b
Prusbasde
aceptacion

» FRegranon continua
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TIPOS DE INVESTIGACION. INVESTIGACION FORMATIVA E INVESTIGACION APLICADA.

El proyecto se desarrollard por fases o iteraciones, esto siguiendo las reglas que
determina la metodologia XP, definiendo estas por medio de las historias de usuario,
para asi poder obtener las ideas y bases necesarias para conformar el levantamiento de
requerimientos necesarios, calificando su prioridad, riesgos e iteraciones a seguir, las
cuales son las metas para cumplir para poder realizar la implementacion de la aplicacién
requerida.

1 Gestionar los nuevos programas del iser

autor Cliente

descripcién El Sistema debe permitir al administrador gestionar: los
nuevos programas iser

iteracion prioridad Riesgo en desarrollo
N Iteracion 1 O alta O alta
O Iteracién 2 N media N media
[ Iteracion 3 O baja O baja
[ Iteracion 4

Observacion:

Tabla 1 historias de usuario 1 / Fuente Autor del Proyecto

Tomando como base las historias creadas, las cuales seran manejadas por 4 iteraciones
diferentes, en cada iteracién se dividieron por nivel de dificultad las historias de usuario
para asi lograr equidad en cada iteracién, cada iteracién posee un grupo de historias de
usuario. A continuacion, se presenta la manera en la que se dividieron las iteraciones.

Iteracion 1:
e Gestionar los nuevos programas del iser
e Gestionar roles de usuarios
e Generar Cédigos de las encuestas
e Generar informes
e Generar documentos
e Control de fechas
Iteracidn 2:
e Modelos de entidad relaciéon
e Creacion de los modelos (UML)
e (Creacion de la interfaz grafica
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Iteracion 3

e Solucién tecnoldgica: modelo de red y software del servidor de repositorios para
el proceso de autoevaluacion.
e Construccion del sistema de informacién de autoevaluacion
Iteracion 4
e Documentacion del sistema de informacién de autoevaluacion de programas de
la institucion.
Iteraciones: En esta instancia se formaron 4 interacciones cada una tendria varias
semanas para desarrollar 3 historias de usuario y una de aquellas semanas se necesitaria
para evaluar y corregir los errores encontrados.

Velocidad del proyecto: Para esta parte del proyecto se estimulé el grado de
complejidad que tenia cada historia de usuario y a partir de esto se calculdé que en cada
iteracion se podia resolver 3 historias de usuario, por lo cual se tienen 12 historias y se
mostré un resultado de 4 iteraciones para poder resolver todas las necesidades del
usuario.

DISENO.

Disefo Simple: en esta etapa del disefio basdndose en lo que la metodologia pide se
trabajo un disefio usando UML y redactado para que asi el usuario no tenga ningun
problema a la hora de tener que usarlo.

llustracion 2 Caso de uso general sistema de encuesta

Stgtarma do Informacidn para la Autosvaluacion del
Inutituto Superior de Educacion Rural (1SER: (SIALY

) ENCUESTA

g ~ O)
X ( Roallzar Encuosta

nodtor productivo
/7 \ p
L W Rol \ C Administrar ) Administrador

Adminintrar Las Caractroristican

75141 I
(I()‘(/:nn.lon

ditedtivos
()
ogresadon
| & )
adminintrativon

( I 11

coordinador del programa
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FRINCIFAL:

En eate caso el Encusstado da
log siguiantes pagosa:

L. Ingresa al Sistoma.

2. Eliga Carrara.

4, Ingrasa su Contrasaia

QFCIDNAL

Opciones que pusdan aourrir en un
asgundo plano:

1. No hay Luz.

2. No hay Semidor Digponible.

4. No astéd activado el Sistama de

Encusata.

4, Haya pasado la facha limite para
realizar Encusata.

5, Mal Ingrago da Contrasaia

corregpondisnte.

4, Realiza la Encuasta
6. Ervin Encuesta.

b, Ciarra Sagion.

7. Sale del Sigtema.

3

Administrador

' FRINCIFAL

.. | En smts cano sl Administradar hard los
o| Blfuiantas pasos:

L Ingresa al Sistema.
2. Ingrega au Corregpondiente contrageria.
3. Elige Opoionas:
Llorea ol de uauarnio.
Madifica ral de usuario
. Elimina ral de usuario.
L LLTEA NUEYDSE programas.
. Modifica nuevos programas.

CIFCICNAL:

Cipciones que pusden ocurrir en
Aagunda plana:

1. Mo hay Luz.

2. Mo hay Senidor Digponibla,
a. Mal Ingreso de Contrasafia.

Elimina nuewod prograrmag.
Craa lag praguntas (por codigog).
Madilica las preguntas (por codigos).
Elimina las praguntas (por eodigos)
10, Activa/Desactiva la sncusste.
A UHEL conglarmaracion por raspueatag y
por preguntas
A UEZ. tatal encueatas realizadas
3.10.3. almacenar y descargar al plan de
majaramianta dal informea TII"IES
3.10.4 cierra cesion.
4A.gale del alatema

== R e B R

3.
a

3.
d.
d.
a4
a.
d.
Kl

3.

__ Administrar caractenstic

e o

coordinador del programa - .. PRINCIPAL

En sate caso ol coordinader del programa hard
08 alguiantas pagos:
L. Ingresa al Sistema.
2. Inpreaa au Correapondients contrageria.
4. Elige Opoionas:

3.1, Reviaa lag encusstas.

4.2, Reviga lag raspusstas a las praguntas
relacionadas.

OPCIONAL:
Opoionas qua puadan

acurrir en gaagundo plano:

1. Mo hay Luz

2. Mo hay Sevidor
Digponibla

3. Mal Ingreso de
Contrasaia

A4, Hace un informea de su8 ohsanm@ciones,
3.4, Genora reportes @ los posible cambios.
3.5 Clarma Seaion.
4. Sale del Sistama

llustracion 3 Descripcion redactada de los casos de uso
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llustracion 5 Diagrama de Actividades Correspondiente a Encuestados
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llustracion 7 Interfaz de Administracion — Limesurvey
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Se notd que el proceso de autoevaluacion actualmente es vulnerable, por tanto, el
sistema de autoevaluacion debe ser eficiente y de manera 4gil para poder obtener el
plan de mejoramiento institucional.

CONCLUSIONES

Se debe completar mas la informacién acerca del tema debido a la falta de tiempo para
poderlo manejar y mejorar el sistema y pueda ser implementada en el servidor de
repositorios.

También hay que tener en cuenta el manejo de los roles porque lo anterior solo es una
prueba de como los usuarios se involucran en el sistema de autoevaluacién que solo el
administrador hace esos cambios de roles.
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RESUMEN

El objetivo general de esta investigacion fue proponer lineamientos estratégicos para
mejorar la Productividad en el sector Hotelero, sustentado en la realizacion de un
analisis interno y externo, la aplicacion de la Norma Técnica Sectorial Hotelera NTSHO06
y la aplicacion de una encuesta a los gerentes de los Hoteles. El estudio se ubicé en una
investigacidon cuantitativa, de campo no experimental, descriptiva. Para la recopilacién
de la informacién se utilizé la lista de verificacién de la NTSH 006,007 y se diseid un
cuestionario de 23 preguntas. El mismo, se validd, a través del juicio de expertos. La
informacién obtenida se codifico, tabulé y clasificé en tablas de datos. Se concluyd que
la dindmica de la gestién de la productividad en el Sector Hotelero estudiada, presenta
grandes debilidades, las cuales se observan principalmente en la concepcion de la
productividad que tienen las empresas, otro aspecto fundamental que se encuentra
deficiente es la planificacién de la productividad, ya que estas actividades de
planificacion no las llevan a cabo adecuadamente, por ende el desarrollo de la gestion
de la productividad se encuentra incompleto; ademas de no contar con personal
capacitado que gestione la misma. A partir de estos resultados se propuso la
implementacién de un modelo para aumentar la productividad en el sector hotelero; la
estructura y filosofia del modelo para el diagnéstico, medicién y mejoramiento aqui
plasmado, se convierte en un elemento de gestién que puede ser perfectamente
adaptado a empresas de cualquier otro Sector, posterior a un diagndstico propio del
sector. Este sistema, a su vez, puede ser enriquecido con base en futuras
investigaciones, con elementos de gestiéon de dominio de otras dreas del conocimiento
organizacional, a fin de brindar aportes en cuanto a la ampliacién de conocimientos.
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The general objective of this research was to propose strategic guidelines to improve
Productivity in the Hotel Sector, based on the performance of an internal and external
analysis, the application of the Hotel Sector Technical Standard NTSHOO6 and the
application of a survey to the managers of the Hotels. The study was located in a
quantitative, non-experimental, descriptive field investigation. The NTSH checklist

ABSTRACT:

006.007 was used to collect the information and a questionnaire of 23 questions was
designed. The same was validated, through expert judgment. The information obtained
was coded, tabulated and classified into data tables. It was concluded that the dynamics
of productivity management in the Hotel Sector studied, presents great weaknesses,
which are mainly observed in the conception of productivity that companies have,
another fundamental aspect that is deficient is productivity planning, since these
planning activities are not carried out properly, therefore the development of
productivity management is incomplete; In addition to not having trained personnel to
manage it. Based on these results, the implementation of a model to increase
productivity in the hotel sector was proposed; The structure and philosophy of the
model for diagnosis, measurement and improvement embodied here, becomes a
management element that can be perfectly adapted to companies in any other Sector,
following a diagnosis of the sector. This system, in turn, can be enriched based on future
research, with elements of domain management of other areas of organizational
knowledge, in order to provide input on the expansion of knowledge.

Palabras claves
Lineamientos estratégicos, Productividad, Andlisis interno, Analisis externo,
Mejoramiento Continuo.

KEY WORDS

Strategic guidelines, Productivity, Internal analysis, External analysis, Continuous
Improvement.

INTRODUCCION

Actualmente, las organizaciones enfrentan cambios constantes del entorno a los cuales
tienen que adaptarse para sobrevivir. Asimismo, con la globalizacién de los mercados y
el desarrollo de la tecnologia y las comunicaciones, las organizaciones tienen que
identificar y desarrollar ventajas competitivas y brindar servicios y productos de alta
calidad.

En este contexto se desarrolla una creciente importancia entre los gestores y las
organizaciones por elevar sus estandares de calidad, ser competitivas y mantenerse en
el mercado.
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El propdsito de la presente investigacidn es ofrecer informacién sobre la productividad
en el Sector Hotelero, con lo cual se contribuye a mejorar el conocimiento de este sector
y la productividad de los Hoteles en Pamplona Norte de Santander.

El desarrollo de este trabajo de grado se estructura en cinco capitulos. El primer capitulo
hace referencia al planteamiento del problema, el cual incluye la formulacién,
identificacion, importancia y justificacidon, alcance y limitaciones, y los objetivos de la
investigacion. En el segundo capitulo se presenta el marco tedrico sobre el tema,
particularmente los relacionados con los antecedentes, las bases tedricas, la descripcidn
del supermercado. En el tercer capitulo se define y describe la metodologia de
investigacion que se siguio, en esta descripcion se detallan; el disefio de la investigacién,
la forma en que se llevé a cabo, las caracteristicas de la muestra, el instrumento de
medicion, y las herramientas estadisticas. En el cuarto capitulo se expone el andlisis e
interpretacion de los resultados, etapa en la cual se presenta el resumen de los datos
recolectados y el tratamiento estadistico que se aplicd.

En el quinto capitulo las autoras expresan su propuesta donde exponen una modelo
para el aumento de la Productividad en el sector Hotelero, para prestar un mejor
servicio a su clientela. Por ultimo, se muestran las conclusiones y recomendaciones.

Se espera que con esta investigacion se logre un aporte significativo del estudio de la
Productividad Hotelera, para contribuir asi al andlisis del sector en la ciudad de
Pamplona Norte de Santander, estableciendo un antecedente para posteriores
investigaciones.

CONTENIDO.

Diagndstico de la Dindmica de la Gestidn de la Productividad de los Hoteles y Posadas
Turisticas. A continuacion, se analiza y discute los resultados obtenidos con el fin de
diagnosticar la dindmica de la gestién productiva en el sector Hotelero.

Variable: Gestion de la Productividad.
Dimensién: Planificacién de la productividad

En relaciéon a un aspecto bdsico de la planificacién de la productividad, como lo es la
concepcidn de la misma, la mayoria del Sector Hotelero la perciben como una medida
de las ventas realizadas, y las ventas realizadas vs los recursos utilizados; la importancia
de productividad de la mayoria del Sector Hotelero la perciben que es una mayor
rentabilidad y que la productividad les permite un uso adecuado de los Recursos
utilizados; y en el mejoramiento de la Productividad la mayoria del Sector Hotelero la
perciben, como el aumento constante del grado de satisfaccion del cliente.

Situada entre la eficiencia y la eficacia aparece la productividad, la cual, segun el autor
establece una relacién entre la eficacia y la eficiencia; ademas, la productividad se
relaciona con la efectividad, en el sentido de que ambas se derivan, de manera
diferente, del logro de la eficacia y la eficiencia. En base a esto cabe sefalar que las
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empresas estudiadas enfocan su concepcion de la productividad principalmente hacia la
efectividad, el logro de sus objetivos, tal como lo afirmaron al responder que la
productividad era para ellas el cumplimiento de las metas de ventas; pero, por otro
lado, el Sector Hotelero esta orientado hacia la eficacia, como se observé en las acciones
mdas comunes que estas realizan para mejorar su productividad, enfocandose
mayormente en aumentar el grado de satisfaccion del cliente.

v

P
«

e ) . o
RECURS PROCE PRODUC
EFICIENC] PRODUCTVIDAD EFICACIA
EFECTIVIDAD

Figura : Sistema empresa con la localizacién de los factores clave de éxito de la gestién.
Fuente: Beltran (2018).

Dimensién: Planificacién de la productividad.
Indicador: Concepcion de la productividad.
ltem: 1.

Pregunta 1: Seleccione una (1) alternativas que se correspondan con su concepcion de la
productividad.

Hotel y
Posada

E Hotel
Orosada

Mejoramiento de los procesos de la empresa

Satisfaccion de los requerimientos del
cliente

Ventas realizadas con relacion a lo.
recursos utilizados

Como una medida de las vetas realizada:

r T T T T T
00% 50% 100% 150% 20,0% 250%

Porcent:

Figura 1. Grafico concepcion sobre productividag.eFuente: Atencia (2018).
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En cuanto a la Concepcién de la Productividad del sector Hotelero se obtuvo que el
23.1% de los hoteles ven la productividad como una medida de las ventas realizadas, el
otro 23,1 % la ven como las ventas realizadas vs los recursos utilizados; el 15,38% de las
posadas turisticas la ven como las ventas realizadas vs los recursos utilizados y el otro
15,38% como el mejoramiento de las ventas realizadas; el porcentaje restante no
maneja un concepto formal de productividad, conociendo que la productividad es una
relacion de salidas sobre entradas.

Dimensién: Planificacién de la Productividad
Indicador: Conocimiento sobre la importancia de la productividad
ltem: 2.

Pregunta 2: Seleccione una (1) alternativas que indiquen la importancia de la
productividad en su Hotel o Posada Turistica:

Hotel y

Posada
o EHotel
Ckeldd OProsada

7.69%

OtraT|

5,38%|

Permite un uso ad do de los recurso: -
utilizados

15,38%

15,38%

15,38%

Se puede alcanzar una mayor rentabilidad™

Mejora el desempefio general de la empresa=|

Ayuda al desarrollo y crecimiento de la}
empi

resa
23,08%|

T T T T T
00% 50% 100% 150% 20,0% 250%

Porcentaje

Figura 2. Gréafico consideracién sobre la importancia de la productividad. Fuente:
Atencia (2018).

En cuanto a la Importancia de la Productividad se obtuvo que el 23.1% ve reflejada la
Productividad en el desarrollo y crecimiento de los Hoteles, el 38% perciben que se
puede alcanzar una mayor rentabilidad y que la productividad les permite un uso
adecuado de los Recursos utilizados, el porcentaje restante escogié otra opcién. En
cuanto a las Posadas Turisticas tiene un comportamiento igual a los hoteles donde el
38% analiza que la productividad tiene gran importancia en este sector ya que se puede
alcanzar una mayor rentabilidad y les permite un uso adecuado de los Recursos
utilizados, el 7.69 % argumento que le parece importante porque le ayuda al desarrollo
y crecimiento de la Posada.
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Dimension: Planificacidn de la Productividad
Indicador: Desarrollo de acciones para el mejoramiento de la productividad
ltem: 3.

Pregunta 3: Seleccione una (1) alternativas que indiquen acciones que se realizan en su
Hotel o Posada Turistica para el mejoramiento de la productividad.

Hotel y
Posada

EHotel
Eposada

Manejo de indicadores financieros™|

Aumento del grado de satisfacion del- 23.08%

cliente 3077%

Control del costo de la nomina

Gestion adecuada de los inventarios de la]
empresa

Enfasis en un mayor liderazgo y motivacionT|

Mayor enfasis en las ventas™|

T T T T
00% 100% 200% 300% 40,0%

Porcentaje

Figura 3. Grafico Acciones para el mejoramiento de la productividad. Fuente: Atencia
(2018).

En cuanto a las Acciones que se realizan para el mejoramiento de la Productividad el
30,77% de los Hoteles menciona que aumenta constantemente el grado de satisfaccién
del cliente, el 30,8 realiza énfasis en un mayor liderazgo, motivaciéon y ventas; las
acciones reflejadas en las Posadas Turisticas para el mejoramiento de la Productividad,
segun el 23,08% es el aumento del grado de satisfaccién del cliente, y para el 15,38% el
mayor énfasis en las ventas. El Mejoramiento Continuo es un proceso que describe muy
bien lo que es la esencia de la calidad y refleja lo que los Hoteles y Posadas necesitan
hacer si quieren ser competitivas a lo largo del tiempo.

En conclusidn, la planificacién de la Productividad se encontré que un alto porcentaje
del sector estudiado, entiéndase este mayor a un 80% de los indicadores referentes a la
planificacion productiva, no utiliza este proceso de gestién, esto genera una fuerte
debilidad en las empresas porque impide su crecimiento y cumplimiento de metas.
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Sin embargo, el sector Hotelero estudiado presentan ciertas similitudes en cuanto a la
concepcidn que tienen de la productividad, aunque el enfoque no sea el adecuado,
estas consideran en igual proporcidn la importancia que la productividad que el 23.1%
de los hoteles ven la productividad como una medida de las ventas realizadas, el otro
23,1 % la ven como las ventas realizadas vs los recursos utilizados; el 15,38% de las
posadas turisticas la ven como las ventas realizadas vs los recursos utilizados y el otro
15,38% como el mejoramiento de las ventas realizadas.

En materia de importancia de la productividad se obtuvo que el 23.1% de los hoteles ve
reflejada la Productividad en el desarrollo y crecimiento, el 38% de los Hoteles y de las
posadas Turisticas manejan un comportamiento igual, por que perciben que se puede
alcanzar una mayor rentabilidad y que la productividad les permite un uso adecuado de
los Recursos utilizados.

Por otro lado, las acciones que desarrollan para mejorar su productividad cabe destacar
que el 30,77% de los Hoteles menciona que aumenta constantemente el grado de
satisfaccién del cliente, siendo lider en el sector en este aspecto. En cuanto al
mejoramiento Continuo es un proceso que describe muy bien lo que es la esencia de la
calidad y refleja lo que los Hoteles y Posadas necesitan hacer si quieren ser competitivas
a lo largo del tiempo.

Dimensidén: Organizacion de la productividad

En la organizacidn de la productividad del sector Hotelero, se obtuvo que el 46.15% y
15,38% de las Posadas Turisticas y Hoteles respectivamente poseen recurso humano
dedicado a gestionar la productividad, observando una gran ventaja entre los Hoteles y
las Posadas Turisticas. Cabe destacar que el hecho de concebir como un factor muy
importante al recurso humano le permite a los Hoteles intentar alcanzar al menos uno o
varios objetivos y metas clave en el desarrollo de la productividad, seglin su concepcion
particular; ademas identificar y desarrollar competencias clave necesarias para
respaldar el negocio.

Dimensidén: Organizacidon de la Productividad
Indicador: Recurso Humano orientado a gestionar la productividad

Hotel y Item: 4.

Posada

E Hotel
EPosada

Pregunta 4: Respecto a |Ia
organizacién de la productividad,
indiqgue si el Hotel o Posada
Turistica posee o maneja

Figura 4. Gréafico Organizacién de
la productividad. Fuente: Atencia
(2018).

Recurso humano dedicado a gestionar la .

46,15%
Si

T T T T
20,0% 30.0% 40,0% 50,0% 113
Porcentaje
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Respecto a la organizacién de la productividad en el sector Hotelero se obtuvo que el
46.15% y 15,38% de las Posadas Turisticas y Hoteles respectivamente poseen recurso
humano dedicado a gestionar la productividad. Gonzales (2008), explica que las
organizaciones poseen un elemento comun, todas estdn integradas por personas. Las
personas llevan a cabo los avances, los logros y los errores de las organizaciones. Por eso
no es exagerado afirmar que constituyen el recurso mas preciado. Si alguien dispusiera
de mucho capital, equipos modernos e instalaciones impecables pero careciera de un
conjunto de personas, o éstas se consideraran mal dirigidas y con minima motivacién
para desempefiar sus funciones, el éxito seria imposible.

Se obtuvo mas debilidades con respecto a la organizacion de la productividad en las
Posadas Turisticas que en los hoteles, debido que es mas alto el porcentaje que no
posee el recurso humano dedicado a la gestiéon de la productividad, lo cual no
representa una habilidad ni fortaleza para el logro de los objetivos y alcanzar el éxito, el
sector se esta quedando rezagado ante el movimiento y desarrollo global, privdndose de
las utilidades que un recurso humano dedicado a la gestion de la productividad y buen
cumplimiento de la funciones pueda generar.

Dimensién: Control de la productividad

Se puede observar en el sector hotelero 58% de ellas miden la productividad y en
consecuencia se toman decisiones basadas en los resultados de dichas mediciones.
Entre los mecanismos que utilizan para medirla se encuentra la comparacién de los
indicadores de diferentes periodos; y cabe sefialar que en base a las mejoras que se
obtengan, algunas de estas empresas otorgan bonos a sus empleados y encargados del
area de productividad, lo que se considera como una fortaleza mayor; ademads de que
esto representa un mejor desarrollo de la productividad ya que al tomar decisiones con
base a estos resultados de medicién este sector afirman que presentan un mejor
desarrollo de sus actividades, y en consecuencia un aumento de su rentabilidad.

Dimension: Control de la Productividad

Indicador: Recurso Humano orientado a gestionar la productividad

b cadres i Item: 5.
Hotel y Posada Dp:odfzhv’:edsod
[ Acclones de me jorami ento Pregunta 5:
Hotel Posada productive

Respecto al control
de la productividad,
indique si el Hotel o
Posada Turistica
posee 0 maneja.

Figura 5. Grafico Medicion y control e la productividad. Fuente: Atencia (2018)
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Respecto al control de la productividad se observa que el 55% y 60 % de los Hoteles y
Posadas respectivamente, tienen un nivel medio en el manejo de los indicadores de
productividad. Por otro lado se obtuvo que el 45% y 40% de los Hoteles y Posadas
respectivamente, realizan acciones de mejoramiento productivo. Benites (2008), explica
gue para exista un adecuado control, es necesario un registro y andlisis de los
indicadores de productividad, pues gracias a ello se podra medir los avances y niveles de
eficiencia, asi como también registrar las incidencias en el tiempo y como estas se han
revertido.

En cuanto al control de la productividad se observé que un porcentaje menor al 40% del
sector Hotelero no lleva indicadores ni registros de la productividad, lo cual genera una
gran desventaja, ya que, al no hacer uso de estas variables, es posible que no se pueda
determinar mejoras o fallos en la empresa, por lo tanto es posible que no se realizaran
acciones de mejoras durante un periodo determinado de tiempo.

Finalmente, después del analisis y discusion de los resultados obtenidos se diagnosticd
gue el sector Hotelero posee fuertes debilidades y deficiencias en cuanto a la gestion de
la productividad, la mayoria del sector no hace uso de este proceso, lo cual le pudiera
incidir negativamente en su posicion competitiva respecto de otras organizaciones que
si hacen uso de este elemento.

De igual modo hay que tener presente que los indicadores de gestiéon son un medio y no
un fin, ya que el indicador es un apoyo para saber cdmo se encuentra la organizacion. Es
un indicio expresado numéricamente o en forma de concepto, sobre el grado de
eficiencia o eficacia de las operaciones de la entidad. El indicador compara dos cifras o
datos. Con base en su interpretacion se puede cualificar una accién y orientar analisis
mas detallados en los aspectos en los que se presume desviaciones. El indicador facilita
el control y el autocontrol y por consiguiente la toma de decisiones, en la medida en que
sea posible relacionarlos con cantidad, calidad, costos, oportunidad y productividad.

Los pardmetros son aspectos a evaluar en un enfoque sistémico de gestion de una
organizacién. Efecto, impacto, eficacia, eficiencia, economia y calidad son pardmetros de
gestion. Los indicadores son referencias numéricas que relacionan variables para
mostrar el desempefio organizacional con relacidon a uno de los parametros de gestion.
Los indicadores de gestiéon son por encima de todo una informacién, por lo cual no se
puede indicar que simplemente es un dato determinado de calificacién de la empresa;
teniendo en cuenta que es una informacién, los indicadores de gestién deben tener los
atributos de la informacidn, tanto en forma individual como grupal.

Variable: Gestion de los Procesos.

En sector Hotelero se aplica la Gestion por Procesos, teniendo en cuenta que la empresa
es un sistema de sistemas, cada proceso es un sistema de funciones y las funciones o
actividades se agrupan por departamento o areas funcionales.
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Cada persona que interviene en el proceso no debe pensar siempre en cémo hacer
mejor lo que esta haciendo (divisién del trabajo), sino por qué y para quién lo hace;
puesto que la satisfaccién del cliente interno o externo viene determinada por el
coherente desarrollo del proceso en su conjunto mas que por el correcto desempefio de
cada funcion individual o actividad.

El propésito final de la gestidn por procesos es asegurar que todos los procesos de una
organizacién se desarrollan de forma coordinada, mejorando la efectividad y la
satisfaccion de todas las partes interesadas (clientes, accionistas, personal, proveedores,
sociedad en general).

Dimension: Gestion Administrativa

La gestidn administrativa en el Sector Hotelero es uno de los factores mas importantes
debido a que de esto dependerd el éxito que tenga dicho Sector. Es importante que se
tenga en cuenta que con el pasar de los afios es mucha la competencia que se presenta
por lo que siempre debemos estar informados de como funcionar de manera correcta.

En Conclusién, podemos decir que en cualquier empresa se desenvuelve una cierta
cantidad de tareas que se apoyan en la gestidon administrativa de la misma. Para que se
produzca el correcto desarrollo de la gestion administrativa es necesario que la misma
contribuya en una mejora para la eficiencia en el seno de la organizacién.

Dimension: Gestion Administrativa
Sub-Dimensidn: Procedimientos
Indicador: Procedimientos Documentados
ltem: 6.

Pregunta 6: Seleccione segun su criterio el 6 los procedimientos que el Hotel o Posada
Turistica tienen documentados.

Procedimientos de
Hotel y Posada Reservas.

= Pr‘ocegi rnll;en‘i?zde check

iny check outde
Hotel Posada hudspedes.

Procedimientos de estadia
de huésped.

[]Procedimientos de
facturaciony pago.
Procedimientos de falento
humano (contratacidn,

O seleccién evaluacidn,
bienestar social y
liquidacidn de personal)
Procedimientos de planes
de emergencia y desastres.

O Procedimientos de PQRS

105¢ 7

0,00%

,00

Figura 6. Grafico de Procedimientos. Fuente: Atencia (2010)
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Pamplonas

Respecto a la Gestion Administrativas, el 89.04% de los Hoteles y el 90% de las Posadas
Turisticas no tiene procedimientos de Reservas y de check in-check out de los clientes; el
87,67% de los Hoteles y el 88% de las Posadas Turisticas no tienen procedimientos de
estadias de huéspedes y de facturacion y pago; el 82,19% de los Hoteles y el 81,33% de
las Posadas Turisticas no tienen procedimientos de Talento Humano, de PQRS y Planes
de Emergencia y Desastres.

El Objetivo de establecer un manual de procedimientos nos proporcionara las tareas
especificas de cada area de la organizacion esto es: cero duplicidades de actividades,
cero tiempos muertos, cero duplicidades de mando, entre otros. Y con ello se puede
brindar un eficiente desempefio laboral el cual traera como consecuencia el crecimiento
de la organizacién, de sus trabajadores y de sus clientes. Y de esa forma ser una
empresa de calidad.

Dimension: Gestidon del Recurso Humano

Gestion del recurso humano. La gestidén del recurso humano debe ser concebida como
el punto de apoyo a los demas procesos de las organizaciones y que debe comenzar con
el analisis de los puestos de trabajo para asi definir perfiles al igual que las formas de
captacién, familiarizacién, capacitacion y mantenimiento del personal con el fin de
garantizar la calidad del mismo dentro de la organizacién.

Dimension: Gestidon del Recurso Humano
Sub-Dimensidn: Admisién de personas

Indicador: Estrategia de selecciéon vy clasificacion, Manejo de gastos operativos para la
seleccion de personal, Sistemas de Contratacion.

item:7.1-7.2-7.3.

Pregunta 7: Respecto a la admisién de personal, indique si el Hotel o Posada Turistica

posee 0 maneja

Estrategias de seleccién
Hotel y Posada B Ciasificacion 4

Gastos por seleccion del
Hotel Posada personal

Adecuados sistemas de

contratacion

Figura 7. Grafico Admision de Personal. Fuente: Atencia (2018)
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Referente a la Gestidén del Recurso Humano se obtuvo que el 36.11% y 40,91% de los
Hoteles y Posadas respectivamente, manejan costos por contratacién y gastos por
seleccion interna respectivamente.

Se tiene que el 33.33% y 36,36% de los Hoteles y Posadas respectivamente manejan
requerimientos de cantidad de personal y estrategias de seleccidn y clasificacion. En
Conclusién, no se utilizan estrategias de seleccidn y clasificacién ya que en promedio el
65% del Sector no las tiene en el momento de contratar al personal. Por otro lado,
también habla sobre la importancia de utilizacién de estrategias de seleccién y
clasificacién, afirmando que éstas reducen el riesgo de una seleccién inadecuada y todos
los problemas que esto pueda acarrear. Por otro lado se tiene que el 69.44% y 77.27%
de los Hoteles y Posadas respectivamente no cuenta con un adecuado sistema de
contratacion.
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