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Introducción
El presente proyecto de investigación que presentamos se acoge con la finalidad de establecer una propuesta que está basada  en la importancia de consumir  helados de productos naturales. Ya que en la actualidad no existe un helado con las características que satisfagan  las necesidades de segmento de consumidores que no les agrada consumir helados tradicionales.
De este modo el planteamiento y desarrollo d esta tesis de investigación se fundamenta en una interrogante fundamental que da sentido y forma a todos  nuestros planteamientos. Esta interrogante es el siguiente: ¿Cómo elaborar helados de Cañihua para promocionar el producto innovador en el mercado en la microempresa “Ice Cream Cañihua”, en el distrito de Cerro Colorado – Arequipa 2013?

No cabe duda de que la comunicación, en el seno mismo de la empresa, adquiere un papel de notable importancia, llegando a ser, incluso, decisivo 
Para el óptimo desarrollo de esta entidad comercial y productora de helados. 

Así el sentido final de esta tesis es el lograr un plan comercial, con el objetivo de saciar las necesidades de consumir productos naturales.
El presente trabajo de Investigación está estructurado de la siguiente forma:

1. CAPITULO I                 Planteamiento del Estudio

2. CAPITULO II               Marco Teórico


3. CAPITULO III              Operativizacion
 de Variable

4. Conclusiones

5. Bibliografía

6. Web grafía

7. Anexos

CAPÍTULO I

Planteamiento del estudio
Elaborar helados de Cañihua para promocionar el producto innovador en el mercado en la Micro Empresa “Ice Cream Cañihua S.R.L.”. En el Distrito de José luís Bustamante y Rivero Arequipa - 2013

1. Descripción del Problema

Hoy en día se ve demasiado la problemática de la nutrición  en muchas personas debido a la inadecuada alimentación que estos utilizan. Esto se da gracias a los productos no saludables que diariamente consumimos, considerando que a veces las personas probamos un producto y no es de nuestro agrado y como no es de nuestro agrado no lo volvemos a consumir; este problema debe llegar a su fin.

 Basándonos desde esta perspectiva decidimos elaborar un producto en base a la Cañihua teniendo en cuenta las riquezas que este semilla típica del Perú nos ofrece:

Estas semillas de Cañihua  contienen propiedades nutricionales y medicinales, así mismo incluye  proteínas, calcio, fósforo, magnesio, vitamina E, complejo B, omega 6 y 9, fenilalanina, triptófano y otros importantes aminoácidos; además están libres de gluten y son bajos en grasa.
La harina de Cañihua puede ser consumida por personas alérgicas al gluten que no pueden comer productos hechos con trigo, centeno, cebada o avena. Por tener propiedades energizantes y de gran contenido enzimático contribuyen a revitalizar el organismo contra el envejecimiento también para regular la función intestinal. 

Además, la ceniza de sus tallos y troncos se puede usar como repelente contra insectos.
A continuación se detalla las interrogantes de investigación:

1. ¿Por qué elaborar helados de Cañihua?

2. ¿Para qué promocionar el producto innovador en el mercado?
2. Formulación del Problema

¿Cómo elaborar helados de Cañihua para promocionar el producto innovador en el mercado en la microempresa “Ice Cream Cañihua”, en el distrito de Cerro Colorado – Arequipa 2013?

3. Justificación

Se ha observado que nuestro producto es uno de los alimentos andinos más nutritivos  y esenciales para nuestro organismo. Generalmente las personas están acostumbradas a consumir productos chatarras es decir productos no saludables para nuestro cuerpo; partiendo desde este punto decidimos elaborar helados de cañihua ya que estos contienen propiedades nutricionales y medicinales, asi mismo incluye proteínas, calcio, fósforo, magnesio, vitamina E, complejo B, omega 6 y 9, fenilalanina, triptófano y otros importantes aminoácidos; además están libres de gluten y son bajos en grasa. Realizando encuestas a las personas nos dimos cuenta que es necesario y primordial innovar con este producto  para así poder controlar un mínimo porcentaje de personas hospitalizadas por inadecuada alimentación. Además las encuestas dieron como resultado que existe una alto porcentaje de personas  que indican que la preparación de la Cañihua común demanda demasiado tiempo esto se da porque la preparación de la Cañihua común se disuelve en  media taza de agua agregándole 2 cucharadas de azúcar  y finalmente estos 3 ingredientes se disuelven. 

Para reducir en un mínimo porcentaje muertes y operaciones que día a día las personas están expuestas por no consumir productos nutricionales. Teniendo en cuenta este problema decidimos innovar  con el helado de Cañihua creemos que este producto será del agrado y satisfacción  de muchas personas y así estaremos colaborando con una alimentación saludable. En la primera interrogante de nuestra variable independiente se denota que existe una maximización de tiempo en la preparación de la Cañihua, lo que nosotras queremos lograr es minimizar este tiempo. Identificamos una manera de ejecutarlo y este es a través de un exquisito helado de Cañihua. Queremos   incentivar a las personas para que comprendan  el  por qué es importante que  consuman este producto natural que produce nuestro Perú. 

4. Objetivos

4.1.  Objetivo General

Elaborar helados de Cañihua para promocionar el producto innovador en el mercado en la Micro Empresa “Ice Cream Cañihua”, en el Distrito de José Luis Bustamante y Rivero – Arequipa 2013
4.2.  Objetivos Específicos

4.2.1. Elaborar helados de Cañihua 

4.2.2. Promocionar el producto innovador en el mercado 
5. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN

La tesis titulada “sistema de costos para la fabricación de productos lácteos”, de la universidad nacional de san Agustín de Arequipa, facultad de ingeniería de producción y servicios, escuela profesional de ingeniería industrial, tesis elaborado por el bachiller Pacheco Oviedo Abrahán Arturo, para optar el título profesional de ingeniero industrial. El presente trabajo elaborado en el año 1993, se basa principalmente en el costo de la fabricación de un producto. Dando a entender que los análisis de los diferentes gastos que ocasione el proceso productivo les permitirá establecer un sistema para poder realizar una previsión de los efectivos con las normas existentes y vigentes, para este desarrollo se guiaron de un modelo denominado líneas de productos elaborados por una empresa agroindustrial.

La tesis titulada “formulación de un mejorador de masas para productos de planificación”, de la Universidad nacional de San Agustín de Arequipa facultad de ingeniería de procesos, escuela profesional de ingeniería de industrias alimentarias, tesis presentada por los bachilleres, Salazar alejo cesar Johnny y Jáuregui Valdivia Julissa Edme para optar el título profesional de ingeniero de industrias alimentarias. El presente trabajo presentado en el año 2008, se basa principalmente una formulación nueva de mejorante de masas a base de alfa amilasa, azodicarbonaria, carbonato de calcio y ácido ascórbico, ellos consideran que el resultado de este mejorante potenciara el volumen y la cantidad de gluten en el plan ,paralograr con los resultados esperados se tuvo que realizar 17 ejecuciones experimentales incluyendo la comparación con un producto en blanco y un producto comercial.

La tesis titulada “investigación tecnológica para la industrialización de los colorantes de los productos naturales mendicago, sativa, eucaliptus globulus, origanumvulgare y tagetes minuta” de la Universidad nacional de San Agustín de Arequipa, facultada de ingeniería de procesos, escuela profesional de ingeniería química, tesis presentada por el bachiller Covinos Rivas, enrique bedoya, para optar el título profesional de ingeniero químico. Este presente trabajo informe elaborado en el año de 1994, se basa principalmente en la investigación de la industrialización de recursos naturales para utilizar dicho recurso, como teñidos, alimentos concentrados. Lo anterior conlleva a una investigación de extracción, separación de pigmentos colorantes naturales y dar pautas para su utilización en la industria textil farmacéutica, alimentaria. 
CAPÍTULO II

Marco teórico
1. Helados de Cañihua

Según Cohen y Greenfield(1999)
, una pareja abrió una heladería en una gasolinera renovada en el centro de la ciudad de Burlington, Vermont. En 1979, Los fundadores fueron capaces de combinar el helado con el activismo social mediante la creación de la Misión Estatal en tres-partes que considera a los beneficios como una medida de éxito. Trisección por su grado de éxito en una misión de productos, una misión económica y una misión social, fueron capaces de diferenciarse de compañías de tamaño similar de alimentos, y generar la atención nacional en sus esfuerzos. En 1980, alquilaron un espacio en un molino en el sur Champlain Street en Burlington y comenzaron a comercializar sus helados en botes de 1 pinta . En 1981, En 1983, el helado se usó para construir "el helado más grande del mundo " en St. Albans, Vermont, el helado pesa 27.102 libras. En 1984, Häagen-Dazs trató de limitar la distribución de Ben &Jerry's en Boston, lo que llevó Ben &Jerry's a presentar una demanda contra la empresa matriz, Pillsbury, en su campaña ya famoso "¿Cuál es el miedo de Doughboy?". En 1987, Häagen-Dazs de nuevo trató de aplicar la distribución exclusiva, y Ben &Jerry's presentó su segunda demanda contra la empresa Pillsbury. En 1985, la Fundación Ben &Jerry's fue creado a finales de ese año para financiar proyectos orientados a la comunidad, y por aquel entontes se donó el 7,5% de la facturación anual de la compañía. En 1986, Ben &Jerry's lanzó su "Cowmobile", una roulotte. Modificada utilizados para la distribución gratuita de conos de Ben &Jerry's. El "Cowmobile" se perdión en un incendio cuatro meses más tarde, pero no hubo heridos. En 1988, la pareja ganó el premio título al Pequeños Empresarios del Año de EE. UU. Concedido por el presidente Ronald Reagan. También este año, se introdujeron los brownies inicialmente fabricados en la famosa GreystonBakery, que posteriormente condujo al desarrollo del popular sabor Chocolate FudgeBrownie.

 En 1992, Ben &Jerry's se unieron en una campaña conjunta de cooperación con la organización nacional sin fines de lucro Children'sDefense el Fondo, el objetivo de la campaña era lograr las necesidades básicas de los niños a la parte superior de la agenda nacional. Más de 70.000 tarjetas postales fueron enviadas al Congreso sobre los niños y otras cuestiones nacionales.

En 2000, Ben y Jerry's anunciaron su adquisición multinacional por alimentos de Unilever. Unilever dijo que espera continuar con la tradición de participar "en estas críticas, económicas globales y misiones sociales". En 2001, Ben &Jerry's estadounidense completó la transición a la "Eco-Pint" envasado, empaquetado, que pinta en todos los sabores de los crudos cartón Eco-contenedores Unilever. El uso de cartón marrón de papel kraft blanqueada fue un primer paso crítico hacia una pinta totalmente biodegradable hecho sin cloro añadido. Sin embargo, debido a lo que describieron como aumento de la oferta, calidad, costos y desafíos, Ben and Jerry's suspendió el uso de la Eco-Pinta en 2006, la transición a un contenedor de cerveza hecha de un cartón blanqueados dijo que era más fácil conseguir con características superiores de formación.

Según Panati (1985)2, desde siempre el hombre ha buscado amparo al calor del verano a través de bebidas refrescantes, que se elaboraban con agua  origins of everydaythings mezclada con otros ingredientes que proporcionaban placer y gusto a la bebida, sobre la base de una receta de aquella época donde se explicaba cómo preparar una masa “mantecada” hecha de arroz muy cocido, leche y especias, que, una vez mezcladas, se colocaban en la nieve para que se solidificaran. La misma fuente describe también como los chinos preparaban también fruta helada (zumo y pulpa mezclados con nieve) y que en Pequín.
No se puede decir con exactitud si estos elaborados fueran difundidos y consumido por toda la población (cierto es que un tiempo nevaba más y los glaciares eran más extendidos) o por los nobles y ricos del tiempo. La nieve tenía que ser recolectada en los montes, prensada y transportada en “neveras” o “hileras” bajo tierra (hasta 30 metros) o en cuevas. Se pueden encontrar de estas estructuras en todo el Mediterráneo: En Asia Menor y Turquía, Tunes, Italia, España… que cumplían la función de guardar el hielo y preservar alimentos como la mantequilla o los quesos. 

En la Grecia antigua (alrededor del V siglo a.C) la costumbre de consumir hielo mezclado con zumos de fruta y endulzado con miel se introdujo desde Oriente. Es cierto que las “granita” (granizados) eran muy difundidos, tanto que Hipócrates, el padre de todos los médicos, escribía en uno de sus “aforismos”: “tomar bebidas heladas no puede hacer bien al cuerpo calentado por las altas temperaturas”, y lamentaba que sus consejos no se tenían lo suficiente en cuanta, ya que en los banquetes se consumían gran cantidades de estos “sorbetes”.

El mismo Alejandro Magno, (al cual se atribuye el invento de la macedonia de fruta) era un gran consumidor de fruta y miel enfriadas con nieve. También los romanos solían tomar estos preparados, tenemos constancia escrita de varios historiadores de la época como Plinio el Viejo, Marziale, Seneca o Giovenale. En la Roma Imperial el hielo llegaba de los Apeninos o de los montes de la Maiella o del Gran Sasso, pero también del Vesuvio e del Etna, donde el hielo era más duro y compacto. En Sicilia hasta había un templo dedicado a la nieve y con la exclusiva de venta. 

A partir de la caída del Imperio Romano, estas costumbres declinaron debidos a la crisis económica, a las carestías y a los problemas de guerra relacionados con las invasiones de los bárbaros. 

La situación empieza a cambiar en el siglo VIII, con las llegadas de los Sarracenos, en Sicilia  y en España, que introdujeron desde el Oriente el café, los pistachos, los melocotones y el azúcar de caña de Persia. Con toda probabilidad el dulce frío empezó a resurgir y a difundirse en Sicilia, donde los árabes introdujeron la costumbre de consumir la nieve mezclada con zumos de fruta, miel y aromas. El término “sorbete” viene muy probablemente del árabe sharbét o del turco chorbet. El sorbete más antiguo se elaboraba con agua de jazmín, aún más comúnmente se elaboraban con zumo de limón, naranja o pistacho. 

También los Cruzados comentaban que en Jerusalén se consumían bebidas refrescantes a base de hielo y nieve, y a su vuelta en Europa las introdujeron en las cortes europeas. 

Hay que subrayar como desde tiempos inmemorables se había entendido que el agua, previamente hervida, y después colocada en un recipiente envuelto por paños húmedos y colocadas en un lugar frío (como un balcón ventilado o un sótano), bajaba su temperatura más que el ambiente externo; pero las innovaciones tecnológicas para producir el hielo iban muy lentas. Marco Polo, a su vuelta de Oriente en el XIII d.C., escribía en “El Millón” como en Oriente bajaban la temperatura del agua gracias al empleo de algunos sales, pero no menciona como. Fue probablemente Blasius Villafranca, un médico español que vivía en Roma alrededor de la mitad del XVI siglos, el descubrimiento que el punto de congelación de un líquido se alcanza mucho más rápidamente si se ponía del sal nitro en la nieve o en el hielo en el cual era sumergido. Pero también los Portugueses, habían introducido casi en la misma época este sistema, aprendido en las Indias, donde, desde tiempos lejanos, se sabía como la sal nitro, el cloruro de calcio y otras sales disueltas en el agua provocaban una fuerte bajada de temperatura. De todo modo, las noticias se difundieron rápidamente y la novedad que permitía hacer helar el agua y otras substancias permitió la difusión de las “tartas frías”.

El helado así como hoy lo conocemos, mantecoso, se elaboró por la primera vez en Florencia en el 1500. Cosimo I de Medici, noble del Ducado de Toscana, encargó Bernardo Buontalenti, de organizar unas fiestas especiales que pudieran realmente sorprender el rey de España. Este señor, que era “químico” y fabricaba espectaculares fuegos de artificio, se encargó también de los banquetes, donde hizo servir unas cremas heladas elaboradas con una especia recién llegada de las Ameritas: el azúcar. Fue un éxito, y fue luego, gracias a Caterina de’ Medici, que a partir de la segunda mitad del 1500 se difundió por media Europa (Austria, Francia, Inglaterra…).

En el 1650 en Palermo (Sicilia) nacía Francesco ProcopioColtelli, que pasó a la historia para haber fundado el primero y más importante café de Paris, el “Café Procope”, justo en frente del teatro “La Comedie francaise”. El mismo rey Luís XIV consintió a Coltelli unas licencias reales especiales para la elaboración de “aguas heladas” (granizados) con fruta, flores de anís, canela, limón, flores de naranjo, fresas y cremas heladas. La famosa receta original del helado de crema del Café Procope aromatizada con frutas era: “½ litro de nata, 25cl de leche fresca, una yema de huevo, 375 gr. De azúcar. Batir el todo y cocinar a fuego lento por 5-6 minutos y dejar enfriar. Aromatizar con naranja, limón, bergamota, verter en los moldes y servir”.
A él se le atribuye además el invento de la primera máquina mantecadora a hielo y sal.

En el transcurso del Setecientos el helado se difundió en todas las cortes europeas. Alrededor de la mitad del Setecientos, algunos cocineros, en lugar que seguir prestando sus servicios en las casas de los nobles, empezaron a abrir locales propios, en Francia, Austria, Inglaterra y Escocia, para servir a todo aquellos que se lo podían permitir platos refinados. Nacieron los restaurantes, donde no faltaban los helados y sorbetes. 

En el 1850 en Londres, Agostino Gatti, italiano, abrió el primer laboratorio de helados en Londres, que luego vendía en la calle con pequeños carritos. Pocos años después eran muchos los italianos que vendían de la misma forma, llamados por los ingleses “hokeypokey” (mal entendiendo la palabra italiana “eccone un poco”, o sea “aquí un poco”). Fundamental la labor de las esposas y mujeres, que se quedaban en los obradores a elaborar los helados mientras los maridos salían a la calle con los carritos.

Desde Inglaterra hacia Estados Unidos, donde fuentes comentan que el mismo G. Washington, Franklin o Lincoln, eran admiradores y consumidores de helados. En la mitad del Ochocientos se difundió “al otro lado del charco”. Un pastelero, HaryBurt, “inventó” una tablita de vainilla recubierta de chocolate con un palillo, che llamó “Good humor sucker”. 

La idea del “cono” helado (barquillo) para tomar “paseando”, nace en principio del Novecientos, aún si no es cierto quien exactamente fue el “inventor”. Hay quién dice que la importaron desde Ungría, otros que nació en Estados Unidos en la feria Mundial de St. Louis (Missouri) en el 1904. Entre los numerosos stands se encontraba ArnoldFornachou, heladero, y el sirio ErnestHamwi, panadero que elaboraba obleas dulces, pero también habían españoles y otros italianos que fabricaban obleas similares. En la oficina de Patentes y Marcas de Washington el primero a registrar el “barquillo” o “cono gelato” fue el italiano ItaloMarchionni, en el 1903.

2. Elaboración de los  Helados de Cañihua.
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Fig. 6 Distribucion geografica de la quinua y cafiihua*®





Según Radmacher (2005)3, Este cultivo ha sido considerado por la FAO y recomendado por OMS como uno de los alimentos del futuro a nivel mundial por su gran capacidad de adaptación agronómica, alto contenido de aminoácidos esenciales, su gran potencial para contribuir a la seguridad alimentaria, nutricional y mejora de la economía de la población rural.

1.1. Desarrollar actividades con la participación de los socios

Este proyecto se realizará con la participación de los 3 socios tanto económica como activamente.

1.2. Causas sobre la elaboración de helados.


3. Origen y generalidades de la materia prima

Según Hard (1998)4, La Cañihua es una planta amarantácea de rápido crecimiento, con hojas, tallos y flores moradas, esta coloración se debe a la presencia de betalainas, Sus vistosas flores brotan del tallo principal, en algunos casos las inflo
rescencias llegan a medir 90 cm
, creando vistosos campos de cultivo. Alrededor de 1200 variedades aún se mantienen en los Andes. 
La Cañihua se adapta fácilmente a distintos ambientes, tiene un tipo eficiente de fotosíntesis, crece rápidamente y no requiere de mucho mantenimiento. Se desarrolla a una altitud entre los 1.400 y los 2.400 msnm. Actualmente se cultiva en diferentes países del mundo. Se siembra en Argentina, Ecuador, Bolivia, Guatemala, México e incluso en el sur de África; sin embargo, es el Perú el productor líder, donde esta ancestral especie se cosecha principalmente en los valles interandinos de Cusco, Ancash, Ayacucho, Huancavelica y Arequipa

a. Nombre botánico de la Cañihua.

ChenopodiumpallidicauleAellen.
b. Nombres aborígenes

Qañiwa, cañihua (Perú), cañahua (Bolivia).

QUECHUA: kañiwa, kañawa, kañahua, kañagua, 

kañagua: quitacañihua, ayara, cuchiquinua.
AYMARA: isawalla, hupa, ahara, aara, ajara, cañahua, kañawa
ESPAÑOL: cañihua, cañigua, cañahua,
INGLES: kanihua, canihua

4. Descripción de la semilla de  Cañihua

Según Vandi (2000)
La qañiwa, originaria de los Andes del sur de Perú y de Bolivia, fue domesticada por los pobladores de la cultura Tiahuanaco, asentados en la meseta del Collao. No se han encontrado vestigios arqueológicos relacionados con esta planta, y la dehiscencia que aún presentan los granos sugiere que su domesticación no está completa. Tiene importancia en el altiplano del Perú y de Bolivia, porque produce granos para la alimentación humana en altitudes entre 3 800 y 4 300 m, siendo muy resistente al frío en sus diferentes fases fenológicas. En la actualidad, su cultivo y utilización se mantienen a niveles de autoconsumo en estas regiones; una de las causas de su marginación es la elevada cantidad de mano de obra requerida para su cosecha y el tamaño pequeño del grano, que dificulta su manejo.

4.1. Planta hermafrodita
Estambres y pistilos en las angiospermas; también conocida como una flor perfecta o completa. Conocemos a este cereal de semillas alimenticias como Amaranto o kiwicha, aunque los científicos prefieran llamarla AmaranthusCaudatus. Su origen no dista en espacio, pero sí se extravía en el tiempo. Oriunda del Perú, se ha cultivado desde tiempos inmemoriales en nuestro país, siendo hallada en tumbas andinas con más de 4,000 años de antigüedad.
El  Amaranto y sus más de 1200 variedades tuvieron un protagonismo fundamental en el Imperio Inca, al ser el alimento que se consumía por excelencia. Sin embargo, la época posterior a la llegada de los españoles, su presencia es casi nula, no por inexistente, sino porque se consumía a escondidas, oculta tras el velo del temor y el reproche de quienes disfrutaban de sus encantos. Se sabe que los Incas la utilizaban en sus ceremonias religiosas, por considerarla una bendición de la madre tierra, debido a sus propiedades medicinales y nutritivas. Al llegar los españoles y percatarse que los Incas rendían devoción al amaranto, asumieron este hecho como un sacrilegio, un acto pagano que debía ser sancionado: prohibieron su cultivo y su consumo. Lo mismo sucedió en México, donde, según cuentan las crónicas, los antiguos mexicanos elaboraban panes con formas de pequeños animales con los que adoraban a los dioses de la tierra, el fuego y la lluvia. Los españoles emplearon el mismo sistema, represión total a la siembra y consumo de amaranto. Quizás sea esta la razón del por qué este alimento nos fue tan ajeno en los tiempos de presencia extranjera. Pero su importancia también destaca en la época moderna.

4.2. Variedades

4.2.1. Saihua: Este tipo de cañihua viene a ser una semilla erecta de crecimiento determinado.este crece rápidamente durante aproximadamente 70 dias y la producción de materia seca termina en ese tiempo 

4.2.2. La lasta: es una semilla semierecta de crecimiento no determinado. Este crece pasando 70 dias y produce mas materia seca que la variedad de la Saihua.
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contenido y calidad de sUs proteinas (por su contenido de aminoacidos esenciales,

siendo notablemente ricos en lisina, metionina y triptéfano (Fig. 1) en comparacion con los

patrones de referencia de la FAO **

Lisina (Lys) Metionina (Met) Triptofano (Trp)

Fig. 1 Aminoécidos esenciales, lisina, metionina y triptofano **

Estos contenidos, poco comunes en los alimentos de origen vegetal, los asemejan a
alimentos de origen animal; como leche, came y el huevo por la calidad de su proteina
Ademés hacen factible transformarios en una gran gama de productos manteniendo sus
cualidades nutriivas incluso en procesos industriales, capaces de sustituir notablemente a
las proteinas de origen animal ®. Entre ellos mencionamos su papel de extensores lacteos
para obtener “leche vegetal’ y de extensores camicos usados en embutidos y salchichas,
con un gran potencial para el consumo de nifios y adultos, entre otros productos para el
alivio de la desnutricion y malnutricion tanto en Bolivia, como Latinoamérica.

1.2 ANTECEDENTES DE LAS QUENOPODIACEAS ANDINAS





4.3. Cosecha

Según Macmillan (2001)
La planta necesita un ambiente húmedo durante su crecimiento y es resistente a las sequías en su madurez (aunque es sensible a la excesiva humedad en esta etapa). Raramente se cultiva a menos de 3800m. En cuanto a las temperaturas, puede germinar a 5ªC y florecer a 10ªC, las semillas maduran a los 15ºC. Las plantas adultas son resistentes al frió. La cañihua puede resistir

ambientescalidos de aprox. 25ºC si cuenta con la humedad necesaria.

La cosecha dura alrededor de 150 días (el grano alcanza la madurez). En condiciones naturales el rendimiento es de 2400 kg de semilla por hectárea. El cultivo tradicional se efectúa exclusivamente en condiciones de secano, sin fertilización, en campos de rotación con papa amarga y otros tubérculos andinos y con escasa preparación del suelo. Se siembra al voleo, aproximadamente 5-8 kg/ha. Muchas veces pareciera estar sembrada en surcos, pero no son más que los camellones que quedan del cultivo de tubérculos después del aporcado. La cosecha y trilla se hacen en varias etapas; consisten en arrancar las plantas con raíces, sacudirlas para que se caigan los granos maduros, luego dejarlas secar durante 10-15 días y finalmente proceder a la trilla, utilizando palos curvos (wajtana). Debido la maduración paulatina de la planta, quedan generalmente granos y se vuelve a trillar después de otro período de 10-14 días. Con esta técnica, el campesino obtiene 400-800 kg/ha de granos. Los tallos secos y la broza son un apreciado subproducto para la alimentación animal.
Sin embargo, se puede alcanzar un rendimiento de 3 t/ha cuando se prepara el suelo con buen mullido, se siembra en surcos distanciados 40 cm, se emplea semilla seleccionada por tamaño (5 kg/ha) y se fertiliza (60-40-00 u 80-80-00). El nitrógeno se aplica en dos tiempos: siembra y ramificación. Se efectúa un aporcado y una escarda para evitar competencia. Las plagas se controlan en el caso de amenazar la producción, sobre todo Epicautasp., Gnorimschemasp. Y Myzussp. La cosecha se efectúa cuando las plantas viran de color; consiste en segar y emparvar durante 20-30 días o hasta que estén completamente secas. La trilla puede ser manual, con varas curvas y zarandas, o mecanizada mediante una trilladora estacionaria de trigo (reduciendo al mínimo las revoluciones, cerrando la entrada de aire y modificando las dimensiones de las cribas). Es necesario limpiar el grano que está cubierto por broza fina. Los rendimientos comerciales con esta técnica alcanzan los 1 500 kg/ha.

5. Ventajas del helado de Cañihua.

Según Benavides (2005)
Efectos beneficiosos en nuestro organismo
En los últimos tres o cuatro años se ha investigado más a fondo la composición química del aceite de los granos de amaranto que las de las hojas. Sin embargo, se observa que éstas contienen una cantidad considerablemente más elevada de minerales como calcio, hierro, fósforo y caretonoides, en comparación con la mayoría de las verduras. También se ha determinado que diversas especies de amaranto, como el Amaranthuscruentus y el paniculus, son buenas fuentes de flavonoides antioxidantes. 


Desde hace más de una década se está trabajando en la producción de nuevos productos elaborados a partir de hojas y grano de amaranto, dirigidos a la prevención de enfermedades cardiovasculares. Son diversas las investigaciones, entre ellas la que se llevó a cabo de manera coordinada entre el Funcional Foods Center de Dallas (EE.UU.), la Universidad Estatal de Voronezh, en Rusia, y el Instituto Estatal de Nutrición de la Academia Rusa de Ciencias Médicas, en Moscú, que indican el valor preventivo y terapéutico del aceite de amaranto para el sistema cardiovascular.  En este estudio clínico aleatorizado controlado con placebo participaron 125 pacientes que habían sufrido algún trastorno coronario o que sufrían hipertensión acompañada de obesidad. Los pacientes, hombres y mujeres de entre 32 y 68 años, fueron escogidos al azar para consumir entre 3 y 18 ml de aceite de amaranto diarios. Todos los participantes siguieron las mismas recomendaciones dietéticas de una dieta controlada en sal. 

Los resultados más relevantes fueron que el consumo de aceite de amaranto disminuyó la cantidad de colesterol total, de triglicéridos y de LDL colesterol (malo) significativamente. Su acción beneficiosa fue mayor cuando se usó en una dosis de 18 ml al día. Por tanto, y aunque son precisas más investigaciones, los resultados indican que el aceite de amaranto podría ser considerado como un complemento eficaz para la protección cardiovascular.

5.1. Componentes de la lisina

Entre sus principales componentes se encuentra la lisina, elemento necesario para la construcción de todas las proteínas del organismo. 
5.1.1. Es además la principal responsable de la absorción de calcio, ayuda enormemente en la recuperación posterior a las intervenciones quirúrgicas y lesiones deportivas, además de favorecer la producción de hormonas, enzimas y anticuerpos.
5.1.2. Ayuda a disminuir notablemente los niveles de colesterol en la sangre. 
5.1.3. Favorece el desarrollo mental y estimula la liberación de la hormona del crecimiento, por lo que es recomendable consumirla desde niño.
5.1.4. EL Amaranto ha destronado a la reina del calcio por excelencia: la leche. Esto, debido a que 100 gramos de kiwicha contienen el doble de calcio que el mismo volumen de leche. La ausencia de esta proteína produce raquitismo y osteoporosis. Además, niveles muy bajos de calcio en la sangre aumentan la irritabilidad de las fibras y los centros nerviosos, lo que produce calambres. 
5.1.5. El fósforo es otra de sus componentes. Compuesto que interviene en las funciones vitales de las personas, considerado como un elemento indispensable para el ser humano, el fósforo es el encargado de almacenar y transportar la energía en nuestro organismo. Su ausencia o poca ingesta nos puede producir cansancio y pérdida de concentración. Entre otros de sus elementos, encontramos el hierro y las vitaminas A y C, lo que hacen de la kiwichauno de los alimentos con mayor contenido nutritivo. 

5.1.6. Tiene más de las proteínas contenidas en el maíz, el triple del trigo y casi igual proporción a la de la leche.

5.1.7. Erradica  el cáncer de colon. recuperación posterior a las intervenciones quirúrgicas lesiones deportivas favorece la producción de hormonas enzimas y anticuerpos. disminuye los niveles de colesterol en la sangre.

5.1.8. Favorece el desarrollo mental. estimula la liberación de la hormona del crecimiento
5.1.9. Es dietético, sus extractos son utilizados para elaborar mayonesa y aderezos light. 
5.1.10. Se ha descubierto que el extracto de sus granos el aceite, este podría ayudar al tratamiento de la diabetes. Cuenta con doble de proteínas que el arroz. Útil en estados psicológicos alterados y en situaciones de miedo. 
5.1.11. Sirve como fibra dietética y laxante. No contiene colesterol. Es 100% digestivo. 
5.1.12. Bueno para la memoria, pues este súper cereal es que al equilibrar el calcio, el fósforo y el magnesio, puede mantener tu cerebro en buen estado. Con el Amaranto (al natural) puedes combatir la osteoporosis y la anemia.
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La quimica de la cafiitua presenta caracteristicas similares a las de la quinua. Los
estudios realizados reportan la presencia de flavonol-glucésidos, y de tres tipos de
saponinas terpenoides, perteneciendo el mayor grupo de compuestos aislados a la familia

de los flavonoides'** _ (Fig. 2y 3)

Y o

Fig. 2. Estructura de flavonol-apidsidos aislados de las semillas de Ch. palidicaule: (1)
isorhamnetina 3-0--D-apiofuranosik(1->2)-0-{a-L-thamnopiranosil (1->6)}-g-D-glucopirandsido;
(2) quercetin 3-0-B-D-galactopiranosido; (3) quercetin 3-O-8-D-apiofuranosilo (12)-O-fa-L-
rhamnopiranosilo (1> 6)-6-D-glucopirandsido.

<l




5.2. Utilización en diferentes preparaciones

Según Chaviña (2003)
Las semillas son generalmente tostadas y molidas para formar una harina marrón que es consumida con azúcar o añadida a sopas. También es usada con harina de trigo en panes, tortas y budines. Se prepara como una bebida, similar al chocolate caliente.

6. Clasificación de los helados en general.

6.1. Helados industriales.

6.2. Helados artesanales.

7. Situación Demográfica de la Cañihua en el país.

Según Bocanegra (1993)
El Amaranto o Cañihua, comenzó a cultivarse en América hace más de 7000 años, su consumo es tradicional en Perú, México y Bolivia, las semillas de Amaranto proveen una fuente de proteínas superior a otros cereales que puede satisfacer gran parte de la ración recomendada de proteínas para niños y también pueden proveer aproximadamente el 70% de energía de la dieta.

El Amaranto, al igual que la quinua, fue seleccionado para la dieta de los astronautas por su alto valor nutritivo, su aprovechamiento integral y brevedad de su ciclo de cultivo, así como su capacidad de crecer en condiciones poco favorables en su desarrollo. Por todo ello, fue calificada por la NASA como cultivo CELLSS. El amaranto pasó a ser cultivada en los viajes espaciales desde 1985, floreciendo en el espacio durante el vuelo orbital de la nave Atlantis 71 B.
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8. Aspectos ecológicos y Fito geográficos.

Según Steven (1998)
El cultivo se extiende desde el centro del Perú (Huaraz) hasta Cochabamba en Bolivia, entre 3 000-4 000 m, con una mayor concentración en la región del altiplano; es esporádico en la meseta de Bombón (Junín, Perú), en pequeñas parcelas. Sus requerimientos son:

8.1. Fotoperiodo: Es indiferente a la duración de la luz de día y muestra adaptabilidad a diferentes ambientes; experimentalmente se ha producido grano en Finlandia, a 40 lat. N.

Humedad: Requiere de 500-800 mm de lluvias, pero puede tolerar períodos prolongados de sequía; muestra susceptibilidad extrema al exceso de humedad en las primeras fases de desarrollo.

8.2. Temperatura: Una vez establecida la planta, es muy resistente al frío, soportando temperaturas de hasta 10 C durante la ramificación, ya que por un mecanismo de adaptación las hojas cubren y protegen los primordios y ejes florales al atardecer, evitando el congelamiento de las partes vitales de la planta. En el otro extremo puede soportar hasta 28 C, si cuenta con la humedad necesaria.

Suelos: Prefiere suelos franco-arcillosos, provistos de suficiente fósforo y potasio. El pH adecuado varía entre 4,8 y 8,5; muestra tolerancia a la salinidad.

En forma silvestre y entre cultivos de papa amarga crecen con frecuencia las denominadas Mama Qañiwa, Machu Qañiwa, y KitaQañiwa, que son los parientes más cercanos de la qañiwa. Las formas silvestres pueden alcanzar tamaños considerables en buenas condiciones de fertilidad; estas plantas son cosechadas y consumidas en años de escasez.

9. Diversidad Genética.

Según House (2002)
La Cañihua muestra amplia diversidad genética, con distintas formas de plantas, desde erectas (Lasta) hasta rastreras (Saigua). Varían el color de plantas y semillas, la precocidad, contenido de proteínas, adaptación a suelos, precipitación, tolerancia a plagas y enfermedades. Normalmente se encuentran especies cultivadas, especies escapadas del cultivo y silvestres. El centro de diversidad se limita al altiplano peruano-boliviano, es decir a la región comprendida desde el nudo de Vilcanota en el Perú hasta los salares de Uyuni en Bolivia.

Algunos de los cultivares conocidos en el Perú son: Cupi, Ramis, Akallapi, Huanaco, Rosada, Chillihua, Condorsaya, Kellu, Puca; en Bolivia: Kanallapi, Chusllunca y Issualla.

Se cuenta con colecciones de germoplasma en las estaciones experimentales del INIAA de Camacani e Illpa (Puno), de la Universidad San Antonio Abad en Kayra (Cuzco) en el Perú, y en la de Patacamaya (IBTA, Bolivia), donde se conservan más de 380 accesiones en ambientes oscuros y fríos, pero inadecuados para una conservación de largo plazo.

Como aún no se han introducido variedades seleccionadas en mayor escala en los dos países donde se cultiva, no hay peligro de erosión genética.

Se requiere una recolección complementaria y sistemática de la variabilidad genética en la hoya del lago Titicaca, en el altiplano peruano-boliviano, cordilleras y zonas por encima de los 4 000 m, valles alto andinos de la cordillera central (Ancash, Huánuco, Junín, Huancavelica, Ayacucho y Cuzco), zonas áridas aledañas a los salares en Bolivia y finalmente en la puna y prepuna del norte de Argentina. La recolección debe efectuarse a partir de cultivos y, con mayor énfasis, a partir de poblaciones silvestres, que aún no han sido recolectadas, complementando así su conservación.

10. La producción de la Cañihua en el país.

Según Wayne (1896)
El cultivo tradicional se efectúa exclusivamente en condiciones de secano, sin fertilización, en campos de rotación con papa amarga y otros tubérculos andinos y con escasa preparación del suelo. Se siembra al voleo, aproximadamente 5-8 kg/ha. Muchas veces pareciera estar sembrada en surcos, pero no son más que los camellones que quedan del cultivo de tubérculos después del aporcado. La cosecha y trilla se hacen en varias etapas; consisten en arrancar las plantas con raíces, sacudirlas para que se caigan los granos maduros, luego dejarlas secar durante 10-15 días y finalmente proceder a la trilla, utilizando palos curvos (wajtana). Debido la maduración paulatina de la planta, quedan generalmente granos y se vuelve a trillar después de otro período de 10-14 días. Con esta técnica, el campesino obtiene 400-800 kg/ha de granos. Los tallos secos y la broza son un apreciado subproducto para la alimentación animal.

Sin embargo, se puede alcanzar un rendimiento de 3 t/ha cuando se prepara el suelo con buen mullido, se siembra en surcos distanciados 40 cm, se emplea semilla seleccionada por tamaño (5 kg/ha) y se fertiliza (60-40-00 u 80-80-00). El nitrógeno se aplica en dos tiempos: siembra y ramificación. Se efectúa un aporcado y una escarda para evitar competencia. Las plagas se controlan en el caso de amenazar la producción, sobre todo Epicautasp., Gnorimschemasp. Y Myzussp. La cosecha se efectúa cuando las plantas viran de color; consiste en segar y emparvar durante 20-30 días o hasta que estén completamente secas. La trilla puede ser manual, con varas curvas y zarandas, o mecanizada mediante una trilladora estacionaria de trigo (reduciendo al mínimo las revoluciones, cerrando la entrada de aire y modificando las dimensiones de las cribas). Es necesario limpiar el grano que está cubierto por broza fina. Los rendimientos comerciales con esta técnica alcanzan los 1 500 kg/ha.

11. Áreas potenciales para introducción y cultivo 

Según Luna (1999)
El cultivo podría intensificarse en las áreas planas de la meseta altiplánica de Perú y Bolivia y en las zonas sobre los 3 800 m de la cordillera central de los Andes.

La investigación, promoción y apoyo oficial podrían motivar el resurgimiento del cultivo en las tierras frías de los Andes.

12. Líneas de investigación

Según sanchez (2008)
Las líneas de investigación y de promoción necesarias para dar inicio a una mayor divulgación del cultivo son las siguientes:

· completar la colección, evaluación y caracterización del material genético disponible en la región andina, con prioridad para obtener variedades de maduración uniforme, menor dehiscencia y grano de tamaño grande;

· producir semilla mejorada y distribuirla a los productores;

· construir prototipos de maquinaria eficiente para la trilla del grano;

· llevar a cabo el procesamiento agroindustrial para ofrecer productos de buena presentación y provechosa comercialización

13. Preparación del helado de la Cañihua.

Según  Patiño (2009)

13.1. Componentes de elaboración de los helados.

13.1.1. Inicio

13.1.1.1. Recopilación de información.

13.1.1.2. Elaborar un fichero de ingredientes.

13.1.2. Proceso

13.1.2.1. Herramientas o utensilios  para la elaboración.

13.1.2.2. Numerar los pasos a seguir.

13.1.2.3. Describir cada fase.

13.1.3. Resultados proximales

13.1.3.1. Añadir sugerencias de presentación. 

14.  Aminoácidos esenciales, lisina, metionina y triptófano
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15. Promocionar el producto innovador en el mercado

Según el proyecto de desarrollo Anónimo (2012)
, Nos indica que los pobladores de todo el país, en especial  el mercado mayorista  siglo XX viene siendo el principal centro de acopio y distribución, la comercialización de los productos de trigo, cebada, maíz, Cañihua, Kiwicha y quinua es casi perfecta es decir se vende al igual de lo que ofrecen.

Los productos de quinua, Kiwicha y Cañihua son considerados como productos nuevos, por ejemplo cuándo se ha preguntado sobre la Cañihua,  el resultado fue que este producto es muy  conocido y de mayor aceptación en el mercado.

15.1. Estudio de mercado

Según Sierra (2009)
La encuesta y dicha entrevista se aplicara a 100 personas en el emporio comercial Andrés Avelino Cáceres distrito de cerro Colorado. El formato de encuesta es el que se detalla en la siguiente figura 

Los helados son definidos como una mezcla homogénea y pasterizada de diversos ingredientes, que es batida y congelada para su posterior consumo en diferentes formas y tamaños. Las principales clasificaciones del helado son, atendiendo a su composición, helados de agua y de leche y, según su forma de presentación, los clasificamos en: polos, tarrinas, helados, envases familiares, etc. Por ser una mezcla de diversos alimentos de alta calidad son considerados como una importante fuente de: proteínas de alto valor biológico, vitaminas de todos los tipos, energía calórica y sales minerales diversas (calcio, sodio, potasio, magnesio, etc.). La enumeración de estas propiedades hace necesario considerar a los helados no sólo como una simple golosina o refresco de verano sino también como un alimento que aporta elementos muy importantes para una alimentación equilibrada en todas las estaciones del año y etapas de la vida. 

15.2. Mercado Objetivo: Nuestros clientes serán clientes industriales, principalmente restauración, a los que ofreceremos la diversidad de nuestros productos, y pequeñas heladerías a los que podamos ofrecer nuestros helados en envases a granel. De este modo, cubriremos los canales de venta “Impulso” y “Restauración” que suponen un total del 66% de las ventas en el sector del helado. 

Análisis DAFO: En la siguiente tabla se muestra el análisis DAFO de nuestro negocio:
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Según Tello, Cruz, Quijandría (2013)
, realizamos un previo estudio de mercado  a través de la recopilación de información, análisis de investigación, interpretación de la investigación, formato de encuestas  y entrevistas para ello formularemos 10 preguntas,  dirigidas a nuestros (as) futuros (as) consumidores (as) y como consiguiente la recolección de las encuestas, tabulación, resultados e interpretación.
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8) ¢Qué presentacion de helados es la de su preferencia?

(Marque las que usted crea conveniente) (Responda en las 2 columnas)
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9) ¢Con qué frecuencia consumes helados?
(Responder en las dos columnas)

En general
102 veces al mes De 3a5 veces al mes
702 veces por semana Mas de 3 veces a la semana
En época de calor
102 veces al mes De 3a5 veces al mes
702 veces por semana Mas de 3 veces a la semana

10) En que se fija usted a la hora de comprar un helado

presentacion __calidad __precio __atencion





15.3. Atención oportuna a los clientes

Según la empresa “El sabor de la Vida” (2003)
La consistencia final de un helado está determinada por el tamaño de los cristales de hielo que posee y la proporción de jarabe que los recubre. Cuanto más pequeños sean los cristales, y cuanto mayor sea la proporción de jarabe líquido y otros ingredientes para mantenerlos separados, más suave será la textura del helado.

El tamaño de los cristales y la proporción de jarabe dependen de los ingredientes de la mezcla que hagamos, de cómo se congele ésta, y de la temperatura a la que se sirva.

15.4. Prueba de optimización

Según Perez (2009)
Descripción del proceso productivo 

La elaboración industrial de los diversos tipos de helados incluye las siguientes etapas: 

1. Recepción y almacenamiento de los ingredientes y aditivos que componen los helados 

2. Mezcla de los ingredientes, acompañada de homogeneización, pasteurización y maduración de dicha mezcla. 

3. Batido con aire y congelación (mantecación). 

4. Envasado de los helados 

5. Endurecimiento de los helados y conservación por frío

Ingredientes

·   Azúcar
·   Miel o jarabe: Son anticongelantes naturales, así que cuanto mayor sea la proporción de azúcar, mejor será su textura. Lo ideal sería no pasar de un 18% aunque el azúcar invertido se puede utilizar hasta en una proporción del 25 %.

·   Alcohol. El alcohol tiene un punto de congelación bajo, inferior al de nuestros congeladores domésticos por lo que es un ingrediente ideal para evitar la cristalización en los helados. Se puede utilizar en una proporción del 20%.

·   Grasa: Reduce el tamaño de los cristales de hielo y produce un efecto lubricante, que da sensación de suavidad en la boca.

·  las yemas de huevo

·  la nata

·  la mantequilla 

·  Leche en polvo: Proporciona a la mezcla proteínas lácteas y lactosa. La lactosa absorbe diez veces su peso en agua, lo que se traduce en menos agua en la mezcla, o sea, menos cristales de hielo. No añadiremos más de un 10%.

· Cañihua 
·  Aire. Aunque no es un ingrediente en sí, es un factor importante para lograr nuestro objetivo. Debemos introducir aire en la mezcla ya sea con el batido manual o con máquina heladora; o bien mediante alguno de los ingredientes. Montar las claras a punto de nieve o la nata en punto firme son dos opciones muy interesantes.

Congelación

· En este punto tenemos que diferenciar si el método de congelación de la mezcla se hace con heladora o sin ella. Si utilizamos una heladora el batido constante de la crema hace que se introduzca aire en ella, con lo que los cristales son más pequeños y la mezcla más ligera.

· Por el contrario si hacemos el helado manualmente tendremos que batir nosotros mismos la crema cada cierto tiempo. Durante la primera hora recomiendo hacerlo cada diez minutos. Y en las siguientes cada treinta es suficiente.

Temperatura

· La temperatura ideal para congelar  los helados está entre los -14 y -7 ºC. Como los congeladores domésticos no poseen las características ni temperaturas adecuadas, es conveniente retirar el helado unos minutos antes de llevarlo a la mesa. En cuanto los coloquemos en nuestros diferentes tamaños de envases, congelaremos inmediatamente el resto para evitar la formación de gránulos.

· También podemos calentar un poco la tarrina de helado en el microondas, durante unos 5 segundos.

Según Revilla (2008)
,Empezamos por un primer método que quizás sea el más tedioso, pues hay que estar pendiente del helado unas cuantas horas. Se realizaría, con la receta escogida, la crema base del helado y se dejaría enfriar bien. Después se coloca en un recipiente con tapa, de plástico o de acero inoxidable, y lo pondríamos a congelar.

A los cuarenta y cinco minutos aproximadamente, remover con una espátula o varillas para deshacer los cristales de hielo que se empiezan a formar. Devolver al congelador. Se repite esta operación cada treinta minutos hasta que el helado se congele. Puede ser que lleve entre dos o tres horas para que esté listo.

 Pero existe otro método sencillo que no tenemos que estar tan pendientes del helado y con el que se obtienen muy buenos resultados. Para ponerlo en práctica necesitamos un bol grande lleno de cubitos de hielo, al cual le añadimos un puñado generoso de sal.

Después, la mezcla base de helado la vertemos en un recipiente más pequeño que quepa en el primer bol y lo enterramos bien, de tal forma que quede rodeado lo más posible por el hielo. Con una batidora de mano batir durante diez minutos y después pasar al congelador los dos recipientes durante cuarenta y cinco minutos más.

Cuando pase el tiempo volvemos a batir otros cinco minutos, aquí ya deberíamos de haber conseguido una textura cremosa y suave. La mezcla se cubre con film de cocina bien pegado a la superficie y se devuelve, ya solo el recipiente con el helado, al congelador durante unas horas o mejor una noche entera hasta el momento de servirlo.

El tercer método sería el de los cubitos, este consiste en preparar cubiteras o bolsas de hielo con la mezcla base. Para realizar esta crema se usarían ocho yemas, un bote de leche evaporada y azúcar al gusto, adicionando el sabor que queramos, ya sea chocolate, frutas o el ingrediente escogido. Mezclar todo y después congelar las cubiteras durante cuatro horas o hasta que esté sólida la mezcla.

Echar los cubitos en un robot de cocina y triturar, añadiendo medio litro de nata montada y mezclando durante medio minuto. Verter ya en un recipiente o molde y volver a llevar al congelador durante un mínimo de otras cuatro horas.

Pero, aumentar la cantidad de grasa en la mezcla base, añadir alcohol en forma de licor o incluso gelatina, hará que aunque no dispongamos de máquina para hacer helados la mezcla sea mucho más fácil de servir, más cremosa y con menos cristales en su interior.

15.5. Proceso de la elaboración de múltiples sabores

Según Alfonsín (2011)
 Componentes y etapas del proceso:

Materias Primas

Preparación o método de elaboración

Congelación 

Conservación. 

La calidad del helado será igual al de menor nivel de ellos.

Por eso aunque sus componentes y procesos sean los mejores, si uno de ellos no tiene el mismo nivel de calidad, el resultado será equivalente al de menor nivel:

Ejemplo:       

LA MEJOR MATERIA PRIMA

LA MEJOR PASTEURIZACION, HOMOGENIZACION, MADURACION.

LA FABRICACION ES LENTA Y CON POCO BATIDO

UNA CONSERVADORA QUE  BRINDA LA TEMPERATURA ADECUADA

TODO EL ESFUERZO REALIZADO EN EL RESTO DE LOS PROCESOS SE DESMERECE POR LA FABRICACION

Por esto hay que controlar que todos los componentes. Materia prima, pasteurizadora, homogenizadora, maduradora, fabricadora, cámara, conservadora, etc.  Tengan buen estado de conservación y funcionamiento; que todos los procesos  pasterización, homogenización, maduración, conservación, sean realizados de manera óptima. Si alguno de todos estos procesos o componentes fallaran influirían sobre la calidad de nuestro producto final

Los métodos de elaboración en general los podemos dividir en dos:

ELABORACIÓN EN FRIO (no recomendada)

ELABORACIÓN EN CALIENTE

En la elaboración en caliente es necesario poseer un pasteurizador para lograr un mayor efecto emulsionador  y para mantener la mezcla constantemente en movimiento hasta la fabricación. Seguiremos los distintos pasos que detallaremos:

Cargar la leche fluida en el pasteurizador (en el caso que se reconstituya  con leche en polvo agregar solo el agua)

Agregar cada uno de los ingredientes secos, en el caso de utilizar estabilizadores es conveniente mezclarlos con azúcar para una mejor dispersión.

Entre los 50º C y 55 º C incorporar la crema de leche y/o dulce de leche y/o manteca y/o cobertura trozada, según corresponda (esto es  porque a menos temperatura los elementos se van al fondo del pasteurizador sin mezclarse)

Alcanzados los 60º C, agregar las yemas de huevo o si correspondiese según receta los huevos, y dejar elevar la temperatura a 80º C (antes de esta temperatura no se mezclan)

Alcanzados los 80º C retirar la mezcla y colocarla luego en la tina de enfriamiento hasta alcanzar los 5º C.

Dejar madurar la mezcla  a  4º ó 7º C,  entre 2 y 48 horas.

Durante ese proceso agregar las pulpas y frutas indicadas en la receta (no las frutas que se oxidan)  y las bebidas alcohólicas en la proporción indicada en cada receta.

Estos son los pasos que esquemáticamente deben ser dados para la elaboración en caliente. 

En frío se podrán dar los mismos pasos pero en el caso de tener en la mezcla, huevos, cobertura, manteca, dulce de leche, se calentarán por separado con un poco de leche, del total de la mezcla para su posterior agregado a la misma.

Ya hemos expuesto la ventaja de la elaboración en caliente. Entonces uno se pregunta ¿será posible elaborar en frío?, La respuesta es que sí.

Este tipo de elaboración ha tomado gran auge desde diez años a esta parte y se fundamenta en la aparición de preparados especiales para preparar helados, dichos preparados contienen los estabilizantes, colorantes y si es necesario saborizantes y aromatizantes, que dosificados de acuerdo con las instrucciones del fabricante, proporcionan los gustos ya listos para ser fabricados por la máquina congeladora.

La elaboración puede hacerse en frío en razón de que los ingredientes que el artesano adquiere en el mercado garantizan la calidad de los mismos, el respaldo de una empresa importante o bien el proceso al que fuera sometido el ingrediente le aseguran un buen margen de seguridad.

No obstante, un día hasta la mejor máquina falla y quien deberá pagar las consecuencias será el último eslabón de la cadena, por esa razón y por las que a lo largo del libro venimos haciendo referencia es conveniente extremar los cuidados y tomar las precauciones para evitar cualquier tipo de inconveniente bromatológico.

CONGELACIÓN Y CONSERVACIÓN

Una de las etapas más delicadas e importantes por su gravitación en la estructura final del producto terminado, es la congelación de la mezcla.

De su manejo correcto y eficiente, armonizado, con etapas anteriores que ofrezcan idéntica características, dependerá que el helado obtenido ofrezca continuidad en sus condiciones de suavidad, textura y cuerpo.

A efecto de analizar mejor el proceso, podemos fijar dos divisiones o etapas.

Sabemos que la mezcla a congelar transforma en cristales de hielo su contenido de agua en forma paulatina, es decir, a medida que desciende su temperatura, va aumentando la cantidad de agua congelada. La celeridad de esta transformación no es materialmente de carácter uniforme. El mayor porcentaje de la misma se obtiene en las primeras etapas y luego el proceso progresa mucho más lentamente.

En la primera etapa, mediante un batido mecánico y la aplicación de frío, se obtiene a partir de una mezcla con características viscosas, una masa helada de consistencia semi-blanda y cremosa. Esta etapa se cumple en lo que conocemos como fabricadora o mantecadora. Esta congelación debe lograrse en el tiempo más breve posible y la temperatura más baja que pueda lograrse sin entorpecer su descarga posterior. Ello nos permite alcanzar porcentajes de agua congelada en forma de cristales pequeños en la mayor proporción posible.

La segunda etapa se cumple en la conservadora donde dicha masa se consolida. 

Aparece en estas dos etapas un “ingrediente” más que se agrega a todos los anteriormente mencionados, el frío como tal debe dosificárselo cuidadosamente y no arbitrariamente como podría suponerse.

En general las condiciones de frío están fijadas entre ciertos límites por los fabricantes de las fabricadoras y conservadoras.

En esta realidad el heladero maniobra con el tiempo como variable que le permite alcanzar el estado físico necesario en el helado correspondiente al producto terminado. 

En muchos casos el final de la fabricación es determinada por la simple observación visual o por el ruido que hace la maquina que cambia al tener el producto casi terminado  pero hoy en día las maquinas modernas traen amperímetros llamados durometros que nos indican cuando el helado alcanza la dureza adecuada o termómetros que no marcan la temperatura a la que se encuentra la mezcla.

El helado artesanal bien balanceado debe ser retirado de la fabricadora entre los  -7º y -11º C, esta variación se justifica por los ingredientes que tenga la mezcla y el tipo de fabricadora utilizada (en le caso de la fabricadora vertical antigua no es posible sacarlo antes de los – 13).  ¿Qué ocurre si el helado se retira antes de haber alcanzado la temperatura óptima?

No se habrá completado el batido quedando una cierta cantidad de agua en suspenso mayor a la deseada. Cuando ese helado sea llevado a la conservadora, esa agua en suspenso se congelará creciendo los cristales desmesuradamente, con lo que se tendrá un helado cristalizado, “granuloso”.

Si se retira después de haber alcanzado la temperatura óptima, habremos ocupado el equipo elaborador innecesariamente  perdiendo incorporación de aire, achicando la producción y dándole al helado un “FRIO” más caro que el de la conservadora.

¿Qué es lo que pasa con el helado en la conservadora? Lo primero a aclarar es que la temperatura de conservación varia de acuerdo a los ingredientes empleados. El más importante por lo ya expuesto es el azúcar. A menor porcentaje de azúcar corresponde menos frió.

Las conservadoras no vienen para regular el frío en cada uno de sus tubos, sino que se regula el conjunto, por lo tanto es conveniente agrupar a los helados de acuerdo a sus balances conocidos con anterioridad y no mezclar en lo posible los helados de agua con los de crema o los que poseen alcohol.

Existe una fórmula empírica que aplicada sobre la relación de azúcares totales correspondientes a recetas balanceadas permite establecer la temperatura óptima de conservación:

Según Laurel (2008)
Formula para determinar  la temperatura aproximada de conservación.

( % AZUCARES x 4) = TEMPERATURA DE CONSERVACIÓN

                                      5

Ejemplo:

Si una receta tiene un porcentaje del 16 % de azúcares sobre el peso de la mezcla total, tendremos:

( 16 x 4) = 12,8º C

                              5

LA INOCUIDAD DEL AGUA

El agua hace normalmente de vehiculo de una serie de microorganismos  y los nutrientes que transporte les permitirán sobrevivir. Algunos de estos microorganismos son bacterias que pueden producir enfermedades tales como  escherichiacoli, shigella, vibriocholerae y yersiniaenterocolica, entre otras.  La mayoría de estas bacterias patógenas  vive en intestinos de animales de sangre caliente, como el hombre, por ejemplo y a través de su materia fecal  pueden trazar  un ciclo para volver al hombre que las ingiere. Si el organismo no tiene  defensa suficientes puede enfermar. Se reconocen tres poblaciones vulnerables.  Los ancianos y los niños pequeños.

Para  asegurar la inocuidad  bacteriológica  de un agua  para beber  o elaborar productos, se aconseja:

1 – Verificar si el agua que se recibe es de pozo o de la red domiciliaria  de AySA.

2 – En el caso de recibirse de AySA  sacar una muestra y analizarla para corroborar la llegada en las condiciones adecuadas.

3 – En el caso de recibirse de pozo, debe extraerse una muestra a la salida de la bomba t otra muestra  a la llegada del lugar de elaboración.  Puede darse el caso de salir no apto para el resultado bacteriológico en el lugar de elaboración  y tratarse que el tanque esté sucio y el pozo en buenas condiciones.

4 – Si el `pozo está contaminado debe procederse a la  desinfección del mismo con el agregado de 15 o 20 ltrs. De lavandina concentrada de buena calidad, dejarlo un  día  en contacto sin funcionar y luego hacer andar la bomba hasta que no se sienta olor a cloro. Dejar para una semana  y repetir el examen bacteriológico.

Si vuelve a dar mal puede probarse a mas profundidad y o abrir un pozo en otro lugar.

5A– Si el pozo está bien y la muestra del lugar de trabajo no cumple , puede decirse que  el tanque y /o cañerías están contaminadas, debiéndose operar de la siguiente manera:

5 B- Se emplea un cepillo  de cerdas duras nueva y con detergente se limpia cuidadosamente  la parte inferior del tanque  y la tapa.

5 C –Se descarga  el detergente con abundante agua.

5D -   Se carga con agua el tanque y se le agrega 1 a 2 ltrs. De lavandina concentrada por cada 1000 ltrs. De agua  revolviéndolo una vez  y tapándolo.

5E – Se abren de a una por vez las distintas canillas y se van cerrando a medida que empieza  a salir agua con olor a cloro.

5F-   Si el volumen  de agua  a bajado demasiado por la salida del agua por las distintas canillas cuando se efectuaba la operación indicada en 5E  es conveniente  volver a cargar el tanque con agua y adicionar  el equivalente de la lavandina indicada anteriormente.

5G – Se  deja entonces en contacto el agua clorada en lo posible un día con el tanque y cañerías.

5H – Luego se abren todas las canillas y se hace salir el agua clorada hasta vaciar el tanque.

5I -   Posteriormente  se va recargando el tanque con el agua del pozo de acuerdo a sus necesidades.  

5 J – Transcurrida  una semana del uso del agua conviene efectuar  otro análisis para asegurar  la efectividad del tratamiento de desinfección.

5K – Cuidar que se mantenga la continua hermeticidad de los tanques.

En la Argentina, existen límites fijados para las diferentes características  del agua para bebida humana. 

Similares condiciones suelen darse para el agua del lavado de los distintos utensilios y equipos  que se usan en la elaboración.


15.6. Colocar los productos en los lugares correspondientes

En nuestro deseo de servir cada día mejor a nuestros clientes hemos desarrollado Helados Ice Cream Cañihua con diversas presentaciones los cuales están acordes a las exigencias del cliente. 

Tomando en cuenta nuestras diversas presentaciones para que así nuestro producto esté o llegue a estar en cada mesa, lonchera.

En los actuales momentos y gracias a la demanda que experimentan nuestros helados en el Distrito de José Luis Bustamante y Rivero, en donde gracias a la preferencia de los consumidores y de nuestros clientes estamos empezando en una agresiva nueva etapa de expansión, nosotros aspiramos construir una nueva planta industrial, diseñada, con todos los adelantes y requerimientos tanto ecológicos como tecnológicos de la época, mientras tanto la elaboración de nuestros helados se realizan en el mismo local situado en el emporio Andrés Avelino Cáceres. 

15.7. Envase o presentación del producto
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16. Los proveedores deberán informarnos sobre los beneficios de la materia prima a utilizar 

Según la Empresa “Ice Cream Cañihua” (2013)
La microempresa adquirirá las materias primas que son la leche, cañihua, Azúcar, Miel o jarabe, Alcohol, las yemas de huevo, la nata, la mantequilla ,Leche en polvode las siguientes empresas: El Ranchito, Prolac, Distribuidora Lagla (distribuidor de frutas, maíz dulce, pasas, canela, nueces, huevos, y esencias),
Fundas plásticas para los helados “ARTES PUBLICITARIAS”, Paletas de Helados “DISPLAST”, Envases para helados “ANILEC”.
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Hemos elegido a estas empresas como nuestros proveedores por el prestigio, por la cobertura, por la calidad de los productos que ofrece, y principalmente por los precios sumamente convenientes, lo que ayudará a que no se encarezca el producto que vamos a elaborar.

17. Precio

Según el sitio de profesional heladero (2005)
En nuestra economía, el precio es un importante regulador porque incluye en la asignación o distribución de recursos escasos. En las compañías individuales, es un factor muy importante para el éxito de la mercadotecnia. El problema radica en que resulta difícil definir el precio. He aquí una definición bastante general: el precio es la cantidad de dinero (junto con algunos bienes y servicios) que se necesitan para adquirir, en intercambio, alguna clase de producto y sus servicios correspondientes.

Antes de fijar el precio base de un producto, la gerencia deberá determinar su meta en la fijación de precios

17.1. Objetivos del precio

Entre los principales objetivos figuran los siguientes:

· Obtener un rendimiento meta sobre la inversión o ventas netas

· Maximizar las utilidades

· Incrementar las ventas

· Lograr o retener un participación del mercado

· Estabilizar los precios

· Hacer frente a los precios de la competencia

Los factores clave que han de influir en de decisión de los gerentes al momento de adoptar el precio base del producto son:

· La demanda del producto

· La participación deseada del mercado

· Las reacciones de la competencia

Otros elementos básicos de la mezcla de mercadotecnia

· El costo del producto

· Métodos para determinar el Precio

Los métodos de mayor uso para determinar el precio son:

· La fijación de precios con un margen de utilidad

· Equilibrar la demanda del mercado con los costos del producto (oferta)

· El establecimiento del precio en relación con el mercado solamente

17.2. Fijación del Precio

Según Vargas (2012)
Para que la fijación de precios; el productor suele escoger un precio que cubra el costo total. En algunos casos, la mejor política puede ser adoptar un precio que cubra sólo los costos marginales. La principal debilidad en la fijación de precios con un margen de utilidad consiste en que prescinde de la demanda de mercado. Para compensar en parte esa debilidad, una compañía puede recurrir al análisis del punto de equilibrio como herramienta en la fijación de precios.

En situaciones reales, prácticamente los precios se establecen siempre a partir del mercado. En consecuencia, el análisis marginal es un método muy útil. Los precios se establecen y se determina el nivel de la producción en el punto donde los costos marginales son iguales a los ingresos marginales.

En al caso de algunos productos, fijar los precios es una tarea relativamente fácil porque la gerencia se limita a poner el precio según el nivel de mercado establecido por la competencia. Dos variantes de la fijación de precios a partir del nivel de mercado son poner un precio por debajo o por encima del nivel de la competencia.

La microempresa “Ice Cream Cañihua” fijarà el precio de sus productos realizando una estructura de costos con un margen de utilidad sobre el costo tomando en cuenta el precio de la competencia.

18. Orientación a los adquirientes

Según Alfonsin (2011)
Los consumidores de nuestro producto serán las personas que gusten de los helados, para satisfacer necesidades de sed o ya sea por simple golosina.

Las exigencias de los consumidores se deben interpretar en forma muy amplia en lo que se refiere a las características de este tipo de productos, es decir aspectos como calidad, higiene, frescura, empaque, precio, cantidad, variedad, etc.; además de la atención, seguridad que brinde el local donde se expende el producto; características que no solo incentivarán a la compra sino que darán prestigio a nuestra microempresa, por ende un incremento significativo de las ventas para que luego de un tiempo se pueda alcanzar una participación posicionamiento en el mercado al cual nos vamos a dirigir.

Es importante jerarquizar las necesidades que requieren los clientes. A continuación se presenta en detalle la descripción de las necesidades que se considera atribuyen valor a los helados según lo apreciado en las encuestas realizadas:

· Variedad de sabores

· Que contengan un valor nutricional

18.1. Posición y ubicación adecuada de los productos

18.2. Forma de almacenamiento

18.2.1. Características del producto

18.2.2. Requerimiento del producto

18.3. Precios y márgenes de beneficios por unidad vendida

Según pressy (2009)
Es necesario realizar una segmentación de mercado para determinar los consumidores a los cuales queremos llegar con nuestro producto. Así, la segmentación de mercado esta dada de la siguiente manera:

BASE DE SEGMENTACION

GEOGRAFIA

Región Sierra y Costa -  Arequipa

Tamaño de la ciudad 500.000 km²

Densidad
 Urbana

DEMOGRAFIA

Edad
 Desde cuatro años en adelante

Sexo
 Masculino y Femenino

Tamaño de la familia
 De 1 en adelante

Ciclo de vida niños, y adultos; solteros o casados; con o sin hijos.

INGRESO

Nivel Educacional
 Todos

Religión
 Todas

Raza
 Todas

Nacionalidad Todas

Clase Socioeconómica
 alto, medio y bajo

PSICOGRAFIA

Tipo de Vida Todos (excepto diabéticos)

Personalidad Todas

COMPORTAMIENTO DEL CLIENTE

Beneficios golosina sana, natural y nutritivo

Respuesta promocional incremento de las ventas, Prestigio, entre otros.

Lealtad Fidelidad

  MERCADO DE LOS CONSUMIDORES
	zonas
ingresos
	norte
	centro
	sur

	alto
	 
	 
	xxxxxxxxx

	medio
	 
	 
	xxxxxxxxx

	bajo
	 
	 
	xxxxxxxxx


SEGMENTACION DEL SECTOR SUR DE AREQUIPA
	zonas
ingresos
	norte
	centro
	sur

	alto
	 
	  xxxxxxxx
	

	medio
	 
	  xxxxxxxx
	

	bajo
	 
	  xxxxxxxx
	


19. Propiedades o valor nutricional de la Cañihua

Según eco shop (2013)
En las zonas altas del altiplano de Perú y Bolivia,  donde pocos cultivos prosperan entre  heladas, sequías y las inclemencias del tiempo, la Cañihua crece en todo su esplendor, brindando unos granos altamente nutritivos que, junto con la quinua, han cobrado fama mundial al   formar parte de la dieta de los astronautas desde 1985. 

Mientras en nuestro país no se le concede la debida importancia, científicos de todo el mundo realzan sus propiedades nutricionales y medicinales, principalmente porque sus granos son de fácil digestión y ricos en proteínas, calcio, fósforo, magnesio, vitamina E, complejo B; además están libres de gluten y son bajos en grasa.

Este alimento que constituye ahora una reserva nutricional contra el flagelo del hambre, fue desechado por los conquistadores españoles junto con la quinua, prohibiendo el cultivo y el consumo por el significado religioso que tenía en el imperio de los Incas.

De esta manera se devaluó su cultivo en las haciendas para forraje de animales y , al ser  considerado como una especie de quinua silvestre desterrada de la agricultura en calidad de “mala hierba” pero la planta sagrada del Tahuantinsuyo siguió vigente en las comunidades quechuas y aymaras.

Lo maravilloso es que su crecimiento es óptimo  entre los 3.500 y los 4.100 de altitud sobre el nivel del mar y es altamente resistente a heladas, sequías, suelos salinos y plagas. 

Propiedades medicinales

La semilla  pulverizada, disuelta en agua y vinagre, se usa para tratar la tifoidea, y el ‘cañiwaco’ tostado es considerado efectivo contra el mal de altura y la disentería. 

Se le recomienda para el tratamiento de la fiebre tifoidea,  la disminución del colesterol y contra las afecciones cardiovasculares.

La harina de cañahua puede ser consumida por personas alérgicas al gluten ya que no pueden comer productos hechos con trigo, centeno, cebada o avena. 

Por ser un eficaz energizante y su alto contenido enzimático contribuye a revitalizar nuestro organismo contra el envejecimiento.

Adicionalmente, la ceniza de sus tallos y troncos puede usarse como repelente contra insectos. 

Los pobladores del altiplano andino queman los residuos del grano trillado y usan la ceniza para hacer ‘llipta’, una pasta rica en calcio que se usa para mascar las hojas de coca.

Poder nutritivo

La ciencia ha demostrado que la quinua, la kiwicha y la cañihua tienen un alto valor nutritivo, superior a otros cereales de mayor consumo como el arroz, el maíz, el trigo o la avena. 

El grano de cañihua presenta un elevado contenido de proteínas (15-19 por ciento) y, al igual que la quinua y kiwicha, una proporción importante de aminoácidos azufrados. 

Sus principales componentes son: calcio, fósforo, hierro, tiamina, riboflavina, NIacina, ácido ascórbico y los aminocácidos   fenilalanina, triptofano, metionina, leucina,  isoleucina, valina, lisina, treonina, arginina, e histidina-

Por tener proteínas de alto valor biológico  son fácilmente digeridas y aprovechadas por el cuerpo. Además, son ricos en minerales como fósforo, potasio y magnesio, que forman parte de huesos, tendones y músculos, y de fibra dietaria, necesaria para regular la función intestinal. 

Las semillas de cañihua ofrecen un alto contenido proteico para las dietas escasas en carnes y poseen un balance de aminoácidos de primera línea siendo particularmente rica en lisina, isoleucina y triptófano. 

Esta calidad proteica en combinación con un contenido de carbohidratos del orden del 60% y aceites vegetales del orden del 8%,la hacen altamente nutritiva. 

Por ser altamente energéticos, con un valor calórico incluso mayor que otros cereales, son muy apropiados para zonas y temperaturas frías, debido a esta razón constituyeron la base de la alimentación incaica.

19.1. Proteínas

19.2. Fibra

19.3. Magnesio

19.4. Calcio

19.5. Hierro

19.6. Aceite

19.7. Almidón

19.8. Actividad antioxidante en quienes la consumen

19.9. Alto contenido de aminoácidos

Los helados son una buena opción para el postre o la merienda de los niños, en especial para aquellos a los que no les gusta la leche. Son excelentes para los ancianos con problemas de masticación, por su textura suave y cremosa. Para los deportistas son una fuente rápida de energías y nutrientes.

Además, los helados contribuyen a la hidratación, combaten la sequedad de las vías respiratorias, facilitan la digestión y crean una sensación de bienestar. Todas estas características hacen de este un producto adaptable a casi todas las edades y dietas.

El valor alimenticio y nutritivo del helado depende de los componentes del mismo. En todo caso siempre será igual o superior al de los productos lácteos, ya que la leche y sus derivados constituyen el ingrediente mayoritario. En cuanto a los sorbetes, tienen otras cualidades, basadas en el porcentaje de frutas que contienen, y su contribución es principalmente energética y refrescante.

El helado es una mezcla de distintos ingredientes (agua, leche y derivados azúcares, grasas vegetales, frutas y frutos secos, huevos y derivados, etc.) que suponen un aporte de proteínas, azúcares, grasas de origen lácteo o vegetal, vitaminas y sales minerales. 

En Mundo Helado podrás conocer las propiedades exactas de los helados. Y aún hay más. Si además de estar sano quieres mantener la línea, también puedes disfrutar de helados bajos en calorías en los que se sustituye la leche entera por leche desnatada, no enriqueciéndolo con nata, y utilizando preferentemente la fructosa en lugar del azúcar.

20. Tipos de Helados

Helados de crema. De 7 a 10 % de grasa de leche

Helados de leche. Contiene 2.5% de grasa de leche

Sorbetes. Son productos congelados compuestos de azúcar, agua, fruta, color, sabor, estabilizantes y a veces sólidos de leche en forma de leche descremada en polvo, leche entera en polvo o leche condensada.

Helados de fruta. Fracción de fruta del 20%

Helados de yogur. Pueden contener fruta. Contiene de 3 a 6% de grasa

Helados dietéticos. Tienen bajo contenido calórico. 

20.1.1. La lisina

20.1.2. Isoleucina

20.1.3. Triptófano

20.1.4. Libre en gluten

21. Desventajas

22. Distribución de la Cañihua en el país

23. Programa de divulgación a nivel de las zonas rurales

23.1. Materia de comercialización

23.1.1. Estudios de canales

23.1.2. Estudio de costo

23.2. Potencial de mercado

23.2.1. Internos 

23.2.2. Externos

Según la escuela Politecnica Javeriana (2003)
En cuanto a la competencia dentro del mercado de los helados existen empresas nacionales y extranjeras, dentro de las nacionales podemos encontrar una extensa gama de pequeñas y medianas empresas dedicadas a la producción y distribución de este tipo de productos, así tenemos entre los más grandes e importante a las siguientes:

PINGÜINO Cuenta con una amplia cadena de locales a nivel internacional este abarca la mayor parte del mercado del mundo. Esta empresa ofrece al mercado una variedad de productos como son: gemelos, empastado, crocantino, frutare, mágnum, tentación, hulk, sanduche, copa loca, vasito, conos, pudin pops, gigante. Además ofrece postres helados (tortas heladas).

ESKIMO: Sus productos son: Crispito, Pibe, Bambino, Súper Choco, Bacán, Tuko, Sanduchenovaton, Cono Picacho, Rositas.

JOTA ERRE: Sus productos, Cono Beso, Batido, Gemelos, Empastado, Vasito, Cremoleta, Sanduche.

COQUEIROS: Helados de frutas naturales: mora, coco, naranjilla, taxo, aguacate, frutilla, ron pasas.

SOVRANA: 22 Productos en los más variados sabores

SALCEDO: El producto símbolo del cantón cotopaxense tiene ya unos 50 años en el mercado. Compiten bien. Más de un centenar de pequeños, medianos y grandes comercios ofertan el producto que se volvió el símbolo del cantón, uno de los más conocidos y dinámicos de Cotopaxi.

La tradición de estos helados ha permitido a sus productores artesanales mantenerse aun después de la llegada de grandes industrias y heladerías, nacionales y extranjeras.

La utilización de leche pura (abundante en el cantón) y el uso de frutas frescas, son los secretos. Así se diversifican los sabores. Hoy, a más del tradicional de cuatro (crema, mora, maracuyá y taxo) se ofrecen de borojó, aguacate, ron pasas, frutilla, chicle, chocolate, vainilla, mango, solo crema, come y bebe (con trozos de frutas), guanábana, naranjilla, entre otros.
23.2.2.1. Mercado de la competencia

23.2.3. Normas de calidad

Según la Evaluación de Impacto Ambiental (2010)
Para el estudio de la viabilidad ambiental de nuestro proyecto de inversión, tendremos en cuenta las normas de calidad:
· ISO 9000

· ISO 14000

· OSHAS.

LA ISO 9000.
· Es un conjunto de normas sobre la calidad y gestión de la calidad establecida por la organización internacional de normalización (ISO). Se pueden aplicar en cualquier tipo de organización o actividad orientada a la producción de bienes y o servicios.

· Las normas de calidad recogen tanto contenido mínimo como las guías y herramientas específicas de implantación como los métodos de auditoria.

· La ISO 9000 especifica la manera en que una organización opera sus estándares de calidad,  tiempos de entrega y niveles de servicio.

· Existen más de 20 elementos en los estándares de esta ISO que se relacionan con la manera en que los sistemas operan.

LA ISO 14000.

· Es una norma internacionalmente aceptada que expresa como establecer un sistema de gestión ambiental (SGA) efectivo.

· La norma está diseñada para conseguir un equilibrio entre el mantenimiento de la rentabilidad y la reducción de los impactos en el ambiente y con el apoyo de las organizaciones, es posible alcanzar ambos objetivos.

· La norma ISO 14000 va enfocada a cualquier organización, de cualquier tamaño o sector, que esté buscando reducir los impactos en el ambiente y cumplir con la legislación en materia ambiental.

Las OSHAS. 

· Es un sistema de gestión  en seguridad y salud ocupacional (SGSSO), ayuda a proteger a la empresa  y a sus empleados.

· Las OSHAS 18001 es una especificación que define los requisitos para el establecimiento, implantación y operación de un sistema de gestión  en seguridad y salud laboral efectivo.

· Las OSHAS 18001 están dirigidas a organizaciones comprometidas con la seguridad de su personal y lugar de trabajo. Esta también pensada para organizaciones que ya tienen implementadas un SGSSL, pero desean explorar nuevas áreas para  una potencial mejora.

24. Hipótesis
Si, se elabora helados de Cañihua entonces se promocionara el producto innovador en el mercado en la microempresa “Ice Cream Cañihua” S.R.L. en el distrito de joseluisbustamante y rivero, arequipa-2013

ESTRUCTURA DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

1. Elaboración de helados de Cañihua

1.1. desarrollar las actividades con la participación de los socios

1.2. causas sobre la elaboración de helados

2. Origen y generalidades de la materia prima

2.1. nombre botánico de la Cañihua
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2.3. descripción de la semilla de Cañihua
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2.4. variedades
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2.4.2. la lasta

2.5. cosecha
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4. Componentes de la Lisina

4.1. erradica el cáncer de colon

4.2. recuperación posterior a las intervenciones quirúrgicas

4.3. lesiones deportivas

4.4. favorece la producción de hormonas

4.5. enzimas y anticuerpos

4.6. disminuye los niveles de colesterol en la sangre

4.7. favorece el desarrollo mental

4.8. estimula la liberación de la hormona del crecimiento

5. utilización en diferentes preparaciones

6. clasificación de los helados en general

6.1. Helados industriales

6.2. Helados artesanales

7. Situación demográfica de la Cañihua en el país

8. Áreas potenciales para la introducción y cultivo

9. Aspectos ecológicos y Fito geográficos

9.1. Fotoperiodo

9.2. Precipitación

9.3. Temperatura
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10. Diversidad genética
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12. Líneas de investigación
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16.1. Estudio de Mercado

16.2. Mercado objetivo

16.3. Análisis FODA

16.4. Encuesta sobre helados nutritivos

16.4.1. Hábitos de compra 
16.4.2. Imagen y Posicionamiento 
16.4.3. Presentación de Helados 
16.4.4. Actitudes de consumo 
16.5. Atención oportuna a los clientes

16.6. Prueba de optimización

16.7. Colocar los productos en los lugares correspondientes

16.8. Envase o presentación del producto

17. Los proveedores deberán informarnos sobre los beneficios de la materia prima a utilizar

18. Precio 

18.1. Objetivos del precio

18.2. Fijación del precio  

19. Orientación a los adquirientes

19.1. Posición y ubicación adecuada de los productos

19.2. Forma de almacenamiento

19.2.1. Características del producto

19.2.2. Requerimiento del producto

19.3. Precios y márgenes de beneficios por unidad vendida

19.3.1. Base de Segmentación 

19.3.2. Psicografia

19.3.3. Comportamiento del cliente 

19.3.4. Mercado de los consumidores 

19.3.5. Segmentación del Sector Sur de Arequipa
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20.2. Fibra

20.3. Magnesio

20.4. Calcio

20.5. Hierro
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20.7. Almidón
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22.2.3. Normas de calidad

Conclusiones
1. Si se innovan nuevas oportunidades y se toman en cuenta las implementaciones de quipos eficientemente entonces esto permitirá que los clientes se sientan satisfechos con nuestro producto que está siendo lanzado al mercado.
2. Mejorando la calidad de nuestros servicios  incrementaremos nuestra cartera de clientes esto nos permitirá obtener más beneficios económicos. 

Anexos
CAPITULO III

OPERATIVIZACION DE VARIABLES
	VARIABLES
	DEFINICIÓN
	INDICADORES
	TÉCNICAS
	INTRUMENTOS

	VARIABLE INDEPENDIENTE 

(Elaboración de helados de Cañihua)
	· Elaboración de los helados de Cañihua

· Origen y generalidades de la materia prima

· Aspectos ecológicos y fitográficos

· Diversidad genética
	· Analiza la importancia de la Cañihua

· Evalúa los aspectos nutritivos

· Crea un producto

· Aplica materia prima de calidad


	· OBSERVACIÓN

· RESUMEN

· ANALISIS

· INVESTIGACION

· IDENTIFICA
	· FICHA DE OBSERVACIÓN

· PREGUNTAS ESTRUCTURADA

· BALOTAS DE PREGUNTAS DE TIPO ESCENCIAL



	VARIABLE DEPENDIENTE

(Promociona el producto innovador en el mercado)
	· Análisis FODA

· Encuesta sobre helados de Cañihua

· Elaboración del producto

· Normas de calidad
	· Analiza el estudio de mercado

· Elige el mercado objetivo

· Formula preguntas objetivas

· Evalúa resultados
	· OBSERVACIÓN

· ENTREVISTA

· ENCUESTA

· DEBATE

· DICTADO


	· FICHA DE OBSERVACIÓN

· PREGUNTAS ESTRUCTURADAS

· BALOTA DE PREGUNTAS DE TIPO ESCENCIAL


EL ABC DE LA INVESTIGACIÓN
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MATRIZ LÓGICA DE INVESTIGACIÓN
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OBJETIVOS
1. Objetivo General
Elaborar helados de Cafiihua para

promocionar en el mercado, en la
MicroEmpresa  “ice Cream

Cafiihua” e ito de Cerro
Colorado— IPA-2013.
2. ObjetivosEspecificos

« Elaborar helados de Cafihua
« Promocionar el producto
innovador en el mercado

DISENO DE INVESTIGACION
> Descriptiva
> Aplicativa

= Aplicada

HIPOTESIS

si, elaboramos helados de Cafiihua,
entonces  promocionaremos el
producto innovador en el mercado en
Ia MicroEmpresa “Ice Cream Cafiihua”
en el distrito de Cerro Colorado -
Arequipa-2013.

VARIABLES

1) Variable Independiente
Elabor de Cafiihua.
2) Variabl iente
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reado.
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ENCUESTA SOBRE HELADOS NUTRITIVOS





Somos alumnos del I.S.T.P. UNITEK y nos gustaría que nos brindara unos minutos de su tiempo y respondiera las siguientes preguntas. Porque queremos saber de tus preferencias y tu opinión acerca de los helados nutritivos.





SEXO:  		


EDAD:





HABITOS DE COMPRA





¿consumes helados?


                 Si _____No_____





¿Entre los siguientes sabores, enumera de mayor a menor cuál elegirías (Dándole al número 1 el de mayor preferencia y al número 10 el de menor preferencia) 





____ Quinua ____ kiwicha ____ Cañihua


____ maca ____ linaza ____ sésamo


____ Sauco ____ oca ____amaranto


____malvisco





¿Si pudieras agregarle algo a un helado que sería?





Si lanzaran al mercado un nuevo sabor de helado a base de Cañihua, estarías dispuesto a probarlo





Si________No______





¿Cuál es el nombre de la tienda que más frecuentas


IMAGEN Y POSICIONAMIENTO


 ¿Considera usted que la publicidad de helados genera un impulso de compra?


_____NO ____ NO NECESARIAMENTE ______SI ______ES MUY NECESARIO


 ¿Qué tipo de publicidad atrae más tu atención?





_____PANELES GIGANTESCOS ______TELEVISON ______RADIO ______ AFICHES
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