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R E S U M E N

E l M in i s t e r io  d e  E d u c a c ió n  d e  G u a te m a la  s o l ic i tó  a l  I n s t i t u t o  d e  N u t r i ­
c ió n  d e  C e n t r o  A m é r i c a  y  P a n a m á  (IN C A P ), e l  d e s a r r o l l o  d e  u n  a l i m e n t o  
só lid o  p a r a  s e r  e n t r e g a  d o  a  lo s  n i ñ o s  d e l  s i s t e m a  e s c o l a r  o f i c ia l  d e l  p a í s ,  c o m o  
c o m p le m e n to  a  s u  d i e t a  d i a r i a .  E l  IN C A P  g e n e r ó  y  t r a n s f i r i ó  a  p a n i f i c a d o r e s  
a r t e s a n a l e s  d e l  i n t e r i o r  d e  la  R e p ú b l i c a ,  la  t e c n o l o g ía  d e  p r o d u c c i ó n  d e  la  
galleta nutricionalmente mejorada. E l  p r e s e n t e  t r a b a j o  d e s c r ib e  e s e  p r o c e s o  
t e c n o ló g ic o ,  e n f o c a n d o  l a s  a c c io n e s  d e  c a p a c i t a c ió n ,  s u p e r v i s i ó n  y  c o n t r o l  
d e  c a l i d a d  c u m p l id a s  c o n  c e r c a  d e  100 m i c r o e m p r e s a s  p a n i f i c a d o r a s  e n  1988  
y  1989, a c t i v i d a d e s  q u e  a l  m o m e n to ,  h a n  t e n i d o  u n  im p a c to  p o s i t i v o  q u e  s e  
d e m u e s t r a  e n  e l  m e j o r a m ie n t o  s ig n i f i c a t i v o  d e  l a s  c o n d ic io n e s  y  p r o c e s o s  d e  
p r o d u c c i ó n  d e  l a  g a l l e t a .

L a  e j e c u c ió n  d e  e s t a s  m i s m a s  a c t i v i d a d e s  h a  p e r m i t id o  la  d e te c c ió n  d e  
p r o b le m a s  y  n e c e s i d a d e s ,  a  lo s  c u a le s  s e  d e b e n  b u s c a r  s o lu c io n e s  a  t r a v é s  d e  
la  in v e s t i g a c ió n  y  e l  d e s a r r o l l o  d e  t e c n o l o g ía s  p a r a  s u  p o s t e r i o r  e  i n m e d i a t a  
t r a n s f e r e n c i a  a  lo s  p a n i f i c a d o r e s .
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E s  n e c e s a r io ,  s i n  e m b a r g o ,  d a r  s e g u i m i e n to  a  l a  t e c n o lo g ía  t r a n s f e r id a  
y  s e  d e b e n  c o n t i n u a r  lo s  e s f u e r z o s  p a r a  h a c e r  m á s  e f e c t iv o  t o d o  e l  s is te m a  
q u e  in v o l u c r a  e l  m o d e lo  d e  t r a n s f e r e n c i a  d e  t e c n o l o g ía ,  u t i l i z a d o  e n  e l  caso
d e  la  galleta nutricionalmente mejorada.

I. INTRODUCCION

D ebido a l problem a de que e l aum ento  poblacional en Centroa- 
m érica  y  P anam á, es m ás ace lerado  que e l increm en to  de  la  produc­
ción y  abastecim ien to  de a lim entos (1,2), se h an  desarro llado  mezclas 
de alim entos de origen  vegetal. E stas m ezclas se ob tienen  com binan­
do oleaginosas, cereales y  legum inosas de g rano , as í como tam bién 
o tras  fuen tes dé p ro té in a  y  energ ía , que p rocesadas  adecuadam ente, 
o rig inan  alim entos de ca lidad  p ro te ín ica  com parable a  la  de los de 
origen an im al, usualm ente escasos e inasequ ib les p a ra  los sectores 
poblacionales de bajos recu rsos. _

En estud ios realizados p o r  el INCAP (f-9), se h a  estab lecido  que 
al m ezclar 50% de la  m ezcla óptim a de m aíz y  soya ín teg ra , MAISOY 
(1,3-8) con 50% de h a r in a  de trigo , es decir, u n a  m ezcla de  35 p a rte s  de 
m aíz descascarado , 15 p a rte s  de soya descascarada  y  50 p a rte s  de 
h a r in a  de trigo , se ob tiene u n a  h a r in a  com puesta, de ca lid ad  pro te í­
n a  aceptable  (con un  PE R  a lred ed o r de 2.2,81% en com paración  con 
el PE R  de la  caseína) (3). A la  vez, es ta  m ezcla ofrece carac terísticas 
deseables p a ra  su  uso  en  p roducto s de  panificación .

Con base  en  esos resu ltados, y  como re sp u es ta  a  la  so lic itud  de 
asistencia  técn ica  del M inisterio  de E ducación  de G uatem ala, el 
INCAP definió y desarro lló  u n  a lim ento  sólido, con a lto  contenido 
calórico-proteín ico , destinado  a  re fo rza r  la  d ie ta  del P rog ram a de 
Refacción E scolar. E ste a lim ento  consistió  en  u n a  ga lle ta  e laborada 
a  base de h a r in a  de trigo , maíz, soya, m an teca  vegetal y a z ú c a r (10) 
con o tros ing red ien tes com unes en  panificación .

L a galle ta  se constituyó  en  e l p ro d u c to  m anejado p o r  la  siguien­
te  trilog ía : E l G obierno (M inisterio de E ducación), com o com prador 
y  p roveedor del m ercado (los escolares); la  em presa  p riv ad a  (los 
pan iñcadores), com o fab rican te  y ab asteced o r del p roducto ; y el 
INCAP, como in stituc ión  generadora , du eñ a  legal, tran sfe rid o ra  y 
con tro lado ra  de la  tecnología de p roducción  de la  galle ta , que se 
denom inó galleta nutricionalmente mejorada.

A p a r t i r  de 1986, e l INCAP colaboró con los técn icos nacionales, 
en  el d iseño logístico y  adm in istra tivo  del con tro l de la  producción 
y  d istribución  del p roducto  recom endado, ya  ap robado  p o r el M inis­
te rio  de E ducación. E l In s titu to  tam bién  desarro lló  las acciones de 
capacitación  técn ica  de p anaderos  arte sanales , que in ic ia lm en te  (en 
1987) fueron  de cinco d epartam en tos de la  R epública (10). Además, 
desde p rincip ios de 1987, e l INCAP asignó  especia listas  en  m anejo 
gerencial p a ra  apoyar la  ejecución de los p rog ram as del M inisterio 
de E ducación, con énfasis en  la  refacc ión  o  m erien d a  esco la r (10).

No obstan te , v isitas rea lizadas  a  la s  p an ad e ría s  a rte sa n a le s  de 
cu a tro  departam en tos a  p rincip ios de 1988, rev e la ro n  deñciencias en 
la  p roducción  y  g ran  variab ilid ad  en  la  com posición y calidad  de las



galletas. E sta s  observaciones confirm aron  la  necesidad  de re fo rza r 
el apoyo que e l INCAP in icialm ente hab ía  p revisto , y  condu jeron  a 
redefínir la  tran sfe ren c ia  de tecnología a  los pan ificadores a r te sa n a ­
les que p artic ip an  en e l p rogram a, hab iéndose  estab lecido  tre s  líneas 
de acción: capacitac ión , superv isión  y con tro l de calidad , en  los 
procesos de p roducción  de la  galle ta . E n  m arzo de 1S88 se p usieron  
en m archa la  p lan ificación , ejecución, evaluación  y seguim iento  de 
las actividades en  cuestión  apoyadas p o r estud ios de investigación  
aplicada, con el p ropósito  de que los pan ificadores a rte san a les  
elaboren galle tas de óp tim a calidad , a trav és  de tecnologías ap ro p ia ­
das. A con tinuac ión  se describen  y  com entan  las ac tiv idádes de 
transferencia de tecnología, en  re feren c ia  a  la  galleta nutricionalmen- 
te mejorada, e jecu tadas  en  e l INCAP en  1988 y  1989.
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n . EL MODELO DE TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

A. Identificación de las Necesidades

Con b ase  en  la s  observaciones efec tuadas en  m arzo de  1988 
durante v is itas  a  d iversas p an ad e ría s  a rte sa n a le s  p ro d u c to ra s  de la 
galleta, se d e tec ta ro n  deficiencias genera lizadas y  fa lta  de un ifo rm i­
dad en dos aspectos resa ltan tes:

1. La tecnología que los pan ificado res h ab ían  recib ido  y  asim ilado;
y

2. Los re su ltad o s  de la  ap licac ión  de e sa  tecnología.

En e l curso  de esas v is itas  se rea liza ro n  en trev is ta s  a  p an ifica ­
dores de T o ton icapán , Q uetzaltenango, E scu in tla  y  C him altenango. 
A través de las en tre v is ta s  y  de  las observaciones d irec tas  a l proceso 
de fabricación, se d e tec ta ro n  variaciones m uy m arcadas en  cu an to  a  
la in te rp re tac ió n  de  la  tecno log ía  que les fue tra n s fe rid a  en  e l 
período de  1986 a  1987. Así, p o r  ejem plo, se en co n tra ro n  d iversas 
secuencias p a ra  la ad ición  y  m ezclado de ingred ien tes; d iversidad  de 
in te rp re tac iones de  las condiciones de tiem po y  te m p e ra tu ra  de 
horneo; d iversas m a n e ra s  de p ro cesa r los g ranos de m aíz y  soya; 
heterogeneidad  en  el tam año, fo rm a y  peso de las galle tas en  u n a  
mism a p an ad e ría ; y  o tra s  d iferencias en  las p rác ticas  de p ro cesa­
miento y  m anejo  del p roducto . U na de las necesidades iden tificadas 
fue la  de ten e r, p o r  p a r te  del INCAP, u n  seguim iento  de la s  ac tiv id a­
des de fabricación , a  trav és  de superv isión  y con tro l de calidad . P o r 
o tra  p a rte , se consideró  necesario  llev a r a  cabo el refo rzam ien to  de 
la acción d e  transm isión  de la tecnología, es decir, e l p roceso  de 
com unicación a  trav é s  d e l cua l e l INCAP tra s la d a ría  a  los p an ifica ­
dores u n  m ensaje tecnológico que les p erm itie ra  fab ric a r  c o rrec ta ­
mente, de  acu e rd o  a  las  especificaciones, la  galleta nutricionalmente 
mejorada.

P a ra  a p lica r las  acciones co rrec tivas iden tificadas como necesa­
rias p a ra  m e jo ra r y  un ifo rm izar la  ca lidad  de la  galleta , se hizo 
indispensable e la b o ra r  u n  p lan  y  un  p rogram a de acción, lo que



re q u ir ió  de la  asignación  de recu rso s  hum anos, físicos y económicos 
o rgan izados den tro  de u n  proyecto  tecnológico. E n  ese sentido, se 
asig n aro n  dos ingen ieros quím icos, u n a  n u tric io n ista , u n  panifica- 
d o r y  u n  as is ten te  de labo ra to rio , con dedicación  exclusiva a l proyec­
to  de la  ga lle ta  a rte san a l, coord inados p o r  u n  especia lista  en ingenie­
ría /tecno log ía  de alim entos.

E l sigu ien te  paso  fue  conocer la  m agn itud  del p ro g ram a escolar, 
a  fin  de  cu an tifíc a r y  ca lifica r e l tip o  de acciones que deberían 
cum plirse.

E n 1988, p an ad e ría s  a rte san a les  de  nueve departam en tos pro­
d u je ron  galletas, con los volúm enes de  p roducción  que m uestra  la 
T abla 1. E stas  p an ad e rías  ab astec ían  a  las escuelas en  los m enciona­
dos departam en tos, cuyo núm ero  y  población  esco la r se exponen en 
la  T abla 2. De p referenc ia , cada  p a n a d e ría  abastec ía  a  escuelas 
cercanas , de  acuerdo  a  su  capacidad  de p roducción  y  a l convenio 
hecho  con  los pan ifícadores que el G obierno tom ó com o contra tistas 
responsab les de la  p roducción  d ep artam en ta l. El sistem a de proce­
sam iento , alm acenam iento , d is tribuc ión  y  en treg a  e s tá  esquem ati­
zado  en  la  F ig u ra  1 y  co rresponde a  la  s ituación  im p eran te  a  inicios 
de 1988. Se identificó  que a  trav és  de ese  flujo, la  ga lle ta  su fre  daños 
en  su  calidad , y  las condiciones en  cada  e ta p a  afec tan  la  ca lidad  final 
del p ro d u c to  a l se r  consum ido p o r  los n iños escolares.
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TABLAI

PRODUCCION ARTESANAL DE GALLETA 
EN 1988*

D epartam en to G alletas/día

E l Q uiché 61,400
C hiquim ula 31,472
Q uetzaltenango 75,628
S an M arcos 91,105
E scu in tla 60,000
H uehuetenango 91,440
C him altenango 49,000
T otonicapán 37,500
C ooperativa ESMUPSA 35,851
(S an ta  R osa/Sacatepéquez)

Total 533,356

S eg ú n  los c o n tra to s  f irm a d o s  p o r  lo s  p a n if íc a d o re s  c o n tr a tis ta s  p o r  c a d a  d e p a r­
ta m e n to , p a ra  145 d ía s  h á b ile s  d e  p ro d u c c ió n .
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TABLA 2

e s c u e l a s  Y ALUMNOS EN LOS NUEVE DEPARTAMENTOSCON 
PRODUCCION ARTESANAL DE GALLETA 

(Datos de 1987)

D epartam ento No. escuelas No. alum nos

El Quiché 587 62,088
31,074Chiquimula 379

Q uetzaltenango 404 75,628
San M arcos 820 91,105
Escuintla 294 59,979
H uehuetenango 852 91,287
Chim altenango 298 47,500
Totonicapán 
Santa Rosa* 
Sacatepéquezb

190 37,490

Total 4,176 537,040

•  M u n ic ip io s  de  C u ilap o , C h iq u im u lilla , T ax isco , B a rb e re n a , y  S a n ta  M aría  Ix ta - 
h u a c á n .

b  M u n ic ip io s d e  S an  A n to n io  A guas C a lien tes , S a n  M iguel D u eñ as, S an  L u cas  
S aca tep éq u ez , S a n ta  L uc ia  M ilpas A ltas , S an tiag o  S aca te p éq u ez , y  S um pango .

L a F ig u ra  2 ilu s tra  u n a  sim plificación del p rogram a de la  e n tre ­
ga de la  galleta; según se ap rec ia , p a ra  fines de superv isión  y  con tro l 
de calidad , e l p ro g ram a puede  se r dividido según los departam en tos, 
en este  caso  aquéllos en  que h ay  p roducción  a rte san a l. C ada d e p a r­
tam en to  tien e  u n a  p rob lem ática  m uy específica y  sim ilitudes en  las 
p rác ticas  de  pan ificación  a rte san a l. Luego, cad a  dep artam en to  se 
subdivide en  la s  p an ad e ría s  ind iv iduales, cada u n a  de las  cuales 
p roduce c ie rta  can tid ad  de galle tas p o r  día, lo  cual se denom ina 
“lote”. Se p roducen , en general, 20 lo tes al m es (por 20 d ías hábiles), 
y  el tam año  de los lo tes v a ría  según los com prom isos y  la  capacidad , 
específicos de las p an ad e rías . De ese modo, en  1988 se p ro d u je ro n  
m ás de 500,000 galle tas a l d ía  en  los nueve departam en tos, haciendo  
u n  to ta l de cerca  de 80,000,000 galletas a l año.

E n  o tra s  p a lab ras , el un iverso  en  cu an to  a  m odálidades de 
p roducción  son los nueve departam en tos (cada dep artam en to  contó 
con u n  re p re se n ta n te  que su bcon tra tó  con o tro s pan ifícadores la  
fab ricación  de galleta); el un iverso  en  cuan to  a  un idades p roductivas 
está  co n stitu id o  p o r el to ta l de panaderías ; el un iverso  en  cu an to  a  los 
lotes son  los lo tes p roducidos a l año; y  el un iverso  de galletas son las 
ap rox im adam ente  80,000,000 galle tas anuales (si se escoge como base 
tem p o ra l lo  especificado en  los con tra to s  panificadores-G obierno).
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FIGURA 1

Diagrama d e  f lu jo  d e  la f a b r i c a c i ó n  
d e  g a l l e t a s  a p r i n c i p i o s  

d e  1988

B. Capacitación

Se vió la  necesidad  de  c ap a c ita r a  todos los p an ifica  dores, a 
trav é s  de  u n a  jo rn a d a  de capacitac ión . A dem ás d e  tran sfe rirle s  
tecnología, se buscaba  e s tim u la rla  resp o n sab ilid ad ,y  así, m odificar 
los conocim ientos, ac titu d es  y  p rác ticas  de los pan ifícado res resp ec­
to  a  la  p roducción  de la  galleta , p a ra  a se g u ra r  que e l p roducto  que 
llega a  los esco lares del p a ís  sea  siem pre de b u en a  calidad .
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PROGRAMA NACIONAL 
DE ALIMENTACION ESCOLAR

1 r l r i r
DEPARTAMENTO 1 DEPARTAMENTO 2 ... DEPARTAMENTO 9

▼
PANADERIA 1

*
PANADERIA 2 ... PANADERIA N

' v " - -

▼
LOTE 1

' 4
LOTE 2

* 4
LOTE 20

F IG U R A  2

D e s a g r e g a c i ó n  d e l  s i s t e m a  a r t e s a n a l  
d e  p r o d u c c i ó n  d e  g a l l e t a ,  1988

P a ra  ta l efecto, se defin ieron  seis tem as técnicos a  se r abordados 
en la  capacitac ión  (11,12), según se ap rec ia  en  la  T ab la 3.

Los tem as d escrito s  en  d icha  Tabla, conform an e l M anual de 
C apacitación  (12), e l cua l fue creado  con la  co laboración  y  coo rd in a­
ción e s trec h a  de u n a  especia lista  en  capacitac ión . E l M anual se e la ­
boró con el fin  de que sirv iese como guía p a ra  el in s tru c to r  re sp o n ­
sable de la  capacitac ión . T iene tam bién  la  fina lidad  de se r  m a te ria l 
de apoyo y re fu e rzo  ad ic ional p a ra  lo g ra r  u n  efecto m u ltip licado r a  
nivel de p an ad e ría s , p o r  lo  que es u n a  a u té n tic a  h e rra m ie n ta  de 
tran sfe ren c ia  de tecnología . Los efectos del uso del M anual serán  
evaluados en  1990.



TABLA3

CONTENIDO TECNICO DE LA CAPACITACION 
DE PANIFICADORES ARTESANALES (1988 y 1989)

1. In frae s tru c tu ra  y equipo de las p anaderías .

2. Equipo p a ra  la  fabricación  de la  galleta nutricionalmente mejorada.

3. V alor n u tric io n a l y calidad  de las m a terias  p rim as.

4. P rocedim iento  p a ra  la  fabricación  de la  galleta.

5. H igiene en la p rep arac ió n  de la  galleta.

6. C alidad de la  galleta.
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La m etodología desarro llada  p a ra  la  jo rn a d a  de capacitación, 
consideró  la  observación p rev ia  de 1a p roducción  de galletas en 
pan ad erías  de d istin tos departam en tos de la  R epública, como ya se 
mencionó; adem ás, se en trev istó  a  panificadores, p a ra  id en tifica r las 
necesidades de capacitación . Con la  inform ación recab ad a  y con 
base en  los factores tecnológicos del proceso de producción  se 
realizó  la  fundam entación  y definición de los aspectos que serv irían  
de base a  la  capacitación  (11). El proceso de capacitación  incluyó: 
u n a  sección teórica, re fo rzada  con diapositivas y dem ostración  de 
equipos y p rácticas; y u n a  sección experim ental, que consistió  en la 
p rep arac ió n  de un lote de galletas, en la  que p a rtic ip a ro n  los panifí- 
cadores (11), bajo la  guía  del in s tru c to r  de pan ificación  del INCAP, 
según ilu s tra  la siguiente foto.

C a p a c i t a c ió n  d e  p a n i f i c a d o r e s  a r t e s a n a l e s  d e  Q u ic h e ,  1988
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E sta  capacitación , efec tuada en  ju n io  y  ju lio  de 1988 en  nueve 
departam entos, contó con la  p a rtic ip ac ió n  de 115 pan ificadores 
según se m u estra  en  la  Tabla 4. La ac tiv idad  rep resen tó  1,380 horas- 
pan ificador de capacitación .

En a b ril y  m ayo de 1989, se llevó a  cabo o tra  Jo rn a d a  de C apaci­
tación, u tilizando  el mismo M anual e igual procedim iento , con la  
varian te  que en el conten ido  se incluyó la  elaboración  de galle ta  a  
p a r t i r  de h a r in a  de maíz. E sto  se h izo  con base en  so lic itudes 
form ales p resen tad as  a l INCAP p roven ien tes de los propios p an ifica ­
dores. Se cub rie ron  ocho departam en tos y p a rtic ip a ro n  180 p an ifi­
cadores, según lo ind ica  tam bién  la  m ism a Tabla 4. En es ta  jo m a d a  
partic ipó  e l in s tru c to r  de panificación  y la  n u tric io n ista  del proyecto . 
El esfuerzo de 1989 rep resen tó  1,800 horas-pan ificador de cap a c ita ­
ción.

TABLA4

PANIFICADORES CAPACITADOS PO R DEPARTAMENTO 
PARA LA ELABORACION DE LA 

GALLETA NUTRICIONALMENTE MEJORADA 
INCAP, 1988 y 1989

D epartam en to N úm ero de pan ificadores

1988 1989

G uatem ala“ 19 13

Q uiché 13 33

Q uetzaltenango 15 27

C hiquim ula 6 13

E scu in tla 9 22

T otonicapán 9 21

H uehuetenango 9 23

San M arcos 26 28

C him altenango 9 —

T otal 115 180

a  C o rre sp o n d e  a  u n a  c o o p e ra tiv a  d e  p a n if ic a d o re s  a r te s a n a le s  u b ic a d a  e n  la  
c iu d a d  c a p ita l, q u e  s u r te  e scu e la s  d e  S aca te p éq u ez  y  S a n ta  R osa.
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c. Supervisión

Las v is itas  rea lizad as  a  inicios de 1988 a  varias  p an ad e ría s  para 
o b serv ar el p roceso  p roductivo  de la  ga lle ta  (m arzo, 1988), perm itie­
ron  el an á lis is  y defin ición de los riesgos a  la  calidad, y  la  definición 
de los p u n to s  críticos de con tro l p a ra  e v ita r  esos riesgos. Las etapas 
del proceso  p roductivo  en  las que la  ca lid ad  puede p o n erse  en  riesgo, 
se d e ta llan  en  la  F ig u ra  3.

E l estab lecim ien to  del análisis  y  con tro l tuvo  como base el 
concepto  de  P u n to  C rítico  de  C ontro l en  A nálisis de Riesgos 
(PCCAR), elegido y  ad ap tad o  p a ra  es te  caso  p o r  la  serie  de ventajas 
que h a n  sido  no tificadas (13-16).

Los pasos seguidos fueron  los sigu ien tes: a) se d e term ina ron  los 
riesgos, a s í com o su  g ravedad  y  pelig rosidad ; b) se iden tificaron  los 
pun tos  crítico s  de control; 0) se in s titu y ero n  las m edidas de control 
y se estab lec ieron  los c rite rio s  p a ra  g a ra n tiz a r  e l control; d) se 
v ig ilaron  los p u n to s  críticos de con tro l y  e) se ad op taron  las m edidas 
a  ap lic a r  cuando  los resu ltados de la  v ig ilancia  m ostra ron  incum pli­
m iento  de lo a n te r io r  (13,17).

E sto  se llevó a  cabo a  través del estab lecim iento  de un sistem a de 
superv isión , p a ra  lo cual se elaboró  u n  fo rm ulario  de supervisión. 
M ediante ese in s tru m en to  se reco g ería  to d a  la  inform ación relacio­
n ad a  a  cad a  p u n to  crítico  en  cada  u n a  de las p an ad e ría s . Este 
fo rm ulario  se ap licó  en  la  superv isión  rea lizad a  en 1988 y en  1989.

P a ra  la  segunda  superv isión , que tuvo  lu g a r en  1989, y a  existía, 
pues, u n a  re tro a lim en tac ió n  de la  co rrespond ien te  a l  año  an terio r, 
m ed ian te  la  cua l se llevó a  cabo u n a  versión  m ejorada del form ulario; 
y  adem ás se re -estan d arizó  a l equ ipo  de técn icos que a c tu a r ía n  como 
superv isores. Asimismo, se de term inó  c u á l se ría  e l equ ipo  idóneo 
p a ra  que la  reco lección  de  los datos fuese lo  m ás p rác tica , p rec isa  y 
exac ta  posible.

L a codificación de la  inform ación, p o r  p a r te  de los supervisores, 
perm itió  q ue  m ás ta rd e  é s ta  fu e ra  in g resad a  y  p rocesad a  en  un 
sistem a com pu tarizado  de inform ación  sobre  superv isión  y  control 
de calidad , e labo rado  p o r  u n  experto . Luego se p re p a ra ro n  y  envia­
ro n  inform es ind iv iduales p a ra  cada  p an ad e ría . T an to  e l form ulario  
com o el inform e cu b rie ro n  los aspectos iden tificados com o “puntos 
crítico s”, y  los de term inados con base en  la  tem ática  cu b ie rta  d u ran ­
te  la s  ac tiv idades de capacitación . Los aspectos superv isados, equi­
v a len tes a  los “p u n to s  c ríticos”, ta n to  en  1988 como en  1989, fueron  los 
sigu ien tes (el núm ero  en  p a rén tes is  ex p resa  la  ponderac ión  de ese 
ru b ro  re sp ec to  a  su  in fluencia  en  la  adecuación  global de  la  p an ad e­
ría , en  que 100% es el m áxim o de adecuación):

1. In f ra e s tru c tu ra  (9%)
2. E qu ipo  (11%)
3. M aterias p rim as (14%)
4. P roceso  p roductivo  (39%)

a) D isponib ilidad  de ag u a  p o tab le  (2%)
b) Form ulación  (18%)
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F IG U R A  3

F a c t o r e s  d e  r i e s g o  y  p u n t o s  c r í t i c o s  d e  c o n t r o l  
e n  e l  p r o c e s o  d e  e la b o r a c ió n  d e  la  

g a l l e t a  n u t r i c i o n a l m e n t e  m e j o r a d a
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c) E m paque (5%)
d) A lm acenam iento (14%)

5. H igiene (27%)

a) In fra e s tru c tu ra  (9%)
b) E quipo  (9%)
c) P ersonal (9%)

P a ra  la  evaluación se defin ieron  es tán d a res  de lo que debía ser 
la  p a n a d e ría  a r te sa n a l “ideal” (12, 18); la  inform ación ob ten ida a 
trav és  del form ulario , perm itió  verifica r el g rado  de adecuación  e 
idone idad  de cada  p an ad e ría  superv isada, a l e s tá n d a r  definido. La 
evaluación  p erm ite  tre s  c rite rios de análisis de datos:

a) P o r  calificación global,
b) P o r calificación de cada  rub ro , y
c) P o r  calificación de cada ítem  p o r  cad a  ru b ro .

Con lo a n te r io r  se pudo h a c e r  u n a  d iscrim inación  específica de 
cada aspecto  evaluado, lo que a la  vez, favoreció e l fácil estableci­
m ien to  de los p un tos  en  los que la  p an ad e ría  in c u rre  en  fallas, según 
el p a tró n  de referencia .

Aún p revalecen  situaciones (económ icas, sobre todo), que han 
im pedido que h a s ta  el m om ento se hay an  efec tuado  m ás de dos 
v isitas  de superv isión  a los panaderías . Sin em bargo, m ed ian te  las 
m ism as superv isiones se h an  detectado  cam bios positivos en  los 
aspectos evaluados, lo que se fundam en ta  p o r  el aum ento  de la 
calificación que se observa en  la  T abla 5. Según se ap rec ia , hubo 
m ejoras en  los prom edios p o r d epartam en to , siendo en genera l esta 
d iferencia  estad ísticam en te  significativa (P<0.05), según  la  p rueba 
“t” de S tu d en t p a ra  los prom edios de dos poblaciones dependientes 
(19).

Aun cuando  las p an ad e rías  cu b ie rtas  en  cad a  superv isión  no 
n ecesariam en te  co rresponden  en am bos años, los resu ltados son 
com parables, y a  que incluyen m ás del 79% del to ta l de panaderías  
p roducto ras. En la  c itad a  Tabla 5 se observa, asim ism o, que en  los 
casos de H uehuetenango , San M arcos y T otonicapán, la s  m ejorías 
fueron  evidentes. No obstan te , en G uatem ala se puede ap re c ia r  un 
estancam ien to  explicable p o r  los problem as ad m in istra tivos de esta 
em presa  cooperativa. E scu in tla  in ició  activ idades en  1988 con un 
réco rd  e n tre  los m ás altos obtenidos, com o lo  es tam bién  el caso de 
C hiquim ula, que fueron  y perm anecen  aú n  con los p u n ta jes  m ás altos 
de superv isión .

A dem ás, se ob tuv ieron  las calificaciones p o r  cad a  p u n to  crítico  
en  cad a  p a n a d e ría  superv isada, cuyos re su ltad o s  figu ran  en la 
m ism a T abla 5.

Según se observa, en  prom edio, p a ra  todos los d epartam en tos  y 
p a ra  los cu a tro  ru b ro s  hubo  u n  aum ento , excep to  p a ra  m aterias 
p rim as en  C hiquim ula, T otonicapán, San M arcos, E l Q uiché, y H ue­
huetenango ; p a ra  in frae s tru c tu ra , en Q uetzaltenango; p roceso p ro '
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TABLAS

RESULTADOS DE LAS SUPERVISIONES SEGUN 
PORCENTAJE DE ADECUACION EN CADA PUNTO CRITICO, 

EN 1988 y 1989a

Departam ento In fra e stru c tu ra  
y  equipo (% )

M ate rias prim a#
<%>

Proceso  pro­
d uctivo  (% )

H ig iene
<%)

T o ta l

1988 4 63 77.5 70.4 6 63 843
Chiquim ula (+) W <♦> <++) <+>

1989 583 78.4 713 903 743

1988 2 83 65.0 683 4 73 4 93
Totonicapán (++) <+) <++) <♦> (+>

1989 sa o «7.0 78A 50.0 613

1988 47.8 70.« 4 43 4 53 553
QuetsaHenango <+) <♦> <♦+> <+♦> <♦>

1989 48& 80.6 74.1 64.7 673

1988 40.0 57.5 4 23 60.0 50.6
San M areos <♦) (-> (+♦) <♦♦) <+♦>

1989 50.0 6 4 3 87.7 783 7 23

1988 «LO 85.0 613 583 563
E l Q uiché M <-> <++) W

1989 87.1 7 0 3 8 83 583 « 6 3

1988 87.1 80.0 8 73 873 4 7 3
Huehue te nango <♦+> (-) (++) (++) (++)

1989 8 33 79 3 77.7 863 753

1988 37.8 5 7 3 713 603 62.7
Eacu ln tla (++) <+) <♦+> <♦>

1989 02.3 9 0 J 743 813 74.1

a  L a  ca lifica c ió n  to ta ], co rrespo nd iente a  la  C o o p erativa de ESM U PSA  que abaateoe g a lle ta  a alguno# 
m un icip io s de lo s D epartam entos de S an ta  R o sa  y  Sacatepéquex, fu e  p a ra  1986 de 46.1 y  p ara  1989 d e 47.0 , 
m edida en  p o rcen ta je  de adecuació n .

H  D ism inució n  co nsiderab le . 
(•) D ism inu ció n .
(+) Le ve  aum ento.
(++) Aum ento co nsiderab le .

ductivo, en  C hiquim ula; e h ig iene, en  T otonicapán , en  cuyos casos no 
se observó un aum en to  e, incluso, d ism inuyó la  calificación p o rcen ­
tual. E stos re su ltad o s  son dé  sum a im portancia , ya que pon en  de 
m anifiesto  los aspectos en  los que se rá  necesario  au m e n ta r  e l con­
trol, s im u ltáneam en te  a  activ idades de corrección .

D. Control de Calidad

La v is ita  de superv isión  a  las p an ad e rías , b asad a  en  m étodos del 
P un to  C rítico  de C ontro l en  el A nálisis de R iesgos (PCCAR), p re sen ta  
la  v en ta ja  de que se v ig ilan  los pun tos  c ríticos de co n tro l estab lecidos 
p rev iam en te . A la  vez, se seleccionan las m edidas o  c rite rio s  de 
p revención  o co rrecc ión  (13-17).

E n  d icha  form a, cuando  los superv iso res técnicos v is ita ro n  cad a
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p an ad e ría , a l co n tro la r cada  p u n to  crítico , tran sm itie ro n  los crite­
rio s  correctivos o de p revención  a  los pan ificadores.

E n el caso de a lm acenam ien to  y ca lidad  de la s  m ate ria s  primas, 
p o r  ejem plo, se h izo u n  anális is  de la  ca lidad  de cad a  m a te ria  prima, 
observando  y  evaluando  si cum plía  con los es tán d a res  establecidos 
p a ra  cada  u n a  (18). Si a lguna m a te ria  p rim a  e ra  evaluada como de 
m uy  m ala  calidad , en tonces se sugería  la  suspensión  de su  uso. Si la 
m ala  calidad  consistía  en  exceso de suciedad, en tonces lo que se 
recom endó  fue la  lim pieza p rev ia  a  su  uso.

Cada p u n to  crítico  fue cu idadosam ente con tro lado  y  con base en 
los ju icios y  c rite rio s  objetivos de cad a  superv isor, se ind icaron  las 
acciones a  ap lica r, las que llev arían  a  m e jo rar la  ca lid ad  global de la 
galleta .

Se tom aron  m uestras  del lo te  p roducido  el d ía  de la  supervisión; 
el m arco  de re fe ren c ia  usado  es el que ilu s tra  la  F igu ra  2. L a m uestra 
fue  escogida a l azar, de acuerdo  a l c rite rio  de m uestreo  p o r  variables, 
u sando  las tab las  de B ow ker y  Goode (20).

Los datos de los aná lis is  p rac ticados en  las m uestras  de m aterias 
p rim as y  las m uestras  de galletas de cada  p an ad ería , identificadas 
con sus respectivos códigos, fu ero n  arch ivados en u n a  base  de datos, 
p a ra  que seguidam ente, a  trav és  del p rog ram a com putarizado  elabo­
ra d o  p a ra  ta l fin, fuesen analizados estad ísticam en te . Los resultados 
fina les a  su  vez, fueron  analizados y  notificados con un formato 
e s tán d a r, el que se hizo de la  m an era  m ás ap ro p iad a  p a ra  su  enten­
d im ien to  y  uso  p o r  los pan ificadores.

Los an ális is  p rac ticad o s fueron:

a) H um edad  de los granos
b) H um edad de la s  galle tas
c) Peso de las galle tas
d) P o rcen ta je  de p ro te ín a  de las  galletas
e) P o rcen ta je  de energ ía  de las galletas
f) C ontenido de lis in a  reac tiv a  de las galletas
g) O tros, ta les como te x tu ra  y  anális is  m icrobiológico (este últim o 

efectuado en  casos especiales).

Los resu ltad o s se calificaron  ind iv idualm en te  com o “adecuado” 
o “inadecuado” (en 1988); en  1989 les fueron  asignadas ponderaciones 
específicas a  c a d a  fac to r de calidad , p a ra  lo g ra r  u n a  cuantificación 
to ta l sobre  100 pun to s . _

L as calificaciones de cada an ális is  se h ic ie ro n  con refe ren c ia  a 
los valo res m ínim os perm itidos (3, 18), p a ra  cada  uno  de estos 
análisis . Seguidam ente se fo rm ularon  las recom endaciones, que 
d eb ían  se rv ir  a  cad a  p an ifícad o r p a ra  m e jo ra r la  ca lid ad  de la 
galle ta .

HI. DESARROLLO TECNOLOGICO

Como com plem ento y  apoyo a l p roceso  de  tran sfe ren c ia  de 
tecnología, se h a n  llevado a  cabo estud ios co rtos y  p royectos cientí-
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fíco-tecnológicos, p a ra  d esa rro lla r  conocim ientos y  tecnologías que 
contribuyan a  m e jo ra r e l P royecto  en  cuestión  INCAP-panificado- 
res-Ministerio de  E ducación. A con tinuación  se describen  algunas 
de ellas.

A Aceptabilidad

Desde que se in ició  la  en tre g a  de  la  galleta nutricionalmente 
mejorada en  e l P ro g ram a de Refacción E scolar, no  se sab ía  cuál e r a  su  
aceptabilidad en  e l g rupo  de  consum idores (escolares y  preescola- 
res). U nicam ente se h ab ía  contem plado que "p a ra  a se g u ra r  la  
aceptación se tuvo  e l cu idado  de que las  galletas e labo radas  con  la  
form ulación especificada, ten g an  la s  m ism as ca ra c te rís tica s  de u n a  
galleta trad ic io n a l, en  lo  que se re fie re  a  p resen tac ió n , sab o r y  
textura” (3). S in em bargo, en  1988 se consideró  que éste  n o  e ra  u n  
parám etro  su ficien tem ente válido, p a ra  a f irm ar que la  galle ta  e s ta ­
ba siendo acep tad a  p o r  los escolares; p o r  lo  ta n to , se p lan teó  la  
necesidad de  re a liz a r  u n  estudio , a  trav és  del cual se  d e te rm in a ría  la  
aceptabilidad de la  m ism a, a  la  vez que se estab lecerían  o tro s 
factores en  la s  condiciones rea le s  de p roducción  a rte san a l, que 
pudiesen a fe c ta r  d icha  acep tab ilid ad  (21).

P a rtic ip a ro n  e n  e l estud io  193 n iños de am bos sexos, del p rim ero  
al sexto g rado  d e  p rim aria , de c u a tro  escuelas del d ep artam en to  de 
Totonicapán, que fue elegido p o r  s e r  u no  de los departam en tos que 
más problem as p resen tab a  en  cu an to  a  la  ca lidad  de  la  ga lle ta  
producida.

Se ev a lu aro n  y  se seleccionaron dos p an ad e ría s  de dicho d e p a r­
tam ento, p ro d u c to ra s  de galle tas y  clasificadas u n a  com o MALA y 
o tra  como BUENA. Lo a n te r io r  se h izo  con base en  la  superv isión  
efectuada en  las p an ad e ría s  y en  el p o rcen ta je  de adecuación  de sus 
condiciones de h igiene, form ulación, n ix tam alización , m ezclado, 
horneado, em paque y  alm acenam iento , con re lac ión  a  la  p an ad e ría  
"ideal” o de re ferenc ia , defin ida en  el M anual de C apacitación  y  en  e l 
M anual de N orm as y  P rocedim ientos p a ra  la  P roducción  de galleta 
nutricionalmente mejorada (12,18).

La p a n a d e ría  "MALA” fue la  que tuvo el m enor p o rcen ta je  de 
adecuación (41%), y la  p a n a d e ría  "BUENA”, la  que tuvo el m ayor 
po rcen ta je  (63%).

Las galle tas  e labo radas en  las  p an ad e ría s  som etidas a  estud io  
fueron co m paradas con la s  galle tas  e labo radas en  condiciones id ea­
les o e s tán d a res  en  e l INCAP. Lo a n te r io r  se efectuó  reco lec tando  la  
inform ación re q u e rid a  en  cu a tro  escuelas, sigu iendo  c rite rio s  de  su  
ubicación resp ec to  a  las p an ad e ría s , p a ra  lo  q ue  se  escogió cada  
p anad ería , u n a  escuela  "cercana” y  u n a  "lejana”, lo  que correspond ió  
en  cada  caso  a  u n a  u rb a n a  y  u n a  ru raL

E n cad a  escuela  p a rtic ip ó  u n  p rom edio  de 48 n iños, con c a ra c te ­
r ís ticas  com unes en  cu an to  a  ed ad  y  g rado  de esco laridad , co n stitu ­
yendo la s  su bm uestras  de cada  p an ad e ría .

P a ra  la  recolección  de los datos, se u tiliza ro n  los fo rm ularios de 
superv isión  de p an ad e rías , y los elaborados p a ra : a) in v estig a r la  
capacidad  de  los n iños p a ra  d isc rim in ar sabores de galle tas (que fue
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u n a  ap licac ión  de la  p ru e b a  sen so ria l de com paración-pareada); y b) 
p a ra  in v e stig a r la  acep tab ilidad  de la  galleta, u tilizando  u n a  escala 
hed ó n ica  facial de tre s  pun tos, p a ra  m uestras m asivas en  niños (20). 
Tam bién  se elaboró  u n a  encuesta-en trev ista , con el p ropósito  de in­
v es tig a r algunos aspectos sobre e l consum o de la galleta. Los 
fo rm u lario s y  la s  m etodologías fueron  e laborados m ed ian te  exhaus­
tiv a  rev isión  b ib liográfica, a  trav és  de la  aseso ría  de expertos y por 
m edio  de  p ru eb as  de validación , que perm iten  a seg u ra r  la  validez y 
confiab ilidad  de la  inform ación  recab ad a . P osterio rm en te  los datos 
fu e ro n  analizados m ed ian te  la s  p ru e b a s  estad ísticas de Chi-cuadra­
do, K ruskal-W allis y  Wilcoxon, Gam m a, y frecuencias, efectuadas con 
u n a  sign ificancia  es tad ís tica  de a  = 0.05.

Las conclusiones del estud io  fuero n  las siguientes:

1. Los n iños son capaces de d isc rim in a r en tre  sabores de galletas 
con leves d iferencias en  sabor.

2. L a galle ta  e labo rada  en  condiciones es tán d ares  tien e  una alta 
acep tab ilid ad  (99%) con u na  d iferencia  es tad ísticam en te  signi­
fica tiva  a  la  acep tab ilid ad  de la  g a lle ta  e laborada en  las  panade­
r ía s  es tu d iad as  (66%).

3. Las galle tas e labo radas p o r  la  p a n a d e ría  "BUENA” tien en  mayor 
acep tab ilidad , es tad ís ticam en te  significativa, en  com paración a 
la s  galle tas e lab o rad as  en  la  p a n a d e ría  "MALA”.

4. No se enco n tró  u n a  in fluencia  sign ificativa en  el tipo  de accesi­
b ilid ad  de la  escuela  sobre la  acep tación  de la  galleta.

5. Se en co n tró  un  efecto significativo en  la  acep tab ilidad  p a ra  las 
ca ra c te rís tica s  de la  población: edad  y grado de escolaridad.

6. Se detectó , asim ism o, u n a  re lac ió n  positiva, estad ísticam ente 
s ign ificativa e n tre  acep tab ilidad  y  consum o; en  o tra s  palabras, 
m ien tras  m ás gusta  la galleta , m ás se consum e, y  p o r  el con tra­
rio , m ien tras  m enos gu sta  m enos se consum e. E ste  da to  es de 
sum a im portanc ia  p a ra  e l P rogram a, y a  que obliga a  m antener 
óptim os e s tán d a res  de calidad, a  fin  de g a ra n tiz a r  que los niños 
consum an  la  galle ta , g a ran tizan d o  a  la  vez e l em pleo eficiente y 
eficaz de  los recu rso s  invertidos p a ra  e l logro de los objetivos 
p ro p u esto s  p o r  e l P rogram a.

E n  genera l, se puede  a firm ar que e l proceso de elaboración  de 
galle tas  a fec ta  su  calidad , y  p o r  lo tan to , su acep tab ilidad  y  consumo. 
P o r  o tro  lado , las p ru eb as  de acep tab ilid ad  de la  ga lle ta  en los 
consum idores d irec tos, deben  se rv ir  de h e rram ien ta  p a ra  el control 
de ca lidad  de la  m ism a.

B. Investigación de Operaciones en las Microempresas 
Productoras de la Galleta Nutricionalmente Mejorada

Como re su ltad o  de las jo rn ad a s  de superv isión , capacitación  y 
co n tro l de calidad , rea lizad as  en  las p an ad e ría s  a rtesanales , se 
co n s ta ta ro n  defic iencias en  la  fab ricación  y en  la  ca lidad  de la 
galleta . S in em bargo, tam b ién  se en co n tra ro n  p rob lem as adm inis­
tra tiv o s , lo  que hizo p e n sa r  a  los tran sfe rid o res  de la  tecnología, que



el origen de esos p rob lem as no e ra  de o rd en  técnico, sino m ás b ien  
adm inistrativo-económ ico. P o r  lo  tan to , se form uló la  h ipó tesis de 
que el modelo ad m in is tra tiv o  de las p an ad e ría s  a rte san a les  p ro d u c­
toras de la  galleta , im pedía a  los pan ificadores a lcan zar sus objetivos 
y tener un  desarro llo  em presa ria l in tegral.

Con el objeto  de  v e rifica r esa h ipótesis, se llevó a  cabo un a  
investigación de operac iones p a ra  conocer a  fondo el m odelo adm i­
nistrativo im peran te  en  cad a  d epartam en to  cuyas escuelas rec ib ían  
galleta a rte san a l. P a ra  eUo, se u tilizó  la  m etodología de estud ios de 
casos, es tra tificando  la s  p an ad e ría s  e n tre  co n tra tis ta s  y subcon tra- 
tistas (22).

Como resu ltad o , se com probó que los pan ificadores adolecen de 
problemas ad m in istra tivos y  económ icos, ra tificándose  la  h ipó tesis 
planteada. P o r  consigu ien te , se d iseñaron  opciones de solución a  
esos problem as, las cuales fueron  ya  p lan tead as  a l M inisterio  de 
Educación de G uatem ala.

C. Otros Estudios

Se h an  rea lizad o  estud ios en  lo re fe ren te  a  la  re lac ión  e n tre  
textura y  hum edad  d e  la  galleta; balances de m ateria les  y  de n u tr ie n ­
tes en el p roceso de p roducción  a rte san a l; desarro llo  de b ase  de datos 
para todos los aspectos científico-tecnológicos del p royecto  de la  
galleta; desarro llo  de m etodologías p a ra  superv isión  de  p roducción  
industria l de la  galle ta ; au tom atización  del s is tem a d e  an ális is  
físicoquímicos p a ra  e l co n tro l de ca lid ad  y , sistem as de h o rneo  de  la  
galleta.
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IV. CONCLUSIONES

En sín tesis, se llegó a  la s  s igu ien tes conclusiones:

1. Las acciones d e  capacitación , superv isión  y  co n tro l de ca lidad  
h an  ten ido  u n  im pacto  positivo  en  los pan ificado res a rte san a les , 
el que se d em u estra  en  u n  m ejoram ien to  significativo de la s  
condiciones y  p rocesos de  p roducción  de la  galle ta .

2. E n  la  ejecución  de  la s  ac tiv idades se h a n  d e tec tado  prob lem as y  
necesidades, p a r a  lo s que se deben  b u sc a r  soluciones a  trav és  de 
la  investigación  y  e l desarro llo  de  tecnologías p a ra  su  p o s te rio r 
e in m ed ia ta  tra n s fe re n c ia  a  los pan ificadores.

3. Se debe d a r  segu im ien to  a  la  tecnología tran sfe rid a , y  se  deben  
re a liz a r  esfuerzos p a ra  h a c e r  m ás efectivo todo  e l sistem a que 
invo lucra  e l m odelo de  tran sfe ren c ia  de  tecno log ía  u tilizado  en 
el caso  de la  galleta nutricionalmente mejorada.
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S U M M A R Y

S C H O O L  F E E D IN G  P R O G R A M  IN  G U A T E M A L A : 
T E C H N O L O G Y  T R A N S F E R E N C E  T O  A R T IS A N  B A K E R S ;

P R O D U C E R S  O F  T H E  N U T R IT IO N A L L Y  IM P R O V E D  C O O K IE

T h e  M in i s t r y  o f  E d u c a t i o n  o f  G u a te m a la  r e q u e s t e d  f r o m  t h e  I n s t i t u t e  o f 
N u t r i t i o n  o f  C e n t r a l  A m e r ic a  a n d  P a n a m a  (IN C A P ), t h e  d e v e lo p m e n t  o f  a 
s o l id  f o o d  f o r  d e l iv e r y  t o  s c h o o l  c h i l d r e n  w h o  a t t e n d  t h e  o f f ic ia l  sc h o o ls  
t h r o u g h o u t  t h e  c o u n t r y .  IN C A P  d e v e lo p e d  a n d  t r a n s f e r r e d  t h e  p r o c e s s in g  
t e c h n o l o g y  t o  p r o d u c e  a  nutritionally improved cookie t o  a r t i s a n  b a k e r s  f r o m  th e  
d i f f e r e n t  r e g io n s  o f  t h e  c o u n t r y .  T h e  p r e s e n t  p a p e r  d e s c r ib e s  t h e  te c h n o lo ­
g ic a l  p r o c e s s ,  f o c u s in g  o n  t h e  t r a i n i n g ,  s u p e r v i s i o n  a n d  q u a l i t y  c o n tr o l  
a c t i o n s  e x e c u t e d  w i th  a p p r o x i m a t e ly  10 0  m ic r o  b a k i n g  e n t e r p r i s e s ,  i n  1988 
a n d  1989 .

T h e s e  a c t i o n s  h a v e  h a d  a  p o s i t i v e  i m p a c t  o n  t h e  b a k e r i e s ,  a  fa c t 
e v id e n c e d  b y  t h e  s i g n i f i c a n t  im p r o v e m e n t  o f  t h e  c o n d i t i o n s  a n d  p r o c e s s e s  o f  
t h e  nutritionally improved cookie p r o d u c t io n .

T h e  p e r f o r m a n c e  o f  t h e  a b o v e - m e n t io n e d  a c t i v i t i e s  h a s  a l l o w e d  u s  to  
d e t e c t  n e c e s s i t i e s ,  f o r  t h e  s o l u t i o n  o f  w h ic h  r e s e a r c h  a n d  d e v e lo p m e n t  o f  
t e c h n o l o g ie s  a r e  m o s t  i m p o r t a n t  f o r  t h e i r  im m e d i a te  t r a n s f e r e n c e  to  a r t i s a n  
b a k e r s .

N e v e r th e l e s s ,  i t  i s  n e c e s s a r y  t o  m o n i to r  a n d  c o n t r o l  t h e  t r a n s f e r r e d  
t e c h n o lo g y ,  a n d  e f f o r t s  m u s t  c o n t i n u e  t o  i n c r e a s e  t h e  e f f e c t i v e n e s s  o f  th e  
w h o le  s y s te m  w h ic h  in v o lv e s  t e c h n o lo g y  t r a n s f e r e n c e  m o d e l ,  c r e a t e d  fo r  
t h i s  p r o j e c t .
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