B.- Nutritivas y Complementarias.- El organismo de un niño en su primera etapa o primera infancia necesita fundamentalmente de constructores (proteínas completas) y de “gasolina”, energía y calorías para nuestras células (carbohidratos) y grasas que la Anchoveta Peruana también aporta en forma saludable con los ácidos grasos omegas. Al combinarse ambos alimentos se produce un efecto multiplicador de energías, pues un gramo de grasa o lípido de Anchoveta Peruana aporta 9 Kcal, mientras un gramo de Papa (Carbohidrato) aporta 4 Kcal, lo interesante es que un gramo de la Proteína Completa de este grandioso pez también aporta 4Kcal, igual que el carbohidrato, esto quiere decir que un niño estaría asegurando una dieta proteica-calórica de alta calidad y cantidad. 

- La Anchoveta Peruana (Proteínas Completas) y la Papa (Carbohidratos de gran valor calórico)
La anchoveta peruana es una de las carnes con mayor contenido proteico,  contiene los 10 aminoácidos esenciales que requiere el ser humano, esto significa que todos los  niños que la consuman tendrán mejores defensas, crecerán más y más rápido y sus heridas cicatrizaran mejor. Las proteínas no sólo nos ayudan en la construcción de nuestro cuerpo sino que también favorecen un buen desarrollo mental. La Fenilanina (1), Isoleucina (2), Leucina (3), Lisina (4), Metionina (5), Treonina (6), Triptofán (7), Valina (8), Arginina (9), Histidina (10), son indispensables su ingesta mediante la alimentación. No los elabora el organismo a través de otros aminoácidos.

A diferencia de la carne de vacuno (res), la cual también contiene muchas proteínas, la anchoveta peruana presenta menos colesterol. Esto la hace una carne más saludable y menos riesgosa, sobre todo para las personas con sobrepeso y aquellos que sufren del corazón.

- Sumando Kcal de la Anchoveta Peruana y la Papa (“Gasolina de gran octanaje”)
En los siguientes cuadros podemos apreciar sus componentes calóricos y grasos (energía en kilo-calorías) tanto de la Anchoveta Peruana y la Papa, esto se puede traducir en que más del 58% de los requerimientos kilo-calóricos se obtendrían del mar, que sumados con los carbohidratos de la papa determinan una “gasolina de gran octanaje” para la actividad de los niños y adolescentes:
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Anchoveta peruana y la Papa (100GR.cada una) son Complementarios 
Un pan con ANCHOVETA  

	
	CANTIDAD

gr – ml
	CALORÍAS

Kl./calorías
	PROTEÍNAS

gr.
	GRASA

gr.
	CARBOHIDRATOS

gr.

	Pan (1)
	30 
	87.3
	2.52
	0.06
	19.10

	Anchoveta
	25
	42.75
	7.50
	0.975
	0.00

	Aceite
	5
	44.20
	0.00
	5.00
	0.00

	
	
	174.25
	10.02
	6.035
	19.1


Todo es en base a un (1) pan.

Si se le da dos panes por persona multiplica todo por dos (2) y te va a dar las calorías.

Ejemplo:
Para dos panes:

Calorías:             154.57 x 2 =  309.14 kl/calorías
Proteínas:            7.02 x 2 =    14.04 grs.
Grasa:                  5.65 x 2 =   11.30

Carbohidratos:     19.10  x 2 =   38.20
Casi igual de calorías tiene el pan con pasta de ANCHOVETAS
Estos datos son sacados del Departamento de nutrición del Hospital de Huacho.
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Sumando la Anchoveta Peruana y la Papa se obtienen unos 50 nutrientes aproximadamente:

	Hidratos de carbono
	Almidones

	Lípidos: 2 ácidos grasos esenciales
	Linoleico y linolénico (Omega 3 y 6)

	Proteínas: aminoácidos esenciales
	Isoleusina, leusina, lisina, metionina. Fenilanina, treonina, triptófano y valina (histidina)

	Vitaminas
	Hidrosolubles: complejo B y vitamina C Liposolubles: vitaminas A, D, E y K

	Minerales
	Calcio, fósforo, magnesio, hierro, azufre, potasio, sodio, cloro, flúor, zinc, cobre, selenio, yodo, manganeso, cobre, cobalto, …

	
	


¿Por qué el consumo de Anchoveta durante el embarazo es vital para el cerebro de los niños?

Un estudio sobre nutrición realizado por científicos alemanes, asegura que comer pescados en especial los azules (como la anchoveta) durante el embarazo mejora el desarrollo del cerebro de los niños.

Los ácidos grasos de cadena larga omega3 que incluye el ácido docosahexaenoico, un importante componente estructural de las células, sobre todo las del cerebro, y que se acumula durante el desarrollo en el embarazo.

El beneficio de la Anchoveta (considerado pez azul o graso) para el desarrollo del cociente intelectual es una evidencia desde el año 1,991, cuando el estudio ALSPAC, que tenía por objeto entender los factores genéticos y medioambientales implicados en el desarrollo de enfermedades, demostró que la ingesta de pescado durante el embarazo está relacionado con la inteligencia verbal del niño a los 8 años, luego diversos estudios, como el proyecto Nutrimenthe, ha confirmado que los niños nacidos de las mujeres que realizaron los mayores consumos de pescado durante el embarazo lograban los mejores resultados en los test de inteligencia verbal, habilidades motoras y sociabilidad.

Recordemos que los niños con una dieta rica en Anchoveta Peruana tienden a ser más inteligentes y fuertes. El consumo de pescado mejora el desarrollo del sistema nervioso y el adecuado crecimiento físico, por lo tanto mejora el rendimiento cognoscitivo, la respuesta inmune, la capacidad de trabajo y bienestar. Recomendamos hacer platos en base a la Anchoveta, de tal forma que sea aceptado por los más pequeños que empiezan a comer papillas (6 a 7 meses de nacido), tenemos propuesta al respecto.
La carne de pescado, a diferencia de la carne de vacuno, contiene menos colágeno y tendones por lo que resulta más suave, jugoso y fácil de digerir, se calcula 20 minutos en digerirla, mientras, la carne de pollo 35 minutos, la carne de res 60 minutos y la de cerdo 150 minutos.
- Para las lactantes también
Los ácidos grasos esenciales son también importantes para el niño después de su nacimiento para el crecimiento y desarrollo adecuado, así como el normal funcionamiento de todos los tejidos del cuerpo.
Los lactantes reciben ácidos grasos esenciales a través de la leche materna, por lo que es importante que la dieta de la madre contenga un buen suministro de los omega-3. Las mujeres embarazadas y las madres lactantes también pueden optar por tomar un suplemento de DHA (DHA, o ácido docosahexaenoico, es una forma de ácidos grasos omega-3).
- ¿Por qué deben de comer urgentemente los niños excluidos y desnutridos menores de 5 años la Anchoveta Peruana?
 Existe un calendario establecido en el desarrollo del cerebro y el año más importante es el primero; en los primeros años un niño que haya sido descuidado o maltratado lleva la marca de ello, sino indeleble, por lo menos extremadamente difícil de borrar. La huella de la desnutrición infantil es imperecedera y nefasta. La anchoveta Peruana es la más indicada para salvar los cerebros de nuestros niños excluidos, especialmente en las zonas rurales de nuestra patria.

 El niño en el primer año crece entre 22-24 centímetros y en el segundo año un promedio de 12 centímetros, y precisamente es el cerebro el órgano que proporcionalmente crece más, porque está en su primavera neurológica (deben de desarrollarse entre 100 y 140 mil millones de neuronas) y el cableado neuronal, pues cada neurona emite 15 mil cables, comunicándose entre sí para tener una inteligencia normal.

La desnutrición crónica durante los primeros dos años de vida inhibe el crecimiento del cerebro y esto produciría una reducción permanente de su tamaño y un bajo desarrollo intelectual; los primeros dos años de vida no sólo corresponden al período de máximo crecimiento del cerebro, sino que al final del primer año de vida, se alcanza el 70% del peso del cerebro adulto, constituyendo también, casi el período total de crecimiento de este órgano. 

Tanto las células nerviosas (neuronas) y el cableado neuronal dependen directamente de una alimentación rica en macronutrientes o principios inmediatos, indispensables como las proteínas completas, carbohidratos y grasas, además de otros micronutrientes como minerales y vitaminas que la anchoveta peruana contiene en buenas proporciones.

Alimentar a un niño después de los 3 primeros años sería muy tarde y lamentable, insisto estos primeros años es la primavera del sistema nervioso y sus neuronas, la aprovechamos o se nos fue. 

Si en verdad queremos un país con un buen capital humano y muy bien educados para un verdadero desarrollo en un mundo competitivo, tenemos que alimentar y salvar a nuestras niñas y niños –que sufren de desnutrición crónica- con el mejor nutriente que tenemos, abundante, barato y a la mano. Aquí los discursos sobran, lo que falta es un buen pan con pescado para ellos, o una papilla de Anchoveta, o una sopa concentrada de papa, anchoveta y  legumbres, (tipo chilcano) eso sí, con mucho sabor para los más pequeños.

La ciencia ha podido demostrar esa afirmación, procedente de la sabiduría popular, de que “el pescado es muy bueno para el cerebro”.Los ácidos grasos Omega 3, que se encuentra abundante en los pescados llamados azules o grasos (anchoveta, sardina, caballa, jurel, atún, etc.) ayudan a mejorar el aprendizaje y la memoria, pues fomentan la plasticidad de las sinapsis –comunicaciones entre neuronas-  haciendo que los niños capten mejor en clase, obteniendo mejores notas, sobre todo en lectura y en escritura; y también tiene menos problemas en el comportamiento y conducta.
El Programa Mundial de Alimentos (PMA) advierte que hay 879 distritos en alto riesgo de que sus niños acaben desnutridos.Estos 879 distritos representan un 48% de las 1.832 jurisdicciones del país. Si bien esos 879 distritos se distribuyen en todos los departamentos, con excepción de Tumbes y Callao, los distritos con mayores niveles de vulnerabilidad, alta y muy alta, son Cajamarca (102), Áncash (95), Puno (85), Huancavelica (83), Ayacucho (78), Cusco (71), Apurímac (61), Huánuco (61) y La Libertad (50).

Llama la atención el alto número de distritos vulnerables en zonas donde el canon minero es alto, como ocurre en Cajamarca, cuyos ingresos por este concepto supera los 400 millones de soles y Áncash los 900 millones de soles.
¿Sabía usted que…1 KILO  DE  ANCHOVETA:
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



E q u i v a l e  a  C u  a l  q u i e r a  de  e s t o s  a l i m e n t o s   SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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      1 kg de carne        38 huevos     8 litros de leche
La más rica en Minerales (Microelementos)
1.- Porque la Anchoveta Peruana es rica en el calcio y fósforo que los niños lo necesitan a diario, reemplaza fácilmente a la leche, pues contribuyen a la formación de huesos y dientes fuertes. La falta de estos minerales produce descalcificación ósea, crecimiento deficiente, retraso en la dentición, arritmias cardiacas, problemas de coagulación, debilidad, falta de apetito, dolores óseos y calambres. Comerlas en conservas, incluidas sus espinas aumenta la ingesta de calcio. 
 2.- Porque la Anchoveta Peruana proporciona hierro y cobre imprescindibles para reponer los glóbulos rojos de la sangre y transportar el oxígeno a las células de todo el cuerpo, previene la terrible enfermedad de la anemia.  Al no tener la cantidad necesaria padecemos de anemia ferropénica. El hierro de origen animal es más fácil de absorber que el de origen vegetal. Sin embargo hay factores que facilitan su absorción como el consumo de vitamina C y la anchoveta contiene un alto porcentaje de esta vitamina, lo que significa un mejor aprovechamiento del hierro.

 3.- Porque la Anchoveta Peruana evita la posibilidad de adquirir el bocio o coto por ser una fuente de yodo. Imprescindible para el buen funcionamiento de la glándula tiroides, ayuda al crecimiento, así como en la actividad mental. 
La más rica en Vitaminas (Microelementos) 
1.- Porque la Anchoveta Peruana contiene la Vitamina B1 o tiamina es usada por el cuerpo para descomponer los azúcares de los alimentos. Esta vitamina también es muy beneficiosa para el sistema nervioso y la actividad mental. También es importante para el buen estado de los músculos y evita la acumulación de grasa en las paredes de las arterias, favorece el crecimiento y desarrollo normal de los niños. Su eficiencia produce falta de apetito, fatiga, náusea, pérdida de memoria, cambios de personalidad, dificultad para concentrarse.

2.- Porque la Anchoveta Peruana contiene Vitamina B12 esencial para la correcta formación de los glóbulos rojos y muy útil para potenciar la memoria y las funciones cerebrales en los niños. Su deficiencia produce anemia, lesiones en sistema nervioso, debilidad, lengua hinchada, pérdida de equilibrio, depresión, mala memoria, confusión y desorientación.

3.- Porque la Anchoveta Peruana contiene Vitamina C o ácido ascórbico, es aquel que nos permite elaborar y mantener el colágeno en nuestro cuerpo (proteína fundamental para la fabricación de tejido conectivo, es decir del tejido que mantiene unidas todas las partes de nuestro cuerpo), ayuda a la cicatrización de heridas, encías sangrantes, etc.; ayuda a combatir las enfermedades víricas y bacterianas, favorece la disminución del colesterol en la sangre, ayuda a facilitar la absorción de hierro, etc. 

La más rica en Grasa Saludable (Macronutrientes)
La cantidad de energía que necesita un individuo depende de su actividad, sexo, edad, composición corporal y de estados fisiológicos como el embarazo y lactancia.

Los niños, adolescentes, madres gestantes y en lactancia, requieren más proteína y energía para “fabricar” más tejidos, para asegurar el óptimo crecimiento y desarrollo, para la formación de nuevas estructuras (placenta, reservas que aseguren las demandas energéticas durante la lactancia).

La anchoveta es más rica en energía que la carne del cuy, vacuna (res), huevo e incluso más que el pollo una excelente opción ahora que este último está subiendo de precio.

 El ser humano (así como los demás seres vivos), necesitamos energía para poder sobrevivir. Las calorías son el combustible de los seres vivos ya que nos permiten desarrollar todas nuestras funciones vitales. 

La diferencia entre la grasa de la carne (aves y mamíferos) y la del pescado es que la carne del pescado es rica en ácidos grasos insaturados. Estos últimos protegen al organismo ya que su consumo reduce el riesgo de enfermedades coronarias, como infartos, arteriosclerosis o embolias.

Dentro de las grasas del pescado, especialmente de la anchoveta, destaca un componente especial llamado Omega 3 que es un ácido graso poliinsaturado que añadido a la dieta disminuye los niveles de otras grasas, como el colesterol “malo” o LDL y los triglicéridos, que en exceso son perjudiciales para la salud. Las poblaciones con una dieta rica en pescado tienen una incidencia baja en enfermedades cardiovasculares gracias a los ácidos grasos Omega 3. Los expertos recomiendan un consumo de 1.25 gramos de Omega 3 al día.  

Entre estos 3 nutrientes: carbohidratos, grasas y proteínas, las más importantes son las proteínas porque es el componente con que se construyen estructuras del cuerpo como los huesos, los músculos, la piel y el cerebro. Pero de todos los componentes, la proteína es el menos accesible y el más costoso y su carencia en el consumo ocasiona principalmente trastornos de crecimiento y subdesarrollo cerebral en niños menores de 5 años. El Omega3 es su valor agregad,o el regalo para los cerebros de los niños.
La anchoveta peruana es una excelente alternativa porque es una fuente de proteína animal de la mejor calidad. Su alto contenido de lisina y de otros aminoácidos esenciales, la convierten en un complemento ideal para las dietas ricas en carbohidratos muy típicas de la población peruana.
Tabla de Ingesta recomendadas de energía y nutrientes para niños de 1 a 3 años

	Edad
	Energía
	Proteína
	Ca
	Fe
	Zn
	Mg

	
	(Kcla)
	(g)
	(mg)
	(mg)
	(mg)
	(mg)

	Niños y niñas

	1-3
	1250
	23
	800
	7
	10
	125


	Edad
	Vit B1
	Vit B2
	Eq Niacina
	Vit B6
	Ác. Fólico
	Vit B12
	Vit C

	
	(mg)
	(mg)
	(mg)
	(mg)
	(µg)
	(µg)
	(mg)

	Niños y niñas

	1-3
	0.5
	0.8
	8
	0.7
	100
	0.9
	55


	Edad
	Vit A: eqretinol
	Vitamina D
	Vitamina E

	
	(µg)
	(µg)
	(mg)

	Niños y niñas

	1-3
	300
	10
	6


C.- Baratas, Accesibles y Deliciosas. La subida constante de precios de los productos de primera necesidad, como las carnes, huevos, leche, etc, así como los sueldos bajo que no alcanzan a equiparar la canasta básica vital, resulta un impedimento para una buena alimentación, ya que sus precios son prohibitivos para los sectores más empobrecidos de nuestra patria.
Se pueden hacer maravillas con poco dinero y se puede cocinar de muchas maneras, pues la Anchoveta Peruana puede costar S/.1.50 el kilo y como máximo S/.2.00 ya que su abundancia y su presencia cercana a la costa hace que su extracción resulte fácil y económica, incluso embarcaciones menores de pesca artesanal (1 a 5 toneladas) la pueden capturar. Un kilo de Anchoveta equivale a un kilo de carne
Nuestros chefs vienen haciendo esfuerzos para convertirla en un producto “Gourmet” en variadas presentaciones al alcance de las economías de todos, liderado por nuestro reconocido gastrónomo internacional Gastón Acurio, a quien tenemos que agradecer el reconocimiento de nuestra gastronomía a nivel internacional y el consumo con mucho sabor de nuestra gran Anchoveta Peruana.
2.- CREACIÓN DE MINI-PROCESADORAS DE CONSERVAS PROTEICAS PARA EL CONSUMO POPULAR  EN ENVASES  RETORNABLES,  UNA FORMA INNOVADORA PARA POTENCIAR LAS CADENAS PRODUCTIVAS EN LA PESCA RTESANAL DE LA ANCHOVETA. 
2.1 Nombre del Proyecto: 

“Creación de Mini-procesadoras de Conservas Proteicas para el Consumo Popular en Envases Retornables a nivel Litoral-Pesca Artesanal-Anchoveta, una forma innovadora para potenciar las cadenas productivas de las PYMES pesqueras”.

2.2 Resumen:    

Este proyecto se inscribe no solo innovando el actual proceso de conservas alimenticias con nuevo diseño y Tamaño (4,5x1,2 metros de espacio) simplificado y compactado, con controles térmicos computarizados, para trabajar en pequeña escala (5,000 a 10,000 frascos diarios, dependiendo del producto a procesar, muy ideal para la Microempresa) y en espacio reducido (80m2); 
La hemos adaptado a lo que llama Mujamad Yunus ( Premio Nobel de la Paz, economista Bangladés fundador del Banco Grameen que desarrolló los Microcréditos): Negocio Social, (ayudar dentro del mundo de los negocios, o sea ganas ayudando), una forma de resolver las necesidades de los consumidores más necesitados, en este caso resolver las necesidades de las poblaciones excluidas y empobrecidas de nuestra serranía por ejemplo, reduciendo el precio y aumentando el valor del producto. La I+D+i (Investigacion+Desarrollo+innovacio) y esta transferencia de tecnología la ponemos al servicio de las PYMES, y Potenciar Pequeñas Cadenas Productivas en Pesca de Anchoveta principalmente.  
[image: image7.jpg]



Mini-procesador de enlatados compactado (4.5 mts. de largo, diseño en AUTOCAD 3 D)
2.3.-Las Conservas, La industria conservera es el más importante método de la preservación de alimentos. Estas conservas en recipientes de lata o vidrio siguen siendo los mejores sistemas de almacenar estos buenos alimentos, prácticamente convierte un alimento perecible en “no perecible”, manteniendo sus nutrientes originales intactos como las proteínas, los carbohidratos y grasas durante 4 años, que es el tiempo de vida comercial de estos productos. La presentación de la anchoveta al natural o en agua y sal no resulta agradable para el niño, ya que el sabor y el olor de la anchoveta son fuertes, es necesario combinarlas con otros vegetales como la papa un gran carbohidrato de gran valor calórico

Mediante la capacitación los pescadores aprenderán a procesar conservas en menos de tres meses 
Produciendo solo 4 toneladas diarias de anchoveta se estaría generando 100 nuevos puestos de trabajo incluyendo técnicos y produciendo 10 mil latas diarias, atendiendo a 10 mil niños diarios de la región. Esto es solo para tener una idea de tamaño del proyecto. 

Las conservas de anchoveta en platos preparados son fáciles de elaborar si mantenemos el espinazo rico en calcio, el esterilizado hace que se vuelva suave y pastoso para el provecho de los niños más pequeños, de esta misma manera coagula y suaviza la proteína mejorando el síndrome de absorción y el coeficiente de digestibilidad, de ahí que es propicio para elaborar papillas para niños de la primera infancia.
Este nuevo diseño tecnológico demostrará su valía al contribuir en la lucha contra la desnutrición, trabajando conservas ricas en proteínas, alimentos del lugar, y en envases retornables, que se explica en el siguiente punto.

2.4 El uso de envases retornables (frascos de vidrio) es clave para la reducción drástica de los costos de producción y para la “democratización del consumo de conservas de alta calidad proteica y calórica”, el consumidor prácticamente no paga el envase, al devolverlas al tendero se le devuelve el dinero que corresponde, su logística es idéntica a los envases de vidrio de la bebida “Coca Cola”, inicialmente se usaran las cajas plásticas de cerveza para su almacenamiento, transporte y entrega de los frascos llenos, así como su devolución de los vacíos. 

 Las ventajas de los envases de vidrio:
-Es inerte al contacto con los alimentos, no se oxida, es impermeable a los gases y no necesita aditivos para conservar los alimentos envasados. No presenta el fenómeno conocido como “migraciones”-de monómeros y aditivos- hacia el producto, hecho común al envasar en plásticos, de igual forma “camina” el bisfenol A (BPA) sustancia química usada en los recubrimientos metálicos de algunos alimentos enlatados.

-Es ideal para ser reutilizado, pues resiste temperaturas de hasta 150º C, lo que facilita el lavado y la esterilización. Justamente el grosor de los envases retornables de vidrio se justifica por la necesidad de que resista mejor el lavado, el rellenado, el reprocesado, y el retapado, alargando la vida útil del envase.

-Es 100% reciclable, no perdiéndose material ni propiedades en los procesos y posibilitando un importante ahorro de energía con relación a la producción.

-El envase de vidrio ha demostrado ser uno de los envases más respetuosos con el medio ambiente, y ser el envase ecológico por naturaleza
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PROPUESTA PARA EL GOBIERNO REGIONAL DE …………
CONSERVAS DE ANCHOVETA Y PAPA EN ENVASES DE HOJALATA
NOS INICIAMOS CON CUATRO PRODUCTOS INNOVADORES CON EL NOMBRE DE ANCHOPAPA 

La innovación no es una moda pasajera, sino que es la principal causa del avance científico y tecnológico y al mismo tiempo, el resultado del esfuerzo continuado y cooperativo de numerosas personas y organizaciones involucradas como es el caso de nuestro Centro de Investigación para la Nutricion Infantil.

Sabemos que la investigacion -nuestra investigacion- va ha acelerar el proceso de innovacion del sector pesquero y agroalimentario de nuestra region.Tenemos mucho pan que rebanar en  estos 2 sectores.

Pues, gracias a la investigacion e innovacion podemos diversificar nuestras producciones, darle valor añadido, productividad, generar empleo, posicionarnos en el mercado, exportar mas, mejorar la calidad de vida de los mas necesitados, podemos reducir el precio y aumentar el valor del producto, nosotros tenemos la formula y esa formula es: I+D+i+d (Investigacion+Desarrollo+innovacion+divulgacion)

Este proyecto de Seguridad Alimentaria de la Anchoveta y la Papa fue presentado el año pasado en el Colegio de Ingenieros del Peru, entregado en las manos de su actual decano, para contribuir en el Proyecto Nacional PLAN PERU 2040. 
Los platos preparados que presentamos se diferencian de las tradicionales conservas del Pronaa que recomiendan con recetas como preparar la anchoveta con salsa de tomate, mientras nuestros nuevos productos ya estan preparados, listos para consumir en forma diversificada, asi como se ha calculado el % de proteinas que debe de ingerir un niño en la primera infancia, un escolar, como la papilla, el pate, el chilcano, el tamalito marino, que lleva las recomendaciones de consumo, conservacion y las ventajas de los componentes nutritivos, etc. De esta forma es que debemos atender a nuestros niños excluidos y no de forma despectiva, como cumplir un saludo a la bandera, ya se ha encontrado miles de conservas destinados para el apoyo alimentario en malas condiciones (no aptos para el consumo humano) provocando escandalos en el gobierno.Estas conservas innovadoras tienen un estricto control de calidad ejecutado por especialistas en pesqueria y nutriciòn, es como debe de ser.

PRIMER PRODUCTO INNOVADOR:
Para niños de la primera infancia, comprendidos entre 0.7 a 3 años prioritariamente (están en su Primavera Neurológica) En esta edad es fundamental el consumo de proteínas como el de la anchoveta de gran valor biológico (contiene los 9 aminoácidos esenciales, calcio, fosforo, hierro cobre, vitaminas, etc.), incluido el omega 3 que estructura la neurona y mejora el desarrollo del sistema nervioso.
El producto es muy tierno y suave por lo que es tamizado, de alta digestibilidad, produce un síndrome de buena absorción, la presencia de omega3 mejora el rendimiento cognoscitivo de los niños en su primera etapa. El secreto de este producto es que esta preparado como lo haría una madre en casa, 100% natural, anchoveta refrigerada, papa seleccionada de la mejor variedad y calidad para una papilla.  

-Conserva tipo Papilla de Anchoveta Peruana con Papa y otro vegetal del lugar de 140 gramos de peso neto, (envase media libra, tipo tuna) se puede servir frío o entibiar en baño maría  al servir, puede dividirse en tres raciones durante el día, con mucho sabor, pero al natural, sin aditivos, una vez abierta la conserva mantenerlo 24 horas en la refrigeradora, sus ingredientes básicos serian:
      - Anchoveta Peruana 60 gramos 

      - Papa con otro vegetal del lugar (zanahoria, habas, mote, quinua, camote, etc.) 80 gramos.
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SEGUNDO PRODUCTO INNOVADOR:
Para niños escolares, sus necesidades de ingesta de alimentos proteicos –calóricos siguen siendo de suma importancia, el omega3 mejora el aprendizaje y la memoria, la captación en la clase, y una buena fluidez en la lectura. Sus necesidades calóricas son vitales para la actividad deportiva, el gran % de calcio  contenido en la anchoveta asegura su desarrollo esquelético normal y dientes fuertes, así como sus aminoácidos esenciales aseguran sus estructuras musculares.

Este producto es muy versátil, se puede combinar con fideos, arroz, ensaladas, se puede comer con galletas, sándwich, etc. Su versatilidad la hace imprescindible para su consumo masivo en las poblaciones bajas y de extrema pobreza. 

-Conserva tipo Ensalada Rusa machacada con Anchoveta Peruana y papa y otros vegetales tipo paté para relleno (Sándwich) para untar 2 panes grandes, este producto de 140 gramos de peso neto, (envase media libra, tipo tuna) se sirve frío, para ensaladas o con arroz, es untable, con mucho sabor, para un saludable desayuno de los niños, sus ingredientes serían:

- Pescado 70 gramos (desmenuzado de anchoveta) 

- Papa + Salsa (mayonesa) tipo ensalada rusa (vinagre, aceite vegetal, huevo con yema, espesante natural, etc.) mezclado con desmenuzado de zanahoria, cebolla, maíz amarillo pelado, papa y sal. La papa + salsa mezclado con los vegetales constituye el 50% del peso neto del producto. Con lo cual tendríamos un aporte de proteínas, calorías, y vitaminas superior a cualquier sándwich normal.
Este producto ha sido ensayado o degustado por niños escolares q aceptaron su sabor, consistencia y aroma.
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Sandwiches
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Con tallarines

[image: image13.jpg]



Con arroz
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Con pastas, fideos, macarrones, etc.
TERCER PRODUCTO INNOVADOR:
Este plato marino muy popular y consumido en nuestra patria constituye una buena alternativa alimentaria para poblaciones de escasos recursos y que sufren déficit proteico-calórico. Debería estar presente en los comedores populares y escolares.

Se presenta concentrado, muy espeso y salado por lo que se le tiene que agregar casi medio litro de agua para que rinda 2 platos llenos de chilcano, con sus respectivos trozos de anchoveta, papa, arroz molido, mote de maíz, habas, yuyo verde, apio, kion, etc. Un chilcano caliente en la noche de invierno el estudiante dormirá muy calientito y profundamente. 
-Chilcano de Anchoveta Peruana, Papa y otros vegetales andinos, este producto de 450 gr de peso neto (envase una libra, tipo tall) está concentrado por lo que alcanzaría para servir 2 platos si se le agrega aproximadamente 400 mililitros de agua. Sus ingredientes serían:

- Anchoveta Peruana (150 gramos).

- Papa, zanahoria, habas, mote, o quinua, etc. y agua (300 gramos).
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Lata Tall de 450 gr de Chilcano Concentrado
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Una lata de 450 gr de Chilcano Concentrado rinde para 2 platos llenos

CUARTO PRODUCTO INNOVADOR:
Este plato llamado “Tamal Marino” es una exquisitez y una inventiva a la vez, no es otra cosa que una causa limeña con guiso de anchoveta envuelto en hojas de la mazorca de maíz, la hoja de mazorca le da un toque de sabor y aroma.

Su presentación es en envase tall 450 gr, vienen 2 unidades de 140 gr cada uno, de los cuales 40 gramos son de anchoveta guisada.
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PRECIOS DE LOS PRODUCTOS INNOVADORES:

1.-Conserva tipo Papilla de Anchoveta Peruana con Papa -Niños Primera Infancia- (envase media libra, 145 gr)……S​/. …….
2.-Conserva tipo Pate (ensalada Rusa machacada) con Anchoveta Peruana y papa para relleno (Sándwich) para escolares (envase media libra, 145 gr)……….. S​/. 
3.-Conserva Chilcano Concentrado de Anchoveta Peruana, Papa y otros vegetales andinos para 2 platos (envase una libra, 450 gr)……. S​/. 
4.-Conserva “Tamal Marino” tipo causa rellena con anchoveta, 2 unidades (envase una libra 450 gr…….. S​/. …..(este producto se va a cambiar por el famoso “Charquican”, plato que se elabora con anchoveta seca y papas guisadas con ajíes panca, paprika y amarillo.  

Estos precios son susceptibles de ajustes de acuerdo a las cantidades que se pidan
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PREDISEÑO DE ETIQUETAS

 INCLUDEPICTURE "http://htmlimg3.scribdassets.com/8a08d34pz4n57on/images/9-3225cbb633/000.jpg" \* MERGEFORMATINET 
¡JUNTOS SI PODEMOS CAMBIAR LA VIDA DE NUESTROS NIÑOS DESNUTRIDOS Y EXCLUIDOS!
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Primera fabrica de Tamales enlatados del Pert y Sudamérica




Gerente General 

 INDUSTRIA ALIMENTARIA D´KARLOS SRL.
CIP 54722  -   DNI 32858980

 *Ingeniero Pesquero (industria conservera), técnico en Dietética y Nutrición (España). Investigador en Transferencia de Tecnología para la MYPE y PYME de la industria alimentaria conservera. Ex profesor en Conservas, y responsable de la Planta piloto de Conservas (Pesquería) en la Universidad José F. Sánchez Carrión de Huacho (Perú). Expositor en el Tercer Congreso Mundial de Juventudes Científicas con el tema: “Conservas en la Microempresa”, Proyecto Aprobado en el Programa de Emprendedores de la Comunidad de Madrid: “Elaboración de Comida Típica Enlatada para la Comunidad Latinoamericana radicados en la Comunidad de Madrid”. Creador de la Primera Fábrica de Tamales y Humitas Enlatadas de Perú y Sudamérica. Gerente General de Industria Alimentaria D´Karlos SRL. Supe Pueblo-Barranca-Lima-Perú. Py.:“Enlatados para una Alimentación Saludable y prevenir enfermedades en forma Personalizada” Especialista e innovador en comidas enlatadas, Proyecto: enlatar las 7 Maravillas Gastronómicas de Perú (dentro de ellos el de la anchoveta seca conocida como “Charquican”) y luego los de Latinoamérica. Emeil: charli1353@hotmail.com
Energía (Kcal)                  


Proteínas (g) 


Lípidos  (g)


Grasa saturada (g)


Grasa monoinsaturada


Grasa poliinsaturada (g)


Colesterol (mg)


Hidratos de carbono (g)





138,28


21.00


6,00


2,30


0,81


2,30


69,00


0,50





Energía (Kcal)                  


Proteínas (g) 


Lípidos  (g)


Carbohidratos


Fibra


Grasa poliinsaturada (g)


Colesterol (mg)


Hidratos de carbono (g)





97.00


1.87


0.2


22.4


1.8


2,30


69,00


0,50








