Pontificia Universidad

@] JAVERIANA

Cali

PONTIFICIA UNIVERSIDAD JAVERIANA CALI FACULTAD DE CREACION Y
HABITAT

CARRERA DE GASTRONOMIA Y ARTES CULINARIAS

TILUM: APROVECHAMIENTO TOTAL DE LOS DESPOJOS DE

LA TILAPIA (OREOCHROMIS SPP) EN EL MERCADO COLOMBIANO

PROYECTO DE GRADO

SERGIO TELLO MOTTA

2026-1



TILUM

Aprovechamiento total de los despojos de la tilapia (Oreochromis spp) en el

mercado colombiano

Sergio Tello Motta

Phd Jainer Alfonso Grisales Reyes

Facultad de Creacion y Habitat

Gastronomia y Artes Culinarias

Pontificia Universidad Javeriana Cali

2026



Dedicatoria y agradecimientos

Dedico este trabajo, culminacion de un suefio y una pasion, a la memoria de Libardo
Motta y Humberto Motta, quienes, desde el cielo, me han guiado y brindado las fuerzas
necesarias para hacerlo posible. Agradezco de corazén a mis padres, Patricia y Héctor, por el
esfuerzo y el apoyo inquebrantable que me brindaron durante toda esta hermosa carrera, por ser
el pilar que me permitio asumir el reto de estudiar esta hermosa profesion. Se que no ha sido nada
facil pero su fe en mi ha sido el motor de este logro. A mi abuela Yolanda, por transmitirme sus
saberes y recetas desde la infancia, despertando la pasion que hoy me define como profesional. A
mi hermano Santiago, por ser mi guia y mentor, brindandome orientacion y motivacion constante
en cada situacion que he afrontado. A mis queridas amigas Sara y Valentina por la hermosa
amistad que hemos construido a lo largo de los afios. Su carifio y alegria han sido un impulso
sumamente importante. Y de manera especial, a mi pareja Sofia, por llegar a mi vida y ser el

reflejo de la disciplina y la pasion que esta profesion exige.



Resumen

Este proyecto busca desarrollar una linea de concentrados culinarios a base de
tilapia, aprovechando subproductos como lo son espinas, piel y la cabeza para obtener
un producto con alto potencial gastrondmico y sensorial. El objetivo principal es poder crear
alternativas sostenibles que permitan potenciar caldos, fondos y salsas en cocinas
profesionales y domésticas, mientras se promueve el aprovechamiento integral del pescado

en el suroccidente colombiano.

La metodologia que se implementd en este proyecto corresponde al enfoque de
Food Design Thinking, que integra observacién, analisis de contexto, generacion de ideas,

elaboracion de prototipos y pruebas de aceptacién a través de validaciones con

participantes voluntarios. La investigacion considera aspectos de sostenibilidad, identidad

culinaria y eficiencia en el uso de recursos

Como resultado, se formulara una linea compuesta por un concentrado base y dos
variaciones con perfiles de sabor inspirados en ingredientes locales, pensados para su uso en
fondos, salsas y preparaciones de cocina contemporanea. Este proyecto contribuye al
desarrollo de alternativas alimentarias sostenibles y a la valorizacion de la acuicultura

regional.
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Abstract

This project aims to develop a line of culinary concentrates based on tilapia,
taking advantage of by-products such as thorns, skin and head to obtain a product
with high gastronomic and sensory potential. The main objective is to be able to
create sustainable alternatives that allow enhancing broths, funds and sauces in
professional and domestic kitchens, while promoting the integral use of fish in
southwestern Colombia.

The methodology implemented in this project corresponds to the approach of Food
Design Thinking, which integrates observation, context analysis, idea generation,
prototyping and acceptance tests through validations with voluntary participants. The

research considers aspects of sustainability, culinary identity and resource efficiency.



As a result, a line composed of a base concentrate and two variations with flavor
profiles inspired by local ingredients, designed for use in backgrounds, sauces and
contemporary cooking preparations. This project contributes to the development of

sustainable food alternatives and the enhancement of regional aquaculture
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Capitulo |

Introduccion

La tilapia roja (Oreochromis spp.) se posiciona como una de las principales especies
de peces cultivadas en Colombia, especialmente en regiones como el norte del Cauca y el
Valle del Cauca. Aungue su alto rendimiento y sabor neutro la han convertido en un alimento
proteico basico a nivel nacional, sus productos comercializados, como los articulos frescos y
fileteados, rara vez se utilizan en términos de catering o con valor agregado (AUNAP, 2023).
A pesar de su potencial, la mayor parte del peso de la tilapia de hecho, gran parte del pescado
en su conjunto se desecha durante el procesamiento, y sus cabezas, pieles, visceras y huesos

representan todo lo que se descarta.

Segun datos de la Superintendencia de Industria y Comercio (SIC) 2022, entre el 40%
y el 60% del peso total de la tilapia embrionaria se desecha, lo que no solo conduce a
pérdidas econdmicas, sino que también crea cargas ambientales adicionales en las zonas
rurales. Este reciclaje subdptimo da una imagen vivida de no haber una cadena de valor
extendida mas alla de la cual algunas otras especies nativas podrian ser aprovechadas en
futuros platos ancestrales. La tradicion culinaria no construye, como regla, bases de salsas o
concentra caldos generales (Zhang et al., 2021): en cierto grado, no se toma en cuenta y se

convierte en otro articulo.

Socialmente hablando, las comunidades piscicolas del suroeste de Colombia estan

experimentando un mercado cambiante y margenes empeorados. Sin embargo, el desarrollo
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De productos transformados al menos les permite una salida y también una oportunidad para
fortalecer aun mas la economia regional (Universidad del Cauca, 2023). Como un proyecto
destinado a hacer que la tilapia se vea bien nuevamente en lugar de ser desechada o vendida
como alimento para peces, esta es una propuesta en la que, a través del proceso de extraccion
de subproductos, se toman y utilizan individualmente esas partes tan pronto como se
producen. El resultado debe tratar de cuan elegante y duradero podemos hacer ya sea nuestro

propio servicio de mesa o lo que sale para alimentos.

Problemas y Objetivos
¢QUE

El problema que dio origen a este proyecto se vincula al limitado aprovechamiento de
los subproductos de la tilapia: espinas, piel y cabeza, estos se desechan al filetearlos
generando impactos medioambientales y pérdidas monetarias en la cadena acuicola. Aunque
la tilapia es una de las especies mas cultivadas y consumidas en Colombia, su uso en la
industria culinaria sigue reducido al filete fresco o congelado, lo cual evidencia una

subutilizacion del recurso en términos productivos y gastronomicos.

Esta situacion refleja una desconexion entre los procesos de produccion acuicola y las
dinamicas de transformacion alimentaria, lo que limita la valorizacion integral del recurso y
evidencia practicas que no contemplan el aprovechamiento pleno de la materia prima a lo

largo de la cadena alimentaria.
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¢COMO?

Esta complicacion se evidencia a través de practicas productivas lineales, donde el
aprovechamiento del pescado finaliza en las primeras etapas de la cadena, sin desarrollar
procesos de transformacion que contemplen la sostenibilidad como elemento principal. En
los &mbitos gastrondmicos, ya sea domésticos o profesionales, aln prevalece una
dependencia de productos importados o de origen animal procesados, como caldos o
concentrados artificiales, que reemplazan sabores naturales y amplifican el impacto

medioambiental.

A nivel sensorial se percibe, ademas, un desencuentro entre la cocina actual y los
recursos acuicolas del lugar, obstaculizando la creacion de sabores unicos arraigados al

territorio.

¢QUIENES?

Los principales participantes son los productores acuicolas, los cocineros del area,
estudiantes de cocina, y los que comen en el suroccidente colombiano, ellos se enfrentan a las
secuelas de este desuso. Los cultivadores buscan variedad en sus ofertas, buscando mejores
ganancias; los cocineros, introducir ingredientes de la naturaleza para dar méas sabor; y los
clientes, adquirir articulos buenos para la salud, que se hacen cuidando el ambiente y con
sello de la region. En la universidad, el plan surge de la urgencia de formular ideas culinarias

que mezclen ser responsable con el entorno, creatividad, y la tradicion alimenticia.

¢CUANDO?
El tema es claro hoy dia, en un tiempo donde la gastronomia que cuida el planeta y el

consumo que piensa en los demas es clave en todo el mundo, pero todavia falta llevar esto a |
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practica en Colombia. La creciente atencidn por no malgastar comida y la busqueda de
productos mas naturales hacen que debamos actuar ya, aprovechando el cambio hacia

modelos de produccion que respeten el planeta y sean sostenibles.

¢DONDE?

El problema, se ubica en el suroccidente colombiano, precisamente en Caloto y
Santander de Quilichao, en Cauca. La tilapia es una tremenda fuente de ingresos y sustento
familiar. Desde esos lares, el producto se manda, mayormente, para Cali y sus alrededores,
areas con muchisima demanda, buscando alimentos naturales y sostenibles, si. Este escenario
regional combina produccion acuicola, tradicion culinaria y las oportunidades para innovar;

eso hace de este territorio un sitio perfecto para el desarrollo de este proyecto.

Pregunta de investigacion

¢ Como desarrollar un producto culinario innovador a base de tilapia que potencie el
sabor en preparaciones gastrondmicas y, al mismo tiempo, contribuya al aprovechamiento
integral de este recurso acuicola, ofreciendo una alternativa versatil y de valor agregado en la

cocina profesional?

Objetivos Generales y Especificos

Objetivo General:

Desarrollar una propuesta que, a partir de la tilapia y el aprovechamiento integral de sus

subproductos, contribuya a diversificar su uso en la gastronomia mediante la creacion de
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concentrados funcionales y su aplicacion en experiencias gastrondémicas, resaltando el valor

sensorial y sostenible de este recurso acuicola.

Obijetivos Especificos:

1. Investigar las propiedades organolépticas de los residuos acuicolas,
estableciendo su posible transformacion en insumos culinarios de alto valor
agregado.

2. Disefar y formular un prototipo de concentrado culinario a base de tilapia,
aplicando técnicas gastrondmicas y de conservacién que aseguren la calidad, el
sabor e inocuidad.

3. Evaluar la aceptacion sensorial y gastronomica del producto desarrollado a través
de una preparacion, que permita evidenciar la versatilidad e innovacion del

concentrado de tilapia en la cocina.

Justificacion

El proyecto TILUM, naci6 como una respuesta a la necesidad de revalorizar los recursos
acuicolas, a reducir el desperdicio en la produccion de tilapia, en el suroccidente colombiano.
Aungue es uno de los pescados mas producidos en el pais, muchos de sus subproductos
como la piel, espinas, cabeza, se descartan, perdiendo dinero, dafiando el ambiente. Esta
situacion revela una brecha entre la produccion y la innovacidn gastronémica, ofreciendo una

chance para productos sostenibles, reforzando la identidad culinaria, la economia local.



Desde un punto de vista académico, el proyecto se justifica por su apoyo a la
gastronomia sostenible, al disefio culinario, integrando el Food Design Thinking y valorando
materias primas locales. Fomenta la investigacion interdisciplinaria entre cocina,
sostenibilidad y disefio de alimentos, también da herramientas que pueden ser imitadas en
proyectos futuros enfocados en innovacion alimentaria responsable.

En el &mbito laboral, esta propuesta fomenta la creacion de un producto competitivo
y distinto. Respondiendo a las modas del mercado culinario contemporaneo: el consumo con
consciencia, utilizando todo el alimento, y enfocandose en ingredientes naturales. De este
modo, TILUM se coloca como una solucion factible para restaurantes, hoteles y cocinas
caseras, quienes buscan realzar los gustos sin usar productos industrializados que dafan al
ambiente.

En cuanto a su rol social, el proyecto colabora con la autonomia alimentaria regional,
reforzando las economias locales y el lazo entre productores y consumidores. Al usar los
residuos de la tilapia, promovemos una cultura alimenticia mas circular y perdurable, acorde
a los Objetivos de Desarrollo Sostenible ODS 2 12y 14.

Para terminar, esta propuesta revela como el disefio, aplicado a la gastronomia, puede
lidiar con problemas verdaderos del sistema alimentario. Segun Frascara (1997), este proyecto
es clave, abordando una necesidad especifica gestionando los recursos alimentarios de manera
sostenible, y esto es soluble a través de una comunicacion visual y sensorial que impacta, por

medio del sabor, la presentacion y la experiencia gastronomica, que ofrece TILUM.
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Delimitaciones y alcances

El proyecto TILUM, es un gran marco para el disefio y el desarrollo, de un
concentrado culinario natural hecho de tilapia, con la intencién de fomentar el uso sostenible
de los subproductos resultantes en su produccién. Enfocado en disefio alimentario y
comunicacion gastrondémica, este proyecto, busca despertar la conciencia sobre el valor del
recurso acuicola, esto a través de un producto, comunicando sostenibilidad, identidad y
sabor. La investigacion se centra en como los procesos de disefio y desarrollo culinario
pueden ayudar a consolidar la economia circular en el sector gastronémico del suroccidente

colombiano.

En detalles técnicos, el proyecto se define por la creacion de tres prototipos de
concentrado culinario: un producto base y dos variaciones, con ingredientes locales,
reflejando la diversidad de sabores colombianos. Este trabajo incluye la formulacion, la
evaluacion sensorial y la documentacion de las caracteristicas fisicoquimicas basicas del
producto, sin tomar en cuenta procesos industriales a gran escala. La produccion se llevaré a
cabo de forma artesanal, en lugares controlados, aplicando las reglas de higiene,

manipulacién de alimentos y buenas practicas de manufactura.

Ademas, se creara un disefio de envase y etiqueta que transmita la idea de
sostenibilidad y autenticidad, empleando criterios de estética funcional y coherencia visual

con la imagen de la marca TILUM.

En cuanto al tiempo, el proyecto se realizara en seis meses, separados en etapas de

investigacion, ideacion, pruebas, validacion sensorial y, por ultimo, la presentacion. Este tiempo
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respeta el cronograma normal de trabajos de grado en gastronomia y artes culinarias, asegurando
suficiente tiempo para andlisis, probar y organizar los resultados. Este tiempo igualmente
ver la viabilidad de la propuesta rapidamente, dando prioridad a acciones con un impacto

inmediato académico y profesional.

Desde lo espacial, el proyecto se ubica en el suroccidente colombiano, puntualmente
en los municipios de Caloto y Santander de Quilichao, en Cauca, donde la produccion de
tilapia es muy importante en la economia. El area de influencia llega a Cali y alrededores,

planeando emplear el producto en restaurantes, hoteles, y cocinas profesionales.

Capitulo Il — Estado del Arte

Revision del estado del arte y estudios previos relevantes

La valorizacion de los subproductos de pescados y el desarrollo de productos
culinarios responsables han sido foco de estudio, en escenarios globales, particularmente en
la Orbita de la economia circular y la innovacion en alimentacion. Estudios recientes,
profundizaron en cémo los desperdicios de la acuicultura se transforman en productos de

gran valor gastronomico y comercial.

En el ambito internacional, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO, 2023) destacé la funcion de la acuicultura sostenible para mermar el
desperdicio de alimentos y ampliar la oferta de productos, obtenidos de especies como la tilapia.
En naciones asiaticas, para ilustrar, se han inventado extractos, salsas y caldos de pescado, por
medio de fermentacion o concentracion, uniendo técnicas tradicionales como el garum, con

metodologias de conservacién modernas. Estos modelos ponen en evidencia, la posibilidad
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De crear productos que realcen el sabor sin afectar la calidad nutricional, a la vez que se
disminuye el impacto ambiental.En el &mbito latinoamericano, analisis como el de Garcia 'y
Mufioz (2022) sobre Food Design Thinking muestran como el disefio gastronémico podria
ser una herramienta de innovacion en productos alimentarios sostenibles. Estos autores
recalcan, la necesidad de mezclar creatividad, ciencia y la cultura local para ofrecer opciones

que vayan con el consumo responsable.

A nivel nacional, la investigacion de Carrascal (2024) sobre la acuicultura en
Colombia revela los retos ambientales y econdmicos del sector, particularmente el uso
incompleto de la tilapia. Asi mismo, Editorialge (2025) junto con la Autoridad Nacional de
Acuicultura y Pesca (AUNAP) han documentado el aumento en la produccion de tilapia en el
pais, a pesar de esto, existe poca variedad en productos de valor agregado. Esto abre un gran
campo para la gastronomia y disefio culinario colombiano, porque hay pocos ejemplos de

productos derivados del pescado que sobresalgan por su calidad y sostenibilidad.

Marco referencial

El proyecto TILUM se basa en la unién entre la sostenibilidad alimentaria, darles valor a
productos locales, y el disefio culinario como forma de comunicar la gastronomia, es asi. En
Colombia, la tilapia ha cobrado importancia econémica y cultural en estas dos Gltimas décadas,

afianzandose como fuente principal de proteina animal de agua dulce (AUNAP, 2025). Pero,



pesar de esto, su lugar en la cocina nacional aun se limita a recetas sencillas sin explorar a

fondo su potencial de sabores ni su uso completo.

Desde lo culinario, la tradicion colombiana tiene un legado rico en caldos, salsas y
fondos, ingredientes clave en muchas preparaciones. Sin embargo, los productos industriales
que hallamos a diario en el mercado provienen mayormente de res o pollo, dejando un hueco
grande en el uso de recursos acuicolas. Es aqui donde el proyecto TILUM se mete,
proponiendo una nueva mirada contemporanea a esas bases culinarias, incorporando el sabor

del pescado, desde un punto de vista sostenible y culturalmente relevante.

Culturalmente, el proyecto resuena en las dindmicas culinarias del suroccidente
colombiano. Este ambiente, rico en comunidades afrodescendientes e indigenas, da vida a
una base de sentidos que nutre la idea del producto. Ademas, el concentrado culinario creado
con ingredientes locales sigue la idea de soberania alimentaria, que es el derecho de la gente

a elegir como comer (FAO, 2023).

En la historia, el boom de la acuicultura en Colombia, alla por el 2000 (Carrascal,
2024), trajo consigo oportunidades, pero igual desafios ambientales por la basura mal
manejada. Esto pide a gritos proyectos de economia circular que usen ciencia, disefio, y

gastronomia para convertir desperdicios en manjares.

Marco tedrico y conceptual

El marco tedrico del proyecto TILUM comprende los pilares sobre los que se erigen
alimentos sostenibles, desde el disefio culinario; entrelazando lo gastronémico, social,

cultural,
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medioambiental. El proyecto, por ende, inicia creyendo en que la gastronomia moderna es un
instrumento de cambio socioambiental, siempre que use recursos de forma responsable y se

innove en los procesos creativos (Garcia & Mufioz, 2022).

La teoria del Food Design Thinking afirma que disefiar la comida ayuda a entender
los alimentos como experiencias sensoriales y comunicativas, donde caben la creatividad,
identidad y sostenibilidad. Este método apoya la creacién de ideas culinarias acorde con las
necesidades de un consumidor de hoy dia que busca autenticidad, calidad y un respeto al
planeta. En este sentido, TILUM, se muestra como un proyecto de disefio alimentario
sostenible donde se mezclan técnica, estética y propdsito, dandole valor a los subproductos

de la tilapia, una materia prima con mucho valor sensorial.

Adicionalmente, el proyecto se funda en los pilares de la economia circular
(Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, 2022). Se trata de recortar el desperdicio
alimentario, transformando y reutilizando recursos, antes pensados para la basura. Este
modelo promueve la eficiencia productiva, asi como la sostenibilidad ambiental;

fundamentos del desarrollo gastronémico responsable.

Profundizando en lo cultural, el proyecto encaja en el marco de la soberania
alimentaria, es decir, el derecho de la gente a fijar sus propias politicas alimentarias,
cuidando su cultura y diversidad ecolégica (FAO, 2023). De esta manera, TILUM ayuda a
fortalecer la identidad culinaria regional del suroccidente colombiano rescatando el

significado simbdlico del pescado, un producto de la zona.
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Conceptos clave del proyecto
1. Sostenibilidad gastrondmica: conjunto de practicas culinarias que buscan
reducir el impacto ambiental y social, priorizando el uso consciente de los

recursos.

2. Economia circular: modelo productivo que promueve la reutilizacion, el reciclaje

y la reduccion del desperdicio.

3. Food Design Thinking: metodologia creativa aplicada al disefio de

experiencias alimentarias innovadoras y sostenibles.

4. Aprovechamiento de subproductos: proceso de transformacion de

residuos alimentarios en productos de valor culinario o comercial.

5. Soberania alimentaria: derecho de las comunidades a definir sus sistemas

productivos y alimentarios.

6. Concentrado culinario: preparacion reducida que potencia el sabor en

distintas elaboraciones gastronémicas.

7. Sostenibilidad acuicola: gestion responsable de los recursos pesqueros para

garantizar la conservacion del ecosistema y la rentabilidad productiva.

8. Disefio culinario: proceso creativo y técnico orientado a la
conceptualizacion y desarrollo de productos gastronémicos con propdsito

estético y funcional.



9. Innovacion alimentaria: aplicacion de nuevas técnicas, ingredientes o enfoques

para transformar la forma en que se producen y consumen alimentos.

Marco legal o normativo

El proyecto TILUM, es parte integral de las regulaciones nacionales e
internacionales, aquellas que mandan en la produccion, manipulacion y venta de comida en
Colombia. Cumplir con esto asegura la inocuidad, la trazabilidad, y la sostenibilidad de todo

el proceso productivo, ademas de proteger los derechos de los consumidores y al ambiente.

En el territorio nacional, se consideran estas leyes y reglamentos:
Decreto 3075 de 1997: este regula las condiciones sanitarias obligatorias, para
los establecimientos que procesan alimentos, incluidos requisitos de higiene,

manipulacién y almacenamiento.

Resolucién 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccion Social): Establece los
requisitos sanitarios requeridos, para hacer y vender alimentos, y define los pasos para

obtener el registro sanitario del INVIMA.
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Ley 9 de 1979 (Cddigo Sanitario Nacional): esta determina los principios generales para

salvaguardar la salud publica y la seguridad alimentaria.

Decreto 1500 de 2007: regula el sistema oficial, que se encarga de la inspeccion,

vigilancia y control de productos animales para el consumo humano.
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Ley 1333 de 2009: define el procedimiento sancionatorio ambiental, y busca promover la

gestion responsable de los residuos.

Politica Nacional de Produccion y Consumo Sostenible (MADS de 2010): impulsa

cambiar a modelos de economia circular, especialmente en sectores productivos.

A escala global, este proyecto se guia por el Codex Alimentarius (FAO & OMS,
2020), que determina reglas, lineamientos y codigos para certificar la calidad e inocuidad de
la comida. También, el proyecto cumple con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de la
ONU de 2015, notablemente los ODS 2, el de Hambre Cero, el 12 (Produccién y Consumo

Responsables), y 14, sobre la Vida Submarina.

Mirandolo desde un punto de vista doctrinal, expertos como Frascara (1997) y Garcia 'y
Mufioz (2022) afirman que es crucial combinar el disefio con éticas y normas para que exista
responsabilidad social y ambiental. Asi, el proyecto TILUM cumple con las normas regulatorias
actuales y refuerza su apoyo a la sostenibilidad y la innovacion responsable.

Capitulo 111 Metodologia

Enfoque y paradigma de investigacion

El proyecto TILUM avanza, sumergido en un enfoque cualitativo con toques
aplicados y exploratorios. Es apoyado, este proyecto, por el paradigma interpretativo—
constructivista. Este paradigma asume que el conocimiento se edifica, se levanta, al
comprender significados, contextos y experiencias humanas; esto ayuda a interpretar la
realidad, una interaccion constante entre el investigador, participantes y el entorno (Creswell,

2018).
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TILUM busca comprender como los actores del sistema gastronomico
productores, cocineros y consumidores aprecian y valoran la sostenibilidad, junto con el
uso de recursos acuicolas. La meta es transformar estas percepciones en una propuesta

culinaria innovadora.

Un enfoque cualitativo, permite examinar la realidad desde una perspectiva holistica, y
contextualizada; los procesos culinarios se entienden no solo como técnicas, sino también como
practicas culturales y sociales, llenas de significado. Asi, el proyecto no cuantifica variables
numericas; mas bien, interpreta percepciones, habitos y valores ligados al uso de la tilapia como

ingrediente clave en nuevos consumos.

El paradigma interpretativo, defiende la idea de que el conocimiento brota del

didlogo y la observacion.

De ahi que se utilicen tacticas tal como una entrevista semiestructurada, la
observacion participante, ademés de una evaluacion sensorial cualitativa para aprehender la
experiencia subjetiva de quienes participan. Estas herramientas son utiles para comprender

los factores sensoriales, culturales y simbélicos que afectan la aceptacion del producto.

Por otra parte, el proyecto adopta una postura constructivista, asumiendo que el
proceso de creacion del producto no se basa en una verdad absoluta, sino en la construccion
conjunta del investigador, comunidad y entorno. Este planteamiento promueve la reflexion
critica en torno al empleo de alimentos, la sostenibilidad y la identidad gastrondmica,
impulsando la innovacion desde la comprension del contexto y no solamente de la

experimentacion técnica.
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Tipo de investigacion y disefio metodoldgico

El proyecto TILUM se considera como una investigacion aplicada y orientada a
proyectos. Por lo tanto, busca obtener conocimiento beneficioso, enfocado en solucionar un
inconveniente real; la escasez de alimentos sostenibles elaborados con tilapia, para la
gastronomia de Colombia. Emplea un disefio metodolégico cualitativo y exploratorio que
utiliza la metodologia Food Design Thinking, una integracion del pensamiento de disefio con

el proceso de creacion y desarrollo de alimentos.

Disefio metodologico y etapas

Este proceso metodoldgico se estructura en cinco etapas principales, que son

interdependientes y adaptables:

Empatia: identificacion de los participantes relevantes, mediante observacion directa,
entrevistas y estudio de documentos relacionados con la sostenibilidad de la acuicultura, y

tendencias gastronémicas.

Definicion: planteamiento del problema de disefio y establecimiento de las pautas del

producto, basado en la interpretacion de los descubrimientos.

Ideacion: produccion de conceptos creativos para el desarrollo del concentrado culinario,

tomando en cuenta el sabor, la sostenibilidad y la identidad local.

Prototipado: fabricacion y perfeccionamiento del producto en dimensiones reducidas,

incorporando pruebas de concentracion, textura, y conservacion.



Evaluacion: Se empleardn pruebas sensoriales aplicadas por paneles expertos y

usuarios, consiguiendo feedback cualitativo con el fin de perfilar la propuesta final.
Fuentes y muestra

Las fuentes primarias son entrevistas a productores acuicolas, chefs y consumidores
locales. Las fuentes secundarias constan de articulos académicos, informes institucionales y
bases de datos acerca de sostenibilidad y acuicultura. La muestra, conformada por 5 a 10
individuos del suroccidente colombiano, Cauca y Valle del Cauca, seleccionados
intencionalmente, debido a su experiencia o conexion con el producto.
Técnicas e instrumentos

Se recurrird a entrevistas semiestructuradas, observacion participante y analisis del
contenido de fuentes documentales. La informacion se procesara via codificacién temética y
categorizacion inductiva, para asegurar congruencia entre metas y hallazgos.
Poblacion, muestra y técnicas de muestreo

Las personas involucradas en esta investigacion se centran en los actores clave del
sector gastrondémico y acuicola del suroccidente colombiano, con un enfoque en los
municipios de Caloto y Santander de Quilichao, ambos en Cauca, ademas, la ciudad de Cali
también fue incluida. En esta poblacion vemos a los cultivadores de tilapia, chefs
profesionales, estudiantes de gastronomia, junto a consumidores con un interés real por la
comida sostenible. EI motivo de escoger este grupo es porque interactian directamente con

los recursos acuicolas y, por tanto, pueden influir en la aceptacion de TILUM.
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Puesto que el estudio busca entender las opiniones, costumbres y evaluaciones sobre
el uso de la tilapia en la cocina, se utilizé un muestreo no probabilistico, intencional o por
juicio, permitiendo escoger individuos con entendimiento o experiencia notable sobre el
tema. Este método es iddneo para investigaciones de caracter cualitativo, donde no se busca
la generalizacion estadistica, sino que en la profundizacion en la interpretacion de los datos

conseguidos es lo importante.

La muestra estard formada por entre cinco y diez participantes, adultos, con mas de

dieciocho afios.

De ellos, se esperan al menos cinco productores o vendedores de tilapia. También,
cinco cocineros o chefs, ya con cierta experiencia en la cocina local, estan contemplados. Un
grupo més pequefio complementario, estudiantes de gastronomia y consumidores,

participaran en pruebas sensoriales y entrevistas semiestructuradas.

La seleccion de la muestra depende de factores importantes, como la pertinencia, la
disponibilidad y el saber contextual, asegurando asi una participacion muy diversa,
enriquecedora para el andlisis. Adicionalmente, se informaran a los participantes los
objetivos y alcances del estudio. Por eso, mediante un consentimiento informado, se
garantiza la ética y la transparencia del proceso.

Este muestreo nos va a dejar recoger informacion cualitativa bien importante, sobre
las percepciones del sabor, sobre la sostenibilidad y funcionabilidad. Asi es como se piensa

validar la propuesta de TILUM, una alternativa gastrondmica sostenible.
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Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Para el proyecto TILUM, usaré distintas técnicas de recoleccion de datos cualitativos,
las cuales fueron escogidas porque captan bien la percepcion, experiencia y opinion de los
que participan sobre el tema que estudiamos. Esas técnicas se complementan y ayudan a

asegurar la validez e interpretacion rica de los resultados.

Entrevistas semiestructuradas
Técnica: Usaremos esto con productores, cocineros, y consumidores. Seran preguntas
abiertas para saber qué piensan de usar la tilapia, y como se podria convertir en concentrado

culinario.

Instrumentos: Un guion y una libreta para anotar.
Observacion participante
Técnica: El investigador observara como se maneja y prepara la tilapia en las pruebas

culinarias y el prototipado, anotando detalles técnicos y sensoriales.

Instrumentos: Diario de campo, listas de chequeo, y fotos (si se puede).
Analisis sensorial
Técnica: El prototipo concentrado lo evaluara un grupo de 5 a 10 personas, quienes

veran el sabor, aroma, textura y qué tan facil es usarlo.
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Instrumentos: escalas hedonicas de 5 puntos para evaluar la parte sensorial, también

observaciones, y un registro para la retroalimentacion cualitativa.

Combinando todas esas técnicas se logra entender a fondo el tema, tanto en la cocina,
y su contexto cultural y productivo. Su aplicacién validara TILUM, como un producto
funcional, sostenible y atractivo sensorialmente, cumple los objetivos del proyecto y los

principios metodoldgicos del Food Design Thinking.

Riesgos

En el marco del proyecto TILUM, la identificacion, andlisis y gestion de riesgos se realiza
bajo el principio de responsabilidad ética del investigador, reconociendo que, si bien se trata
de una investigacion de riesgo minimo, es fundamental anticipar, prevenir y atender
cualquier eventualidad derivada de la participacion de los sujetos en las actividades
propuestas. De acuerdo con los lineamientos que se establecieron para las investigaciones
con seres humanos, el riesgo se define como la probabilidad de que un participante
experimente un dafio o incomodidad como resultado de su participacion en el estudio (The
National Commission for tge Protection of Human Subjects of Biomedical and Behavioral
Research, 1979; Creswell,2018). En este sentido, los riesgos asociados al presente proyecto
se relacionan principalmente con la participacion en pruebas sensoriales y actividades de
interaccion cualitativa, sin implicar intervenciones invasivas ni procedimientos que

comprometan la integridad fisica o psicoldgica de los participantes.
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Dentro de los posibles riesgos identificados se encuentran, en primer lugar, aquellos
de caréacter bioldgico o fisiologicos, especificamente reacciones adversas a la ingesta de
productos derivados de pescado, tales como alergias o intolerancias alimentarias. En segundo
lugar, se contemplan riesgos menores de tipo higiénico-sanitario asociados a la manipulacion
0 consumo de alimentos, los cuales podrian derivarse de practicas inadecuadas en la
preparacion o conservacion del producto. Por tercero y ultimo, se identifican riesgos
asociados a la confidencialidad de la informacidn, particularmente en lo referente al manejo
de datos personales y opiniones que puedan ser sensibles en el contexto profesional o
comunitario.
Para mitigar estos riesgos, el proyecto implementa una serie de medidas preventivas y de control
alineadas con la normativa sanitaria y los principios éticos de la investigacion. En relacion con
los riesgos bioldgicos, se realizard una caracterizacion previa de los participantes mediante
preguntas orientadas a identificar alergias, restricciones dietarias o condiciones médicas
relevantes, excluyendo de manera preventiva a quienes presentes antecedentes asociados al
consumo de productos piscicolas. Ademas, la preparacion de los prototipos culinarios se llevaré a
cabo bajo estrictas condiciones de higiene, aplicando buenas practicas de manufactura y
cumpliendo con lo dispuesto en la resolucion 2674 de 2013 del ministerio de salud y proteccion
social, garantizando la inocuidad del producto ofrecido en las pruebas sensoriales. Respecto a la
confidencialidad, se implementaran mecanismos de manejo anénimo de informacion, asegurando
que los datos recolectados sean utilizados exclusivamente con fines académicos, evitando su

divulgacion no autorizada.
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En cuanto a la ruta de manejo de riesgos, esta se estructura desde el proceso de
consentimiento informado hasta la finalizacion de la participacion del individuo en el estudio.
En primera instancia, el consentimiento informado actia como el principal mecanismo de
prevencion y transparencia, en tanto incluye la descripcién detallada de los posibles riesgos,
las medidas de mitigacion y los derechos del participante, asegurando una decision libre e
informada sobre su vinculacion al proyecto. Durante la ejecucion de las actividades, el
investigador asumira un rol activo en la supervision de las condiciones de seguridad, higiene
y bienestar de los participantes, monitoreando cualquier reaccion adversa. En caso de
presentarse algun evento inesperado, se procedera a suspender inmediatamente la
participacién del individuo afectado, brindando la orientacion necesaria y, de ser requerido,
remitiéndolo a servicios de atencion en salud. Posteriormente, se realizard un registro del
evento, con el fin de ajustar los protocolos y evitar su recurrencia.
Adicionalmente, en relacion con las consideraciones éticas del estudio, se garantiza que la gestion
de riesgos se fundamenta en el principio de no maleficencia, procurador en todo momento evitar
cualquier dafio a los participantes, asi como en el principio de beneficencia, maximizando los
posibles beneficios derivados de la investigacion, tales como el aprendizaje, la participacion en
procesos de innovacion gastrondmica y la contribucion al desarrollo de alternativas sostenibles en
el contexto regional (Beauchamp & Childress,2013). De igual manera, el principio de justicia se
ve reflejado en la seleccion equitativa de los participantes, sin discriminacion y respetando la

diversidad de actores involucrados en la cadena gastronémica y acuicola.
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discriminacion y respetando la diversidad de actores involucrados en la cadena gastronémica y

acuicola.

El proyecto incorpora una gestion integral de riesgos que articula la identificacion,
prevencion y atencion de posibles eventualidades, garantizando la proteccion de los
participantes a través de procedimientos éticos claros, mecanismos de consentimiento
informado y estrategias de control alineadas con la normativa vigente y los estandares de

investigacion cualitativa, fortaleciendo asi su validez y responsabilidad social del estudio.

Figura 1. Cronograma de actividades (Gantt)

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividad ENERO FEBRERO MARZO MAYO
Revision del estado del arte
Actualizacidn marco teérico y conceptual
Diserio de instrumentos
Ajustes metodoldgicos
Entrevistas a productores
Entrevistas a cocineros y consumidores
Observacion participante
Transcripcion y anélisis preliminar
Sesiones de ideacién

Formulacién del concentrado base

Elaboracion de prototipos
Redaccion del documento final =

Correcciones y revision

Nota: Cronograma del desarrollo del proyecto Tilum. Fuente: Propia
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En enero se realizara el disefio de los instrumentos de investigacion que se usaran, al

igual que los ajustes necesarios para garantizar una coherencia del enfoque cualitativo.

En febrero se llevara a cabo la recoleccién de informacion mediante entrevistas

semiestructuradas, observacion participante y organizacion de los primeros datos obtenidos.

En marzo iniciara la fase de ideacion y prototipado el cual incluye el desarrollo del
concentrado base, la formulacion de las 2 variaciones y la ejecucion de pruebas internas para

evaluar su comportamiento sensorial y culinario.

En abril se realizara la validacion sensorial con panelistas semientrenados, seguido de un

analisis de los resultados y realizar los ajustes finales del producto.

En mayo se completara la redaccion del documento final, realizando las correcciones
pertinentes con el asesor y preparando el material requerido para la presentacion final como

lo es la infografia, muestra en estand y muestra gastrondmica en servicio.

Resultados

A partir del proceso investigativo desarrollado durante el proyecto, que integré revision
documental, analisis del contexto productivo y gastronémico, desarrollo conceptual del producto
y validacion con usuarios potenciales, se logro identificar una serie de hallazgos que permitieron
responder a la problematica planteada y acercarse al cumplimiento del objetivo general de la
investigacion. Estos resultados no solo evidencian el comportamiento del consumidor frente a la
propuesta desarrollada, sino que también permiten comprender las dindmicas actuales

relacionadas con el aprovechamiento de la tilapia dentro de la cadena alimentaria.
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En primer lugar, durante la fase de exploracion y validacién se identifico que existe un
conocimiento limitado sobre las posibilidades de aprovechamiento de la tilapia y sus
subproductos. La mayoria de los participantes relacionaron inicialmente este recurso Unicamente
con su presentacion tradicional en filete o con preparaciones domésticas convencionales, lo que
permitié confirmar que, dentro del imaginario del consumidor, ain persiste una vision reducida
del potencial gastronémico y productivo de esta especie. Este hallazgo guarda relacion directa
con la probleméatica de investigacion, al evidenciar una desconexion entre los procesos de

produccidn acuicola y las oportunidades de transformacion culinaria con un valor agregado.

La presentacion del concepto TILUM permitio identificar una respuesta favorable frente a
propuestas alimentarias que integran sostenibilidad, innovacién y funcionalidad culinaria.
Durante la validacién, los participantes percibieron el producto como una alternativa novedosa y
diferente dentro del mercado, destacando principalmente su propuesta de valor asociada al
aprovechamiento responsable de materias primas y aplicacion practica en cocina. Esto demuestra
que existe una apertura creciente hacia productos que, ademas de cumplir con su funcion
alimentaria, comuniquen atributos relacionados con responsabilidad ambiental y consumo

consciente.



35

Figura 2 Evaluacion empaque

2. ¢{Qué tan atractivo le parece el disefio del empaque?

8 respuestas

@ Muy Atractivo
@ Atractivo

Poco Atractivo
@ Nada Atractivo

Nota: La figura muestra que tan atractivo les parece el empaque. Fuente: Imagen propia

En relacién con la identidad visual y el sistema de packaging desarrollado, los resultados
evidenciaron que el disefio grafico influye significativamente en la percepcion de calidad,
exclusividad y profesionalismo del producto. Los participantes asociaron la propuesta visual con
una marca premium, moderna y alineada con contextos gastrondémicos especializados. Este
hallazgo confirma la importancia del disefio de comunicacion visual como herramienta
estratégica en el posicionamiento de productos emergentes, especialmente cuando se busca

ingresar a segmentos gourmet o de consumo especializado.

Asimismo, uno de los aspectos con mayor nivel de aceptacién estuvo con la practicidad y
funcionalidad culinaria del producto. Los usuarios manifestaron interés en incorporar soluciones
que optimicen tiempos de preparacion sin comprometer la calidad sensorial de las preparaciones.
Esta percepcion evidencia una oportunidad de mercado dirigida a consumidores que buscan
eficiencia, versatilidad y resultados consistentes en sus rutinas culinarias, tanto en entornos

domésticos como en entornos profesionales.
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En cuanto a la intencion de compra, los resultados obtenidos reflejaron una disposicion favorable
hacia la adquisicién del producto, especialmente cuando los participantes comprendieron su
propuesta de valor, su aplicabilidad culinaria y su diferenciacion frente a otras alternativas
existentes en el mercado. Adicionalmente, el rango de precio aceptado por la mayoria de los
participantes se ubicé dentro de una categoria premium, lo que indica que el potencial
consumidor esta dispuesto a asumir un mayor costo cuando identifica atributos asociados con

calidad, innovacion, sostenibilidad y disefio.

Finalmente, la validacion permitio identificar expectativas claras frente al uso del producto,
siendo las aplicaciones culinarias mas mencionadas aquellas relacionadas con la preparacion de
salsas, fondos, sopas y arroces. Este resultado permite comprender que el consumidor logré
reconocer el potencial funcional del producto dentro de diferentes escenarios gastronomicos,
aportando criterios concretos para la consolidacion de la propuesta final y la definicién de futuras
lineas de desarrollo. En conjunto, los resultados obtenidos permiten afirmar que existe una
oportunidad real para resignificar el aprovechamiento de la tilapia dentro de la cadena
alimentaria, donde se transforma un recurso tradicionalmente subutilizado en una propuesta con
valor gastronomico, identidad de marca y proteccion comercial. De igual manera, la investigacion
permitio identificar que variables como la sostenibilidad, la funcionalidad culinaria, la
comunicacion social y la experiencia de uso son determinantes dentro del proceso de aceptacion
del consumidor y representan lineamientos clave para el desarrollo y fortalecimiento de la

propuesta final del proyecto.



37
Discusion

Los resultados obtenidos a lo largo del desarrollo del proyecto permitieron confirmar la
pertinencia de abordar el aprovechamiento de la tilapia desde una perspectiva interdisciplinar, en
la que se articulan sostenibilidad, innovacion alimentaria y disefio de comunicacion visual. Desde
la formulacion del problema se identificd una valoracion limitada de la tilapia en la cadena
productiva, especialmente en lo relativo a los subproductos, que, pese a conservar propiedades
nutricionales, funcionales y gastrondmicas relevantes, contintan siendo subutilizados en los
procesos tradicionales de transformacion y comercializacion. Esta situacién va acorde a lo
planteado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO,2022), la cual sefiala que una de las principales barreras para la sostenibilidad de los
sistemas alimentarios actuales radica en la baja eficiencia en el aprovechamiento integral de
materias primas de origen animal.

A nivel nacional, la revision documental permitié evidenciar que Colombia ha mostrado
un crecimiento sostenido en la produccion de tilapia durante los Gltimos afios, consolidandose
como una de las especies con mayor relevancia dentro del sector acuicola. Sin embargo, aquel
crecimiento productivo no ha sido acompafiado en la misma proporcién por procesos de
innovacion orientados a la transformacion de sus derivados o a la generacion de nuevos
productos con valor agregado. Los hallazgos obtenidos durante esta investigacion refuerzan esta
realidad, debido a que en la fase exploratoria se identificé que la mayoria de los usuarios continta
asociando la tilapia exclusivamente con su presentacion tradicional en filete, lo que evidencia una
limitada construccion cultural y gastrondmica alrededor de su aprovechamiento integral.

En lo relacionado con el comportamiento del consumidor, los resultados obtenidos
durante la validacién demostraron una alta receptividad frente a propuestas alimentarias que

integran sostenibilidad, funcionalidad y diferenciacion de marca. Este hallazgo resulta coherente
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con lo expuesto por Kotler y Keller (2016), quienes sostienen que los consumidores
contemporaneos no toman decisiones Unicamente a partir de atributos funcionales, sino también
desde la percepcion de valor, identidad de marca y conexion emocional con el proposito de
producto. En este caso de TILUM, la respuesta positiva frente a la propuesta visual, el concepto
de sostenibilidad y la experiencia de degustacion permitio evidenciar que se encontrd una
oportunidad real de mercado para productos que transmitan innovacion y autenticidad desde su
construccién narrativa.

Otro aspecto relevante identificado durante la investigacion fue la influencia del disefio
visual dentro del proceso de la aceptacion del producto. Los participantes asociaron la propuesta
gréafica con atributos como calidad, exclusividad e innovacion, lo que confirma que el disefio de
comunicacion visual cumple una funcion estratégica dentro del posicionamiento de productos
gastronémicos emergentes. Este resultado va relacionado con lo planteado por Frascara (1997),
quien instaura que el disefio no debe entenderse Unicamente como una solucion estética, sino
como un proceso orientado a generar significado, facilitar la comprension y modificar
comportamientos a través de la comunicacion.

Desde la metodologia, la implementacién del enfoque Food Design permitio validar la
importancia de integrar investigacion, experimentacion y usuario dentro del proceso de creacién
de nuevas propuestas alimentarias. La metodologia facilito la identificacion de necesidades
reales, la construccidn de criterios de disefio y la validacion temprana del concepto, permitiendo
reducir la brecha entre la investigacion académica y la aplicacion préctica del proyecto. Este
enfoque resultd en una propuesta que buscaba no solo desarrollar un producto, sino también
resignificar un recurso alimentario tradicional dentro de nuevos contextos de consumo.

Los resultados obtenidos permiten afirmar que el proyecto logré responder a la

problematica inicialmente planteada, evidenciando que la tilapia posee un potencial significativo
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de resignificacion dentro del ambito gastronomico y comercial. La investigacion no solo permitio
identificar una oportunidad de aprovechamiento sostenible, sino también demostrar que una
integracion entre gastronomia, disefio y sostenibilidad puede generar propuestas con identidad,

diferenciacion y proyeccién de mercado dentro del contexto colombiano.

Conclusiones

El desarrollo de esta investigacion permitié evidenciar que el aprovechamiento de la
tilapia dentro del contexto acuicola y gastronémico colombiano continta presentando
limitaciones asociadas a una vision tradicional de su uso, centrada principalmente en la
comercializacion del filete y dejando en un segundo plano el potencial de sus subproductos
dentro de procesos de transformacion alimentaria. El estudio del contexto productivo y la
observacion del comportamiento del consumidor, se confirmo la existencia de una desconexion
entre la produccion primaria y las diferentes oportunidades de innovacion gastronémica, lo que
genera pérdidas econdmicas, desaprovechamiento de materia prima y una limitada valorizacion

del recurso acuicola.

La investigacion permitié comprender que el aprovechamiento integral de la tilapia no
representa Unicamente una oportunidad desde la sostenibilidad ambiental, sino también desde la
innovacion alimentaria, la economia circular y la construccion de nuevas propuestas de valor
dentro del sector gastronomico. Los referentes tedricos y documentales analizados evidenciaron
que las tendencias actuales de consumo muestran una creciente valorizacion hacia productos que
integran funcionalidad, trazabilidad, sostenibilidad e identidad territorial, lo cual confirmd la

pertinencia del enfoque planteado del proyecto.
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Desde la metodologia, la aplicacién del enfoque de Food Design permitié estructurar un
proceso de investigacion centrado en la comprension del usuario, la experimentacion culinaria y
la validacion constante de la propuesta. Esta metodologia facilité la toma de decisiones durante el
desarrollo conceptual y material del proyecto, lo cual permitio convertir hallazgos investigativos

en criterios tangibles de disefio, comunicacién y experiencia de producto.

Los resultados obtenidos durante la validacion con usuarios demostraron una alta
aceptacion frente a la propuesta desarrollada, particularmente en variables relacionadas con
innovacion, practicidad, intencion de uso, percepcion de calidad e intencion de compra.
Asimismo, se evidencio que el disefio visual y la narrativa de marca influyen significativamente
en la percepcidén de valor del consumidor, especialmente en aquellos productos que buscan
posicionarse dentro de segmentos gourmet o especializados. Esto permitié confirmar que la
comunicacion visual no solo cumple con una funcion estética, sino también la estrategia dentro

del proceso de diferenciacién comercial.

De igual manera, la investigacion permitio identificar que el consumidor de hoy en dia. no
evalla unicamente el sabor o la funcionalidad de un alimento, sino también su historia, origen,
propdsito y coherencia con practicas sostenibles. En este sentido, los atributos como el
aprovechamiento responsable de recursos, la identidad cultural y la aplicabilidad culinaria se

consolidaron como aquellos factores determinantes en la aceptacién de la propuesta.
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Para concluir, el proyecto permitié demostrar que es posible resignificar la tilapia como
un recurso gastronémico de mayor valor agregado, ampliando su percepcion dentro del mercado
y generando nuevas oportunidades de desarrollo desde el disefio, la gastronomia y la innovacion
alimentaria. Mas alla de la creacién de un producto, esta investigacion aporta esa mirada
interdisciplinaria sobre el potencial de los recursos acuicolas en Colombia y abre la posibilidad
de futuras investigaciones orientadas al aprovechamiento sostenible, la transformacion de

alimentos y la construccién de marcas con identidad territorial.
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Anexos

Anexo N. ° 1. Consideraciones éticas

En el desarrollo del proyecto TILUM, se contemplan las consideraciones éticas propias de la
investigacion con participacion de seres humanos, en concordancia con los principios
del respeto hacia las personas, beneficencia y justicia establecidos en lineamientos
internacionales como el informe Belmont y desarrollos metodoldgicos
contemporaneos en investigacion cualitativa (Creswell,2018). La participacion de los
individuos sera completamente voluntaria, garantizado su autonomia mediante la
firma previa de un consentimiento informado, en cual se explica de manera clara los
objetivos del estudio, los procedimientos, los posibles riesgos y beneficios, asi como
el derecho a retirarse en cualquier momento sin repercusiones.

Dado que la investigacion se enmarca en un ejercicio de disefio gastrondmico y evaluacion
sensorial sin intervencion clinica ni manipulacién de variables bioldgicas sensibles, se
clasifica como una investigacion de riesgo minimo. No obstante, se contemplan
posibles riesgos relacionados a la participacion en pruebas sensoriales, tales como
reacciones adversas a alimentos (alergias o intolerancias), los cuales seran mitigados
mediante la recoleccion previa de informacién sobre restricciones alimentarias, la
adecuada manipulacion de alimentos bajo condiciones higiénico-sanitarias conforme a
la normativa vigente (Resolucion 2674 de 2013), y la exclusion de participantes que

presenten antecedentes de alergias a productos de origen piscicola. Asimismo, se
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garantiza la confidencialidad de la informacion recolectada, mediante el manejo
anonimo de los datos.

y su uso exclusivo con fines académicos, evitando cualquier tipo de identificacion
personal en los resultados o publicaciones derivadas.

En relacién con los criterios de seleccion de los participantes, se establecen criterios de
inclusién orientados a asegurar la pertinencia y calidad de la informacion obtenida. Se
incluiran personas mayores de 18 afios, vinculadas directa o indirectamente con el
sector gastrondmicos o acuicola del suroccidente colombiano, tales como productores
de tilapia, chefs, cocineros, estudiantes de gastronomia y consumidores con interés en
alimentacion sostenible. Adicionalmente, los participantes deberian manifestar
disposicion voluntaria para participar en procesos de observacion y/o pruebas
sensoriales, asi como contar con disponibilidad de tiempo durante las fases de

recoleccién de informacidn y validacion del producto.

Por otro lado, se establecen como criterios de exclusion aquellos individuos menores de edad,
personas que no otorguen el consentimiento informado, o que representen condiciones de
salud gque puedan verse afectadas por la ingesta de productos derivados de pescado, tales
como alergias alimentarias especificas, restricciones médicas o dietarias estrictas.
También se excluirdn participantes que no tengan relacién o conocimiento contextual
minimo sobre précticas gastrondmicas o consumo de productos alimentarios, ya que

esto podria limitar la profundidad del analisis cualitativo.



En cuanto a las variables de estudio, coherentes con el enfoque cualitativo y el paradigma
interpretativo adoptado, estas no se entienden desde una perspectiva cuantificable

tradicional, sino como categorias de analisis que permiten interpretar las percepciones

y experiencias de los participantes. En este sentido, se identifica como variables principales:
la percepcion sensorial del producto como el sabor, aroma, textura y aceptacion
general, la valoracion de la sostenibilidad entendida como la percepciéon del
aprovechamiento de subproductos y deduccién del desperdicio, la aceptacion
gastrondmica relacionada con la disposicion de uso del concentrado en contextos
culinarios, y la percepcion de valor agregado asociada a la innovacion, identidad
local y aplicabilidad del producto. Estas variables seran abordadas a través de
categorias emergentes derivadas del analisis observacion participante y pruebas

sensoriales, utilizando procesos de codificacion tematica e interpretacion inductiva.

De esta manera, el proyecto garantiza el cumplimiento de principios éticos fundamentales, al
igual que estructura de manera rigurosa los criterios de seleccion de participantes y las
categorias de analisis, asegurando la validez, confiabilidad y pertinencia de los
resultados en el marco de la investigacién cualitativa aplicada al disefio gastronémico

sostenible.
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Anexo N.° 2. Consentimiento informado

Proyecto: TILUM Desarrollo y validacion de un concentrado culinario sostenible a base de

tilapia.
Yo, , Identificado(a) con
documento de identidad No. , manifiesto que he sido informado(a)

sobre mi participacion voluntaria en una prueba sensorial relacionada con el proyecto
académico denominado “TILUM — Desarrollo de un concentrado culinario sostenible a base
de tilapia”, desarrollado con fines investigativos y académicos. 1. Objetivo de la participacion
El prop6sito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura
y color) con el fin de analizar su nivel de aceptacion y realizar mejoras dentro del proceso de
investigacion. 2. Procedimiento Mi participacion consistird en degustar una muestra del
producto, completar un formato de evaluacion sensorial con escala de 1 a 5y proporcionar
observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La duracion estimada de la prueba
sera de aproximadamente 15 a 20 minutos. 3. Riesgos y consideraciones El producto ha sido
elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento alergias
conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de
participar). 4. Voluntariedad Mi participacion es completamente voluntaria y puedo retirarme
en cualquier momento sin ningdn tipo de consecuencia. 5. Confidencialidad La informacion
recolectada sera utilizada unicamente con fines académicos. Los datos personales no seran
divulgados ni publicados, y los resultados se analizaran de manera andnima. 6. Aceptacion

Declaro que he leido y comprendido la informacion anterior y acepto participar libremente en



esta prueba sensorial.

Firma del participante:

Nombre completo

Fecha [/ /2026

Firma del investigador responsable

En caso de queja debe comunicarse a eticainstitucional@javerianacali.edu.co

Anexo N.° 3. Formato de evaluacién sensorial

Producto: TILUM — Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado:

Edad:

Instrucciones

A continuacion, evalUe cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedonica de 1 a
5:

1 = Me desagrada mucho

2 = Me desagrada

3 = Ni me agrada ni me desagrada

4 = Me agrada

5 = Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcion general del atributo es Favorable o No favorable
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segun su criterio.

Evaluacién Sensorial Item

item evaluado

Calificacion (1-5)

Aceptacion

Favorable

Aceptacion No

Favorable

Olor

Sabor

Textura

Color

Sugerencias y Observaciones
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Anexo N.° 4. protocolo de participacion y explicacion al evaluador

Validacion de producto — Proyecto TILUM

Informacion general del estudio

Usted esta siendo invitado(a) a participar de manera voluntaria en una actividad académica y
de investigacion relacionada con el proyecto TILUM, una propuesta enfocada en el
aprovechamiento sostenible de la tilapia mediante el desarrollo de soluciones culinarias
innovadoras.

Objetivo de la actividad

El objetivo de esta validacion es conocer la percepcion de potenciales consumidores frente a
un nuevo producto alimentario, evaluando aspectos relacionados con su presentacion,
funcionalidad, practicidad, aceptacion sensorial e intencion de compra.

¢ Qué se realizara?

Durante esta actividad, cada participante realizara lo siguiente:

1. Observara el producto fisico y su propuesta visual (empaque, etiqueta y concepto de
marca).

2. Recibira una breve explicacion del producto y su funcionalidad culinaria.

3. Degustara una pequefia muestra del producto en una preparacion base.

4. Respondera una encuesta de percepcion y aceptacion.

Duracion

La participacion tendra una duracion aproximada de 5 a 10 minutos.

Lugar

La actividad se realizara en:
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Fecha: /12026

Beneficios de participar

Su participacién contribuira al desarrollo de una investigacion académica enfocada en
sostenibilidad, innovacién gastronomica y aprovechamiento alimentario. Ademas, podra
conocer una propuesta culinaria innovadora desarrollada en el contexto colombiano.
Riesgos y medidas de mitigacion

Esta actividad presenta un riesgo minimo.

Posibles riesgos:

» Alergias o sensibilidad a productos derivados del pescado.

* Molestias leves relacionadas con sabor, olor o preferencia alimentaria.

Medidas de mitigacion

Antes de participar, se preguntara al participante si presenta:

[0 Alergia al pescado
O Restriccion alimentaria

[ Preferencia de no consumir productos marinos

En caso afirmativo, no podré participar en la degustacion.

El producto sera manipulado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.
Ruta de manejo ante eventualidades

En caso de presentar alguna reaccion adversa:

1. Suspender inmediatamente la degustacion.

2. Notificar al investigador responsable.

3. Brindar acompafiamiento inmediato.
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4. Si es necesario, remitir al servicio médico institucional o centro de atencion mas cercano.
Seleccidn de participantes

Los participantes serén seleccionados mediante muestreo no probabilistico por conveniencia,
considerando personas mayores de edad con interés o relacion con el consumo de productos
alimentarios y gastronomicos.

La participacion seré libre y voluntaria.

Manejo de informacién y confidencialidad

La informacion recolectada serd utilizada unicamente con fines académicos y de
investigacion. Sus respuestas seran tratadas de manera confidencial y anénima. No se
publicara su nombre, documento de identidad ni informacion que permita identificarlo.

Uso de datos e imagen

Autorizo el uso de:

Datos personales basicos

O Si

L1 No

Registro fotografico

O Si

1 No

Registro audiovisual

O Si

1 No



Estas imagenes seran utilizadas Unicamente con fines académicos, de documentacion y
sustentacion del proyecto.

Firma participante:

Fecha: / / 2026

Firma investigador:

En caso de alguna duda comunicarse al correo eticainstitucional@javerianacali.edu.co

Anexo N.° 5 Registro Fotografico

Figura 3. Cultivo de tilapia

Nota: En la imagen se muestra los lagos donde se cultivan las tilapias Fuente: Imagen

propia
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Figura 4. Seleccion de materia prima (Tilapia)

Nota: En la imagen se muestra la seleccion de la materia prima Fuente: Imagen propia.

Figura 5. Prealistamiento (fileteado y evisceracion)

Nota. En la imagen se muestra cdmo es el prealistamieto de la materia prima Fuente:

Propia
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Figura 6. Procesamiento materia prima

Nota. En la imagen se muestra el procesamiento de la materia prima. Fuente: Propia

Figura 7. Despojos de Tilapia

Nota. En la imagen se muestra los despojos que finalmente se utilizan Fuente: Propia
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Anexo N.° 6. Prueba del producto

Figura 8. Primera prueba (Muestras del producto)

Nota. En la imagen se muestra dos muestras del producto final Fuente: Propia

Resultado de primera prueba

En la primera prueba piloto del concentrado de Tilapia se elabor6 aproximadamente
un litro de producto, dividido posteriormente en dos muestras para evaluar textura,
integracion y comportamiento del concentrado.

Los despojos de tilapia fueron sellados y cocidos en agua durante 45 minutos para
extraer sus sustancias. La primera muestra inicamente se tamizo, obteniendo como resultado
una mezcla separada y con dos tonalidades. La segunda muestra fue licuada/procesada para
integrar mejor los componentes, logrando una mezcla homogénea, de textura mas
concentrada y con olor y sabor tenue.

Esta prueba permitio identificar la textura mas adecuada para el producto y analizar la
proporcién ideal entre liquido y despojos de tilapia para obtener un concentrado equilibrado,

ademas de observar su comportamiento durante el almacenamiento y su posible durabilidad.

56



Figura 9. Despojos tilapia (Prueba 2)

Nota. En la iagen se muestra los despojos utilizados para la segunda muestra. Fuente:
Propia

Figura 10. Proceso de coccion de la materia prima

Nota. En la imagen se muestra el proceso de coccion de la tilapia Fuente: Propia
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Figura 11. Segunda prueba (Muestras del producto)

Nota. En la imagen se muestra el resultado de la segunda prueba. Fuente: Propia
Resultado de Segunda prueba

En la segunda prueba piloto y la prueba definitiva, los despojos de tilapia fueron
sometidos inicialmente a un proceso de tostado en horno a 250°C durante aproximadamente
30 minutos, adicionando aceite y sal para potenciar sus caracteristicas sensoriales.
Posteriormente, se llevaron a coccion en agua durante 30 minutos para concentrar ain mas los
sabores y favorecer.

la extraccion de compuestos. Durante este proceso, las cabezas fueron prensadas para
extraer una mayor cantidad de sustancia y colageno.

Una vez finalizada la coccion, la mezcla fue licuada/procesada y posteriormente
tamizada para obtener un concentrado mas uniforme. Finalmente, el producto fue envasado
en un recipiente de vidrio previamente esterilizado para garantizar mejores condiciones de
conservacion.

Como resultado, se obtuvo un concentrado con aroma y sabor mas intensos, una

textura compacta y estable gracias a la presencia natural de colageno, y un perfil nutricional
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destacado, caracterizado por su alto aporte de proteina y calcio.

Anexo N.° 7. Receta Estandarizada TILUM

Nombre de la receta: Concentrado de tilapia (TILUM)
Porciones estandar por receta: 11

Fecha de elaboracién: 04 /05 /2026

Responsable: Sergio Tello Motta

Ingredientes Cantidad Unidad
Despojo 532 Gramos
Tilapia

Aceite 10 Mililitros
Sal 7 Gramos
Agua 600 Mililitros

Procedimiento paso a paso
1. Pesary alistar correctamente todos los ingredientes y materia prima, incluyendo los
despojos de la tilapia, agua, sal y aceite.
2. Limpiar los despojos de tilapia, retirando impurezas o residuos no deseados para

asegurar un procesamiento adecuado.
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3. Agregar los 10 ml de aceite y 7 g de sal a los despojos, distribuir uniformemente y
llevar a horno precalentado a 250°C durante aproximadamente 30 minutos hasta
obtener un tostado uniforme y desarrollar aromas mas intensos.

4. Retirar del horno y trasladar los despojos a una olla con 600 ml de agua para extraer la
sustancia.

5. Durante la coccion, aplastar cuidadosamente las cabezas y estructuras dseas para
favorecer la extraccion de sustancia, colageno y calcio, logrando una mayor
concentracion del producto.

6. Finalizada la coccion, llevar toda la mezcla a licuar/procesar hasta integrar
completamente los componentes solidos y liquidos.

7. Pasar la mezcla por un tamiz fino para separar residuos solidos y obtener un
concentrado mas homogéneo y de textura uniforme.

8. Envasar inmediatamente el concentrado en frascos de vidrio previamente
esterilizados, cerrar herméticamente y dejar enfriar antes de llevar a almacenamiento
refrigerado.

Observaciones de control de calidad
) Textura esperada: Textura compacta y homogeénea, con buena densidad y
gelificacion natural aportada por el colageno presente en los despojos, facilitando su uso
como concentrado o base culinaria.
° Color esperado: Tono dorado, uniforme, resultado del proceso de tostado y la
concentraciéon de compuestos durante la coccion.

° Sabor esperado: Sabor intenso y concentrado, con notas umami pronunciadas,
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ligeros matices tostados y un perfil salino equilibrado caracteristico de productos de

origen marino.
° Tiempo total de preparacion: Aproximadamente 1 hora y 30 minutos,

incluyendo mise en place, tostado, coccidn, procesado, tamizado y envasado.

Anexo N.° 8. Costeo receta TILUM

Fecha de costeo

(1/05/26) RECETA ESTANDAR
Nombre de la preparacion Concentrado Tilapia | No. de porciones:
Nombre y apellido de quien modifica y
fecha Sergio Tello Motta
(11/05/26)

VALOR '\ ORTOTAL = PRECIODE L::I:c‘: g ;.E
coDIGO INGREDIENTES GF;F:‘C;IS;'\? R ﬁ?::zlﬁsz UN:,[:;DE Pg:';::ﬁo I:JI:_(I)LI:I):ACJS REFE:%:)NCIA PROI;II.EICTO
EETERS REFERENCIA

Tilpia 48,36 532 g $14,00 $7.448 $14.000 1000

Agua 48,18 530 ml $0,30 $424 $15.990 20000

Aceite 0,9 10 ml $24,81 $248 $64.500 2600

Sal , $2.500 1000

$8.137

COSTEO

'COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES $8.137,3
MARGEN DE ERROR O VARIACION (10%) $813,7
COSTO BASICO DE LA PREPARACION (CBP) $8.951,0
COSTO DE UNA PORCION (Cpor=CBP/niimero de porciones receta) $8.951,0
PRECIO POTENCIAL DE VENTA = COSTO PORCION/PORCENTAIE C?S’TO $17.902,1
NOTA: PARA EL PORCENTAJE DE COSTO DEL 50% Y VARIABLE SEGUN NECESIDAD, UTILIDAD BRUTA 50%
IMPUESTOS (IVA 16%) $2.864,3
Precio etiqueta $3.000,0
Precio embase $4.000,0

PRECIO POTENCIAL DE VENTA LUEGO DE IMPUESTOS $27.766,4




Anexo N.° 9. Tabla nutricional TILUM

Figura 12. Tabla nutricional

Datos Nutricionales
Contenido neto: 220 g
Tamano de porcién: 20 g (1 cucharada aprox.)
Porciones por envase: 11
Nutriente Por porcion Por100g
(20g)

Calorias (Kcal) |90 kcal 450 kcal
Proteina 8.7¢g 435¢g
Grasa total 5.7¢ 285¢g
Grasasaturada |1.5¢g 7.5¢g
Carbohidratos |0g 0g
Azucares Og 0g
Sodio 255 mg 1275 mg
Calcio 100 mg 500 mg

Nota. En la imagen se muestra la tabla nutricional del producto. Fuente: Propia
Anexo N.° 10. Marca y empaque
Figura 13. Paleta colores

rincipoles/Fondo

Secundarios/Metalizados

Secundarios Texto/Neulros

Efectos/Detolles

Nota. En la imagen se muestra la paleta de colores utilizada para la etiqueta Fuente:



Rodriguez A (2026)

Figura 14. (Tipografia)

TILUM

CONCENTRADO NATURAL
DE TILAPIA

Nota. En la imagen se muestra la tipografia utilizada para la etiqueta. Fuente:
Rodriguez A. (2026.)

Figura 15. Propuestas de etiqueta

Propuesta #1 Propuesta #2

Propuesta #4

Nota. En la imagen se muestra las cuatro propuestas de empaque. Fuente: Imagen
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generada por DALL.E 3 en ChatGPT, de OpenAl, 2026

Figura 16. Etiqueta Final

Nota. En la imagen se muestra la etiqueta final Fuente: Rodriguez A (2026.)
Descripcion de etiqueta: El azul océano oscuro transmite profundidad y concentracion de
sabor, mientras que los acentos coral y cobre aportan identidad y caracter premium. El
resultado es una estética gourmet internacional que resalta frente a competidores que suele
usar disefios mas comerciales o genéricos

Figura 17. Envase

Nota. En la imagen se muestra el tipo de envase que se va a utilizar Fuente: Propia



Descripcion de empaque

El empaque seleccionado fue un frasco de vidrio con tapa de sellado hermético. Este
tipo de empaque fue elegido por su capacidad para conservar adecuadamente las propiedades
sensoriales, nutricionales, fisicoquimicas del producto, evitando la contaminacion externa y
prolongando su vida util. Ademas, el vidrio es un material inerte que no altera el sabor, olor o
composicion del concentrado, permitiendo mantener su calidad durante el almacenamiento.

Asimismo, aporta percepcion de mayor calidad, inocuidad y sostenibilidad al consumidor.

Anexo N.° 11. Resultados Validacion

Figura 18. Prueba por parte del grupo focal

Nota. En la imagen se muestra las pruebas que se realizaron del producto. Fuente: Propia.
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Figura 19. Prueba por parte del grupo focal

Nota. En la imagen se muestra las pruebas que se realizaron del producto. Fuente: Propia.

Figura 20. Prueba por parte del grupo focal

Nota. En la imagen se muestra las pruebas que se realizaron del producto. Fuente: Propia
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Figura 21. Prueba por parte del grupo focal

Nota. En la imagen se muestra las pruebas que se realizaron del producto. Fuente: Propia
Anexo N.° 12. Resultados Validacion Datos recolectados

Figura 22. Percepcion producto

1. Después de conocer y probar TILUM, ;cémo percibe el producto?

8 respuestas
@ Muy Innovador
@ Innovador
@ Poco Innovador
@ Nada Innovador

Nota. En la figura se muestra la percepcion del producto. Fuente: Propia

Analisis: Los resultados evidenciaron una valoracion muy positiva respecto al
caracter innovador de TILUM. Ningun participante expreso una percepcion negativa o
indiferente frente al concepto. Este hallazgo da a entender que la propuesta logra generar un

factor estratégico importante para su posicionamiento.



Figura 23. Percepcion disefio empaque

2. ;Qué tan atractivo le parece el disefio del empaque?
8 respuestas

@ Muy Atractivo
@ Atractivo

) Poco Atractivo
@ Nada Atractivo

Nota. En la Figura se muestra la percepcién del disefio del empaque. Fuente: Propia
Analisis: Los resultados arrojaron que el disefio gréafico, la eleccion cromatica y la
propuesta de identidad visual cumplen una funcion positiva en la percepcion inicial del
producto. La presentacion visual puede ser un factor determinante en la decision de compra,
especialmente cuando se trata de productos emergentes o de consumo especializado.

Figura 24. Percepcion sobre practicidad

3. ¢Encuentra este producto practico para cocinar?

8 respuestas

@ Si, totalmente
@ Si, en algunas ocasiones
@ Poco practico
@ No lo encuentro practico

Nota. En la figura se muestra la percepcion sobre la practicidad. Fuente: Propia

Analisis: Fue uno de los aspectos con mayor nivel de aceptacion. No se registraron

respuestas negativas en este aspecto. Este resultado comunica que el producto logra
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comunicar una utilidad real dentro del contexto culinario.

Figura 25. Percepcion uso en cocina

4. ;Estaria dispuesto(a) a utilizar este producto en su cocina?
8 respuestas

@ si
® No

® Tal vez

Nota. En la figura se muestra la percepcion del uso en la cocina. Fuente: Propia
Analisis: Los resultados indican una alta intencion de uso, lo que evidencia que el
concepto del producto logra conectar con necesidades funcionales del consumidor actual

como la practicidad, sabor y conveniencia.

Figura 26. Percepcion compra

5. ;Compraria este producto?
8 respuestas

@ Definitivamente si
@ Probablemente si
@ No estoy seguro(a)
@ Probablemente no
@ Definitivamente no

Nota. En la figura se muestra la percepcion de compra. Fuente: Propia
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Analisis: En conjunto, el 87% de la muestra presentd una intencion positiva de
compra, lo que representa un indicador preliminar altamente favorable para la viabilidad

comercial del producto.

Figura 27. posibles precios

6. (Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por este producto?

8 respuestas

@ $15.000 — $20.000 COP
@ $21.000 - $25.000 COP
$26.000 - $30.000 COP
@ $31.000 — $35.000 COP
@ Mas de $35.000 COP

Nota. En la figura se muestra los posibles precios. Fuente: Propia

Analisis: Estos resultados muestran una percepcion de valor alineada con la propuesta
premium de TILUM, lo que valida la estrategia de posicionamiento en una categoria gourmet.
Figura 28. Percepcion producto

7. ¢Qué esperaria de un producto como TILUM?
8 respuestas

Potenciar sabor 6 (75%)

Ahorrar tiempo en cocina 3 (37.5%)

Practicidad 3 (37.5%)
Ingredientes naturales 4 (50%)

Sostenibilidad 4 (50%)

Nota. En la figura se muestra la percepcién del producto. Fuente: Propia



Analisis: Los aspectos mas mencionados fueron potenciacion de sabor, uso de
ingredientes naturales, practicidad, sostenibilidad y ahorro de tiempo en cocina. Esto
demuestra que los consumidores no solo valoran el componente sensorial, sino también
atributos funcionales y la responsabilidad ambiental que tiene este, lo cual coincide con

tendencias actuales de consumo consciente en alimentos.

Figura 29. Percepcion uso del producto

8. ¢En qué preparaciones lo usaria?
8 respuestas

Sopas / caldos 3 (37.5%)

3 (37.5%)

Arroces

Salsas 7 (87.5%)

Pastas 2 (25%)

Proteinas 3 (37.5%)

0 2 4 6 8

Nota. En la figura se muestra la percepcion del uso del producto. Fuente: Propia

Analisis: Los participantes asociaron TILUM principalmente con salsas, sopas y
caldos, arroces, pastas y proteinas. Entre estas la mas recurrente fueron salsas, lo cual sugiere
que los consumidores identifican el producto principalmente como un potenciador de sabor o

base culinaria versatil.

Anexo N.° 13. Resultados Consentimientos Informados
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CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

Yo, X¥9¢  fnd tfs P" tnies , identificado(a) con documenta de identidad No.

11o9 115 3565  manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba
sensorial relacionada con el proyecto académico denominado "TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia”, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion
El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacion.

2. Procedimiento

Mi participacién consistird en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escalade 1 a 5y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duracién estimada de la prueba sera de aproximadamente 15 a 20 minutos.

3. Riesgos y consideraciones
El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4. Voluntariedad

Mi participacién es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningin tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad
La informacién recolectada ser utilizada tinicamente con fines académicos. Los datos personales no seran
divulgados ni publicados, y los resultados se analizardn de manera anénima.

6. Aceptacion
Declaro que he leido y comprendido la informaci6n anterior y acepto participar libremente en esta prueba
sensorial.

\
Firma del participante: <Y 2¢ AhJYr 3 P“" '\§ €5

Nombre completo: Svrae _Andres fuenjes  Gu Viethes

Fecha: 13 /93 /2026

Leof

Firma del investigador responsable:

En caso de queja debe comunicarse a eficainstitucional@javerianacali.edu.co
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CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

Yo.‘/ : £ \ d identificado(a) con documento de identidad No.
ACHY7) H @15 |, manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba
sensorial relacionada con el proyecto académico denominado “TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia®, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion
El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacién.

2. Procedimiento

Mi participacion consistira en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escalade 1 a 5y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duraci6n estimada de la prueba sera de aproximadamente 15 a 20 minutos,

3. Riesgos y consideraciones
El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4. Voluntariedad

Mi participacién es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningtn tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad

La informacién recolectada ser4 utilizada tinicamente con fines académicos. Los datos personales no serdn
divulgados ni publicados, y los resultados se analizaran de manera anénima.

6. Aceptacion
Declaro que he leido y comprendido la informacién anterior y acepto participar libremente en esta prueba
sensorial.

Firma del participante:

Nombre completo: /u.( G{mm (L\GU(? A‘r\ﬂl‘do\
Fecha: 17 / (13 / 2026

Firma del investigador responsable:

En caso de queja debe comunicarse a eticainstitucional@javerianacali.edu.co
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CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

Yo, Booa Gon (o 20"“(‘ {Z\\Ma , identificado(a) con documento de identidad No.

1 O3G35 , manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba
sensorial relacionada con el proyecto académico denominado “TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia”, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion

El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacién.

2. Procedimiento

Mi participacién consistird en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escalade 1 a 5y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duracion estimada de la prueba seré de aproximadamente 15 a 20 minutos.

3. Riesgos y consideraciones
El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4. Voluntariedad
Mi participacion es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningiin tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad

La informacién recolectada sera utilizada inicamente con fines académicos. Los datos personales no serdn
divulgados ni publicados, y los resultados se analizardn de manera anénima.

6. Aceptacion

Declaro que he lefdo y comprendido la informacién anterior y acepto participar libremente en esta prueba
sensorial.

Firma del participante:

A/((// 174
Nombre completo: ?Y)Cm Lo !/ 0 ZA cate /{fvem
Fecha: 13 / 03 /2026

lo
Firma del investigador responsable: w

En caso de queja debe comunicarse a eticainstitucional@javernianacali.edu.co
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CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

Yo, Dona  Bevavides , identificado(a) con documento de identidad No.
l02490213]Q____, manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba
sensorial relacionada con el proyecto académico denominado “TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia”, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion
El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacién.

2. Procedimiento

Mi participacién consistird en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escala de 1a 5 y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duracién estimada de la prueba seréd de aproximadamente 15 a 20 minutos.

3. Riesgos y consideraciones

El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4, Voluntariedad

Mi participacién es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningiin tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad
La informacién recolectada serd utilizada tinicamente con fines académicos. Los datos personales no seran
divulgados ni publicados, y los resultados se analizaran de manera anénima.

6. Aceptacion

Declaro que he lefdo y comprendido la informacién anterior y acepto participar libremente en esta prueba
sensorial.

Firma del participante: Diona Bongides

Nombre completo: [Jiana a v al

Fecha: 13 /03 /2026

Firma del investigador responsable:

En caso de queja debe comunicarse a eticainstitucional@javerianacali.edu.co
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CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

)
Yo, _Ju.nﬂ.i_ﬂﬁ.ﬂ.&“ﬂ}e_m_, identificado(a) con documento de identidad No.

1188562532 , manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba
sensorial relacionada con el proyecto académico denominado “TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia”, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion
El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacion.

2. Procedimiento

Mi participacidn consistird en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escala de 1 a 5 y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duracién estimada de la prueba sera de aproximadamente 15 a 20 minutos.

3. Riesgos y consideraciones

El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4. Voluntariedad

Mi participacién es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningin tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad

La informacién recolectada sera utilizada (inicamente con fines académicos. Los datos personales no serdn
divulgados ni publicados, y los resultados se analizaran de manera anénima.

6. Aceptacion

Declaro que he lefdo y comprendido la informacién anterior y acepto participar libremente en esta prueba
sensorial,

Firma del participante: ﬁg'

Nombre completo: Juno Cetop BO\"CS [’CIO )
Fecha: 13 / 03 /2026

%
Firma del investigador responsable: wy
SRR

En case de queja debe comunicarse a eficainstitucional@javerianacali.edu.co
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CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

v I ¢
YO-EVY' 5 Ahd«&\' ‘fu (0 oﬂlhhka , identificado(a) con documento de identidad No.
24074 ¥%0036 , manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba

sensorial relacionada con el proyecto académico denominado “TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia®, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion

El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacion.

2. Procedimiento

Mi participacién consistird en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escala de 1a 5y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duracion estimada de la prueba sera de aproximadamente 15 a 20 minutos.

3. Riesgos y consideraciones

El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4, Voluntariedad

Mi participacion es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningtin tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad

La informacién recolectada sera utilizada inicamente con fines académicos. Los datos personales no serdn
divulgados ni publicados, y los resultados se analizardn de manera anénima.

6. Aceptacion

Declaro que he lefdo y comprendido la informaci6n anterior y acepto participar libremente en esta prueba
sensorial.

Firmadelparﬁdpané% M %"“

/s
Nombre completo: fu ¥is V’[jko Pﬂ-[ oMo
Fecha: 13/ 03 /2026

Firma del investigador responsable: 2410

En caso de queja debe comunicarse a eticainstitucional@javerianacali.edu.co
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CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

Yo, = identificado(a) con documento de identidad No.

manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba
sensorial relacionada con el proyecto académico denominado “TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia”, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion

El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacién.

2. Procedimiento

Mi participacién consistira en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escala de 1 a 5 y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duracién estimada de la prueba serd de aproximadamente 15 a 20 minutos.

3. Riesgos y consideraciones

El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4, Voluntariedad

Mi participacién es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningin tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad

La informacién recolectada serd utilizada tinicamente con fines académicos. Los datos personales no serdn
divulgados ni publicados, y los resultados se analizardn de manera anénima.

6. Aceptacion

Declaro que he lefdo y comprendido la informaci6n anterior y acepto participar libremente en esta prueba
sensorial.

&

Firma del participante: _%ﬁ_ﬁ

Nombre completo: I!%;id/ \lanexa gﬂ-‘to Q-th‘e
Fecha: 42/ 03 /2026

g g//L8
Firma del investigador responsable: 7

En caso de queja debe comunicarse a eticainstitucional@javerianacali.edu.co
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CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

Yo.wm Qm\ﬂ , identificado(a) con documento de identidad No.
WOANLAT | manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba
sensorial relacionada con el proyecto académico denominado “TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia”, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion
El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacién.

2. Procedimiento

Mi participacién consistird en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escala de 1a 5y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duracién estimada de la prueba serd de aproximadamente 15 a 20 minutos.

3. Riesgos y consideraciones
El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4, Voluntariedad
Mi participacion es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningiin tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad
La informacién recolectada sera utilizada inicamente con fines académicos. Los datos personales no serdn
divulgados ni publicados, y los resultados se analizardn de manera anénima.

6. Aceptacion
Declaro que he lefdo y comprendido la informacién anterior y acepto participar libremente en esta prueba
sensorial.

Firma del participante: t’ég\

Nombre completo: \\)\f,;\e,m. \}'clm Q, 1
Fecha: 1D/ £3/2026

Firma del investigador responsable: M

En caso de queja debe comunicarse a eticainstitucional@javerianacali.edu.co




80

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

Yo, ML&MM_. identificado(a) con documento de identidad No.

\0S3633\13 , manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba
sensorial relacionada con el proyecto académico denominado “TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia®, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion
El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacion.

2. Procedimiento

Mi participacién consistird en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escala de 1a 5y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duracién estimada de la prueba ser4 de aproximadamente 15 a 20 minutos.

3. Riesgos y consideraciones

El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4. Voluntariedad

Mi participacién es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningiin tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad

La informacion recolectada ser4 utilizada (inicamente con fines académicos. Los datos personales no serin
divulgados ni publicados, y los resultados se analizardn de manera anénima.

6. Aceptacion

Declaro que he lefdo y comprendido la informaci6n anterior y acepto participar libremente en esta prueba
sensorial.

Firma del participante: ‘%M’h 74:.@
Nombre completo: Lau\o &\){\33 Lg\ QQN?NQ%

Fecha: \3 / ©3/2026

4
Firma del investigador msponsabfﬂ%

En caso de queja debe comunicarse a eticainstitucional@javerianacali.edu.co




CONSENTIMIENTO INFORMADO

Proyecto: TILUM - Desarrollo y validacién de un concentrado culinario sostenible a base de tilapia

Yo, __Jocoto Lvno. Obondn , identificado(a) con documento de identidad No,
Mo36:162 , manifiesto que he sido informado(a) sobre mi participacién voluntaria en una prueba

sensorial relacionada con el proyecto académico denominado "TILUM - Desarrollo de un concentrado
culinario sostenible a base de tilapia”, desarrollado con fines investigativos y académicos.

1. Objetivo de la participacion

El propésito de esta prueba es evaluar atributos sensoriales del producto (olor, sabor, textura y color) con
el fin de analizar su nivel de aceptacién y realizar mejoras dentro del proceso de investigacién,

2. Procedimiento

Mi participacién consistird en degustar una muestra del producto, completar un formato de evaluacién
sensorial con escala de 1a 5 y proporcionar observaciones o sugerencias si lo considero pertinente. La
duracién estimada de la prueba sera de aproximadamente 15 a 20 minutos.

3. Riesgos y consideraciones

El producto ha sido elaborado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Declaro que no presento
alergias conocidas al pescado o productos derivados de este. (En caso afirmativo, abstenerse de participar).

4. Voluntariedad

Mi participacién es completamente voluntaria y puedo retirarme en cualquier momento sin ningin tipo de
consecuencia.

5. Confidencialidad

La informacién recolectada sera utilizada Ginicamente con fines académicos. Los datos personales no serin
divulgados ni publicados, y los resultados se analizaran de manera anénima.

6. Aceptacion
Declaro que he leido y comprendido la informacién anterior y acepto participar libremente en esta prueba

sensorial.
__J_w‘_f_"_g

Nombre completo: __)4e0d Luia oband

Firma del participante:

Fecha: 12_/ _3 /2026

Firma del investigador responsable:

En caso de queja debe comunicarse a eticainstitucional@javenanacali.edu.co
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FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Producto: TILUM - Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado: ' a“
Edad: _19

Instrucciones
A continuacién, evaltie cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedénica de 1a
5t

1 = Me desagrada mucho

2 =Me desagrada

3 =Ni me agrada ni me desagrada
4 =Me agrada

5 = Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcién general del atributo es Favorable o No favorable
seglin su criterio.

Evaluacién Sensorial

Item Evaluado Calificacién (1-5) | Aceptacién Aceptacién No
Favorable Favorable

Olor L. & [u]

Sabor 4 = o

Textura i =4 =]

Color e & 0

Sugerencias y Observaciones
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FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Producto: TILUM - Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado%\/ﬁ’s AM!”S j)u\?o %

Edad: 24 anos

Instrucciones

A continuacién, evaltie cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedénicade 1a
5:

1 = Me desagrada mucho

2 =Me desagrada

3 = Ni me agrada ni me desagrada
4 =Me agrada

5 = Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcién general del atributo es Favorable o No favorable
segiin su criterio.

Evaluacion Sensorial

[tem Evaluado Calificacién (1-5) | Aceptacién Aceptacién No
Favorable Favorable

Olor S [ ]

Sabor o B 0

Textura i ® a

Color - 19 ® (m]

Sugerencias y Observaciones ”
wu’gu‘on obd <abov combenadlo

o el queso Se pevelbe mejov.

83



FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Producto: TILUM - Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado: Zyum CCMI(O Zwa*c-
Edad: Z)

Instrucciones

A continuacién, evalie cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedénicade 1a
5

1 =Me desagrada mucho

2 = Me desagrada

3 = Ni me agrada ni me desagrada
4 = Me agrada

5 = Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcién general del atributo es Favorable o No favorable
seglin su criterio.

Evaluacion Sensorial

Item Evaluado Calificacién (1-5) | Aceptacién Aceptacién No
Favorable Favorable

Olor = 0 =

Sabor il ® ]

Textura 2 ¥} m]

Color B & ]

Sugerencias y Observaciones

84



FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Producto: TILUM - Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado: _Jd¥a¢ _Andyes ¢\>vc nles

Edad: _%0

Instrucciones

A continuacién, evaliie cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedénicade 1a
S5

1 =Me desagrada mucho

2 = Me desagrada

3 = Ni me agrada ni me desagrada
4 = Me agrada

5 = Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcion general del atributo es Favorable o No favorable
segun su criterio.

Evaluacion Sensorial

Item Evaluado Calificacién (1-5) | Aceptacién Aceptacion No
Favorable Favorable

Olor S o 0

Sabor 7 [ 5]

Textura B 3 "] 0

Color B e [ [a)

Sugerencias y Observaciones
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FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Producto: TILUM - Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado: [f JIS d’\ld«! t
Edad: _ia_

Instrucciones
A continuacién, evalie cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedénicade 1a
S:

1 =Me desagrada mucho

2 =Me desagrada

3 = Ni me agrada ni me desagrada
4 = Me agrada

5 = Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcion general del atributo es Favorable o No favorable
seg(n su criterio.

Evaluacion Sensorial

Item Evaluado Calificacién (1-5) | Aceptacién Aceptacién No
Favorable Favorable

Olor ] 8]

Sabor N ® 8]

Textura =¥ [a] a

Color b 1 (@] a8

Szgerencias y Observaciones

M 80 (e,
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FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Producto: TILUM - Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado: M‘M
edat: 41

Instrucciones
A continuacién, evaltie cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedénicade 1a
5

1 = Me desagrada mucho

2 = Me desagrada

3 = Ni me agrada ni me desagrada
4 =Me agrada

5 =Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcién general del atributo es Favorable o No favorable
seglin su criterio.

Evaluacion Sensorial

[tem Evaluado Calificacion (1-5) Aceptacién Aceptacién No
Favorable Favorable

Olor g o ®

Sabor . 0 1)

Textura - R u] 8]

Color L =] =]

Sugerencias y Observaciones

2 \I\M\ (2N
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FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Producto: TILUM - Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado: (-NJ\S l L‘Q\‘\igb a \£
Edad: _\L

Instrucciones

A continuacion, evalie cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedénicade 1a
5:

1 = Me desagrada mucho

2 =Me desagrada

3 = Ni me agrada ni me desagrada
4 = Me agrada

5 = Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcién general del atributo es Favorable o No favorable
seglin su criterio.

Evaluacion Sensorial

ftem Evaluado Calificacién (1-5) | Aceptacién Aceptacién No
Favorable Favorable

Olor o u] ®

Sabor e 2 0

Textura 5B [ 0

Color e [m] B

Sugerencias y Observaciones




FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Producto: TILUM - Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado: Joobg Luvia, obendo
Edad: 2O

Instrucciones

A continuacién, evaliie cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedénicade 1a
5:

1 = Me desagrada mucho

2 =Me desagrada

3 = Ni me agrada ni me desagrada
4 =Me agrada

5 = Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcion general del atributo es Favorable o No favorable
seg(n su criterio.

Evaluacion Sensorial

Item Evaluado Calificacién (1-5) | Aceptacion Aceptacién No
Favorable Favorable

Olor B ] (m]

Sabor M_ ) 0

Textura Sy T 0 B

Color A ) 0

Sugerencias y Observaciones
Qe S8 v o M) AW s Ciemoya

18U (o Yrilots, 02 3¢ Senlt fw  Ovagbic .
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FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL
Producto: TILUM - Concentrado Natural de Tilapia

Nombre del encuestado: '_f_\glmo

Edad: _-ii_

Instrucciones

A continuaci6n, evalie cada atributo sensorial utilizando la siguiente escala hedénicade 1a
S:

1 = Me desagrada mucho

2 =Me desagrada

3 = Ni me agrada ni me desagrada
4 = Me agrada

5 =Me agrada mucho

Posteriormente, marque si la percepcién general del atributo es Favorable o No favorable
segun su criterio.

Evaluacion Sensorial

[tem Evaluado Calificacién (1-5) | Aceptacién Aceptacién No
Favorable Favorable

Olor LT (m] x

Sabor 3% [m] J<]

Textura i B 0

Color 3 ("4 (m]

Sugerencias y Observaciones

Me agedocalo_inpeaenkces &

epecial .
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PROTOCOLO DE PARTICIPACION Y EXPLICACION AL EVALUADOR
Validacién de producto - Proyecto TILUM
Informacién general del estudio

Usted estd siendo invitado(a) a participar de manera voluntaria en una actividad académicay
de investigacién relacionada con el proyecto TILUM, una propuesta enfocada en el
aprovechamiento sostenible de la tilapia mediante el desarrollo de soluciones culinarias
innovadoras.

Objetivo de la actividad

El objetivo de esta validacién es conocer la percepcién de potenciales consumidores frente a
un nuevo producto alimentario, evaluando aspectos relacionados con su presentacion,
funcionalidad, practicidad, aceptacién sensorial e intencién de compra.

¢Qué se realizard?
Durante esta actividad, cada participante realizard lo siguiente:

1. Observaré el producto fisico y su propuesta visual (empaque, etiqueta y concepto de
marca).

2. Recibiréd una breve explicacién del producto y su funcionalidad culinaria.
3. Degustard una pequena muestra del producto en una preparacién base.
4. Responderd una encuesta de percepciény aceptacién.

Duracién

La participacién tendra una duracién aproximada de 5 a 10 minutos.

Lugar

La actividad se realizaré en: COSO\ iVNQSJ(\'SOAO(

Fecha: 9 _/_5 12026

Beneficios de participar

Su participacién contribuird al desarrollo de una investigacion académica enfocada en
sostenibilidad, innovacién gastronémica y aprovechamiento alimentario. Ademas, podra
conocer una propuesta culinaria innovadora desarrollada en el contexto colombiano.

Riesgos y medidas de mitigacién
Esta actividad presenta un rlesgo minimo.
Posibles riesgos:

« Alergias o sensibilidad a productos derivados del pescado.
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* Molestias leves relacionadas con sabor, olor o preferencia alimentaria.
Medidas de mitigacién

Antes de participar, se preguntard al participante si presenta:
O Alergia al pescado

O Restriccion alimentaria

O Preferencia de no consumir productos marinos

En caso afirmativo, no podra participar en la degustacién.
El producto ser4 manipulado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.
Ruta de manejo ante eventuallidades
En caso de presentar alguna reaccion adversa:

1. Suspenderinmediatamente la degustacion.

2. Notificar al investigador responsable.
3. Brindar acompanamiento inmediato.
4

. Sies necesario, remitir al servicio médico institucional o centro de atencién més
cercano.

Seleccidén de participantes

Los participantes serén seleccionados mediante muestreo no probabilistico por
conveniencia, considerando personas mayores de edad con interés o relacién con el
consuma de productos alimentarios y gastronémicos.

La participaci6n seré libre y voluntaria.
Manejo de Informacién y confidencialidad

La informacién recolectada serd utilizada Unicamente con fines académicos y de
investigacion.

Sus respuestas serén tratadas de manera confidencial y anénima.

No se publicard su nombre, documento de identidad ni informacién que permita identificarlo.



Uso de datos e imagen
Autorizo el uso de:

Datos personales bésicos

wsi

ONo
Registro fotogrifico

gs:
No
Registro audiovisual

Bsi

ONo

Estas imagenes serdn utilizadas tnicamente con fines académicos, de documentacién y
sustentacion del proyscto.

Firma participante: %Q\&MM
Fecha:_© /_S /20
Firma Invesﬁgador:%’

En caso de alguna duda comunicarse al correo eticainstitucional@javerianacali.edu.co



PROTOCOLO DE PARTICIPACION Y EXPLICACION AL EVALUADOR
Validacién de producto - Proyecto TILUM
Informacién general del estudio

Usted estd siendo invitado(a) a participar de manera voluntaria en una actividad académicay
de investigacién relacionada con el proyecto TILUM, una propuesta enfocada en el
aprovechamiento sostenible de |a tilapia mediante el desarrollo de soluciones culinarias
innovadoras.

Objetivo de la actividad

El objetivo de esta validacién es conocer la percepcién de potenciales consumidores frente a
un nuevo producto alimentario, evaluando aspectos relacionados con su presentacién,
funcionalidad, practicidad, aceptacién sensorial e intencién de compra.

¢Qué se realizard?
Durante esta actividad, cada participante realizaré lo siguiente:

1. Observaré el producto figico y su propuesta visual (empaque, etiqueta y concepto de
marca).

2. Recibird una breve explicacién del producto y su funcionalidad culinaria.
3. Degustard una pequefia muestra del producto en una preparacién base.
4. Responderd una encuesta de percepcion y aceptacion.

Duraclén

La participacién tendré una duracién aproximada de 5 a 10 minutos.

Lugar

La actividad se realizaré en: Cosa \mes-h'gqc_lor

Fecha: OF / 8§ /2026

Beneficios de participar

Su participacién contribuird al desarrollo de una investigacion académica enfocada en
sostenibilidad, innovacién gastronémica y aprovechamiento alimentario. Ademas, podréd
conocer una propuesta culinaria innovadora desarrollada en el contexto colombiano.

Riesgos y medidas de mitigacién
Esta acu'vidad presenta un riesgo minimo.
Posibles riesgos:

« Alergias o sensibilidad a productos derivados del pescado.
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« Molestias leves relacionadas con sabor, olor o preferencia alimentaria.

Medidas de mitigacién

Antes de participar, se preguntaré al participante si presenta:

O Alergia al pescado
O Restriccién alimentaria
O Preferencia de no consumir productos marinos

En caso afirmativo, no podré participar en la degustacion.
El producto serd manipulado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.
Ruta de manejo ante eventualidades
En caso de presentar alguna reaccién adversa:

1. Suspenderinmediatamente la degustacién.

2. Notificar al investigador responsable.
3. Brindar acompafiamiento inmediato.
4

. Sies necesario, remitir al servicio médico institucional o centro de atencién mas
cercano.

Seleccién de participantes

Los participantes serén seleccionados mediante muestreo no probabilistico por
conveniencia, considerando personas mayores de edad con interés o relacién con el
consumo de productos alimentarios y gastronémicos.

La participacién serd libre y voluntaria.
Manejo de informaclén y confidencialidad

La informacién recolectada seré utilizada unicamente con fines académicos y de
investigacion.

Sus respuestas serén tratadas de manera confidencial y anénima.

No se publicaré su nombre, documento de identidad ni informacién que permita identificarlo.



Uso de datos e imagen
Autorizo el uso de:
Datos personales bésicos

wsi
ONo

Registro fotogréfico

BSi
ONo

Registro audiovisual

gsi
ONo

Estas imagenes serdn utilizadas Unicamente con fines académicos, de documentaciény
sustentacién del proyecto.

Firma participante: -
Fecha: ®Y_/_of /2026

Firma lmsﬁgador%

En caso de alguna duda comunicarse al correo eticainstitucional@javerianacali.edu.co




PROTOCOLO DE PARTICIPACION Y EXPLICACION AL EVALUADOR
Validaclén de producto - Proyecto TILUM
Informaclén general del estudio

Usted esté siendo invitado(a) a participar de manera voluntaria en una actividad académicay
de investigacién relacionada con el proyecto TILUM, una propuesta enfocada en el
aprovechamiento sostenible de la tilapia mediante el desarrollo de soluciones culinarias
innovadoras.

Objetivo de la actividad

El objetivo de esta validacién es conocer la percepcion de potenciales consumidores frente a
un nuevo producto alimentario, evaluando aspectos relacionados con su presentacién,
funcionalidad, practicidad, aceptacién sensorial e intencién de compra.

¢Qué se realizaré?
Durante esta actividad, cada participante realizaré lo siguiente:

1. Observard el producto fisico y su propuesta visual (empaque, etiqueta y concepto de
marca).

2. Recibird una breve explicacién del producto y su funcionalidad culinaria.
3. Degustard una pequena muestra del producto en una preparacién base.
4. Responderd una encuesta de percepcion y aceptacion.

Duracién

La participacion tendra una duracién aproximada de 5 a 10 minutos,

Lugar

La actividad se realizard en: (05 '\mps@do(

Fecha:©3 / D5/2026

Beneficios de participar

Su participacion contribuird al desarrollo de una investigacién académica enfocada en
sostenibilidad, innovacién gastronémica y aprovechamiento alimentario, Ademads, podra
cOonocer una propuesta cplinaria innovadora desarrollada en el contexto colombiano.

Riesgos y medidas de mitigacién
. E8ta actividad presenta un rlesgo minimo.
Posibles riesgos:

« Alergias o sensibilidad a productos derivados del pescado.
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* Molestias leves relacionadas con sabor, olor o preferencia alimentaria.
Medidas de mitigacién

Antes de participar, se preguntard al participante si presenta:
O Alergia al pescado

O Restriccién alimentaria

O Preferencia de no consumir productos marinos

En caso afirmativo, no podré participar en la degustacion.
El producto serd manipulado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.
Ruta de manejo ante eventualidades
En caso de presentar alguna reaccion adversa:

1. Suspender inmediatamente la degustacion.

2. Notificar al investigador responsable.
3. Brindar acompafiamiento inmediato.
4

. Sies necesario, remitir al servicio médico institucional o centro de atencién més
cercano.

Seleccién de participantes

Los participantes serén seleccionados mediante muestreo no probabilistico por
conveniencia, considerando personas mayores de edad con interés o relacién con el
consumo de productos alimentarios y gastronémicos.

La participacién serd libre y voluntaria.
Manejo de informacién y confidenclalidad

La informacién recolectada seré utilizada Unicamente con fines académicos y de
invastigacion.

Sus respuestas serdn tratadas de manera confidencial y anénima.

No se publicaré su nombre, documento de identidad ni informacién que permita identificarlo.



Uso de datos e imagen
Autorizo el uso de:
Datos personales bédsicos

RS
ONo

Registro fotogrifico

MSi
ONo

Registro audiovisual

®si
ONo

Estas imagenes serdn utilizadas nicamente con fines académicos, de documentaciény
sustentacion del proyecto.

Firma participante: 5 ; ;

Fecha: ©5 /.05 /2026

Firma investigador: -

En caso de alguna duda comunicarse al correo eticainstitucional@javerianacali.edu.co
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PROTOCOLO DE PARTICIPACION Y EXPLICACION AL EVALUADOR
Validacién de producto - Proyecto TILUM
Informacién general del estudio

Usted estd siendo invitado(a) a participar de manera voluntaria en una actividad académicay
de investigacién relacionada con el proyecto TILUM, una propuesta enfocada en el
aprovechamiento sostenible de la tilapia mediante el desarrollo de soluciones culinarias
innovadoras.

Objetivo de la actividad

El objetivo de esta validacién es conocer la percepcién de potenciales consumidores frente a
un nuevo producto alimentario, evaluando aspectos relacionados con su presantacion,
funcionalidad, practicidad, aceptacién sensorial e intencién de compra.

{Qué se reallzard?
Durante esta actividad, cada participante realizaré lo siguiente:

1. Observard el producto fisico y su propuesta visual (empaque, etiqueta y concepto de
marca).

2. Recibiré una breve explicacion del producto y su funcionalidad culinaria.
3. Degustars una pequefia muestra del producto en una preparacién base.
4, Responderd una encuesta de percepcion y aceptacion.

Duraeidn

La participacion tendrd una duracidn aproximada de 5a 10 minutos.,

Lugar

La actividad se realizard en: (050 imi!ﬁ"h‘ﬂadm

Fecha: S /.Qg /2026

Beneficios de participar

Su participacién contribuird al desarrollo de una investigacidn académica enfocada en
sostenibilidad, innovacidn gastronomica y aprovechamiento alimentario. Ademas, podrd
conocer una propuesta culinaria innovadora desarrollada en el contexto colombiano.

Rlesgos y medidas de mitigacidén
Esta actividad presenta un riesgo minimo.
Posibles riesgos:

+ Alergias o sensibilidad a productos derivados del pescado.



« Molestias leves relacionadas con sabor, olor o preferencia alimentaria,
Medidas de mitigacién

Antes de participar, se preguntard al participante si presenta:
OAlergia al pescado

O Restriccion alimentaria

0 Preferencia de no consumir productos marinos

En caso afirmativo, no podré participar en la degustacion.
El producto serd manipulado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.
Ruta de manejo ante eventualidades
En caso de presentar alguna reaccién adversa:
1. Suspenderinmediatamente la degustacién.
Notificar al investigador responsable.

Brindar acompafiamiento inmediato.

A W N

Si es necesario, remitir al servicio médico institucional o centro de atencién més
cercano.

Seleccién de particlpantes

Los participantes serén seleccionados mediante muestreo no probabilistico por
conveniencia, considerando personas mayores de edad con interés o relacién con el
consumo de productos alimentarios y gastronémicos.

La participacién seré libre y voluntaria.
Manejo de Informaclén y confidencialidad

La informacién recolectada serd utilizada Gnicamente con fines académicos y de
investigacién.

Sus respuestas serdn tratadas de manera confidencial y anénima,

No se publicara su nombre, documento de identidad ni informacién que permita identificarlo.
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Uso de datos e imagen
Autorizo el uso de:

Datos personales bésicos

o s
ONo

Registro fotogréfico

&S
ONo

Registro audiovisual

osi

ONo

Estas imégenes serdn utilizadas Unicamente con fines académicos, de documentaciény

sustentacién del proyecto.

Firma participante: M

Fecha: _$_/ QS5 /2026

Firma invesﬁgadonagzﬂz_%

En caso de alguna duda comunicarse al correo eticalnstitucional@javerianacali.edu.co
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PROTOCOLO DE PARTICIPACION Y EXPLICACION AL EVALUADOR
Validaclén de producto - Proyecto TILUM
Informacién general del estudio

Usted esté siendo invitado(a) a participar de manera voluntaria en una actividad académicay
de investigacién relacionada con el proyecto TILUM, una propuesta enfocada en el
aprovechamiento sostenible de la tilapia mediante el desarrollo de soluciones culinarias
innovadoras.

Objetivo de la actividad

El objetivo de esta validacion es conocer la percepcion de potenciales consumidores frente a
un nuevo producto alimentario, evaluando aspectos relacionados con su presentacion,
funcionalidad, practicidad, aceptacién sensorial e intencién de compra.

¢Qué se realizard?
Durante esta actividad, cada participante realizard lo siguiente:

1. Observaré el producto fisico y su propuesta visual (empaque, etiqueta y concepto de
marca).

2. Recibird una breve explicacion del producto y su funcionalidad culinaria.
3. Degustaréd una pequefa muestra del producto en una preparacién base.
4. Responderé una encuesta de percepcidn y aceptacion.

Duracién

La participacién tendrd una duracién aproximada de 5 a 10 minutos.

Lugar

La actividad se realizard en: COSO\ \ﬁuesl{sodq

Fecha: 05 /.05 /2026

Beneficios de participar

Su participacién contribuira al desarrollo de una investigacion académica enfocada en
sostenibilidad, innovacién gastronémica y aprovechamiento alimentario. Ademés, podrd
conocer una propuesta culinaria innovadora desarrollada en el contexto colombiano.

Riesgos y medidas de mitigacién
Esta actividad presenta un riesgo minimo.
Posibl'es riesgos:
« Alergias o sensibilidad a productos derivados del pescado.
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+ Molestias leves relacionadas con sabor, olor o preferencia alimentaria.
Medidas de mitigacién

Antes de participar, se preguntard al participante s| presenta:
O Alergia al pescado

O Restriccion alimentaria

0O Preferencia de no consumir productos marinos

En caso afirmativo, no podré participar en la degustacién.
El producto serd manipulado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.
Ruta de manejo ante eventualidades
En caso de presentar alguna reaccién adversa:

1. Suspenderinmediatamente la degustacion.

2. Notificar alinvestigador responsable.
3. Brindar acompanamiento inmediato.
4

. Sies necasario, remitir al servicio médico institucional o centro de atencién mds
cercano.

Seleccién de participantes

Los participantes serén seleccionados mediante muestreo no probabilistico por
conveniencia, considerando personas mayores de edad con interés o relacién con el
consumo de productos alimentarios y gastrondmicos.

La participacion seré libre y voluntaria.
Manejo de Informacién y confidencialidad

La informacidn recolectada serd utilizada Unicamente con fines académicos y de
investigacion.

Sus respuestas serdn tratadas de manera confidencial y anénima.

No se publicaré su nombre, documento de identidad ni informacién que permita identificarlo.



PROTOCOLO DE PARTICIPACION Y EXPLICACION AL EVALUADOR

Validacién de producto - Proyecto TILUM

Informaclén general del estudio

Usted estd siendo invitado(a) a participar de manera voluntaria en una actividad académicay

de investigacién relacionada con el proyecto TILUM, una propuesta enfocada en el
aprovechamiento sostenible de |a tilapia mediante el desarrollo de soluciones culinarias

innovadoras.

Objetivo de la actividad

El objetivo de esta validacién es conocer la percepcion de potenciales consu midores frente a
un nuevo producto alimentario, avaluando aspectos relacionados con su prese ntacién,
funcionalidad, practicidad, aceptacidn sensorial e intencién de compra.

£Qué se reallzard?
Durante esta actividad, cada participante realizar4 lo siguiente:

1. Observard el producto fisico y su propuesta visual (empague, etiqueta y concepto de
marca).

2. Recibird una breve explicacién del producto y su funcionalidad culinaria.
3. Degustard una pequefia muestra del producto en una preparacion base.
4, Responderd una encuesta de percepcidn y aceptacion.

Duracldn

La participacién tendrd una duracién aproximada de 5 a 10 minutos.

Lugar

La actividad se realizard en: (Q50. imﬂs-h'ao.dnr

Fecha: D /04 /2026

Beneficios de participar

Su participacién contribuird al desarrollo de una investigacién académica enfocada en
sostenibilidad, innovacién gastronomica y aprovechamiento alimentario. Ademéds, podra
conocer una propuesta culinaria innovadora desarrollada en el contexto colombiano.

Riesgos y medidas de mitigacién
Esta actividad presenta un rlesgo minimo.
Posibles riesgos:

+ Alergias o sensibilidad a productos derivados del pescado,

105



106

« Molestias leves relacionadas con sabor, olor o preferencia alimentaria.
Medidas de mitigacién

Antes de participar, se preguntard al participante sl presenta:
O Alergia al pescado

O Restriccion alimentaria

O Preferencia de no consumir productos marinos

En caso afirmativo, no podré participar en la degustacién.
El producto serd manipulado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.
Ruta de manejo ante eventualidades
En caso de presentar alguna reaccién adversa:
1. Suspenderinmediatamente la degustacion.
Notificar al investigador responsable.

Brindar acompanamiento inmediato.

> won

Si es necesario, remitir al servicio médico institucional o centro de atencién méas
cercano.

Seleccién de participantes

Los participantes serdn seleccionados mediante muestreo no probabilistico por
conveniencia, considerando personas mayores de edad con interés o relacién con el
consumo de productos alimentarios y gastrondmicos.

La participacion seré libre y voluntaria.
Manejo de informacién y confidencialidad

La informacién recolectada seré utilizada inicamente con fines académicosy de
investigacion.

Sus respuestas seran tratadas de manera confidencial y anénima.

No se publicara su nombre, documento de identidad ni informacién que permita identificarlo.



Uso de datos e imagen
Autorizo el uso de:
Datos personales bésicos

BSi
ONo

Registro fotogréfico

BSsi
ONo

Registro audiovisual

®sf
‘ONo

Estas imégenes serdn utilizadas Ginicamente con fines académicos, de documentaciény

sustentacién del proyecto.

Firma investigador:

Firma participante: (:i!m '_2.! B,g
Fecha: &5 /(R /20

En caso de alguna duda comunicarse al correo eticainstitucional@javerianacali.edu.co
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PROTOCOLO DE PARTICIPACION Y EXPLICACION AL EVALUADOR
Validacién de producto - Proyecto TILUM
Informacién general del estudio

Usted esté siendo invitado(a) a participar de manera voluntaria en una actividad académicay
de investigacién relacionada con el proyecto TILUM, una propuesta enfocada en el
aprovechamiento sostenible de la tilapia mediante el desarrollo de soluciones culinarias

innovadoras.
Objetivo de la actividad

El objetivo de esta validacién es conocer la percepcién de potenciales consumidores frente a
un nuevo producto alimentario, evaluando aspectos relacionados con su presentacion,
funcionalidad, practicidad, aceptacién sensorial e intencién de compra.

¢Qué se realizard?
Durante esta actividad, cada participante realizar4 lo siguiente:

1. Observaré el producto fisico y su propuesta visual (empaque, etiqueta y concepto de
marca).

2. Recibird una breve explicacién del producto y su funcionalidad culinaria.
3. Degustard una pequena rﬁbestra del producto en una preparacion base.
4. Responderd una encuesta de percepcion y aceptacion.

Duracién

La participacién tendra una duracién aproximada de 5 a 10 minutos.

Lugar

La actividad se realizaré en: CC(SQ .\Nf-’s‘\\‘TAOf

Fecha: Of /O /2026

Beneficios de participar

Su participacion contribuiré al desarrollo de una investigacién académica enfocada en
sostenibilidad, innovacién gastronémica y aprovechamiento alimentario. Ademads, podré
conocer una propuesta culin_aria innovadora desarrollada en el contexto colombiano.

Riesgos y medidas de mitigacién
~Esta actividad presenta un rlesgo minimo.
Posibles Hesgos:

« Alergias o sensibilidad a productos derivados del pescado.



* Molestias leves relacionadas con sabor, olor o preferencia alimentaria.
Medidas de mitigaclén

Antes de participar, se preguntara al participante si presenta:
O Alergia al pescado

O Restriccién alimentaria

O Preferencia de no consumir productos marinos

En caso afirmativo, no podré participar en la degustacién.
El producto seréd manipulado bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.
Ruta de manejo ante eventualidades
En caso de presentar alguna reaccién adversa:
1. Suspenderinmediatamente la degustacién.
2. Notificar al investigador responsable.
3. Brindar acompafamiento inmediato.

4. Sies necesario, remitir al servicio médico institucional o centro de atencién mas
cercano,

Seleccién de participantes

Los participantes serdn seleccionados mediante muestreo no probabilistico por
conveniencia, considerando personas mayores de edad con interés o relacién con el
consumo de productos alimentarios y gastronémicos.

La participacidn sera libre y voluntaria.

Manejo de informacién y confidencialidad

La informacién recolectada seré utilizada inicamente con fines académicos y de
investigacion.

Sus respuestas serdn tratadas de manera confidencial y anénima.

No se publicara su nombre, documento de identidad ni informacién que permita identificarlo.
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Uso de datos e imagen
Autorizo el uso de:
Datos personales bdsicos

®’si
ONo

Registro fotogréfico

=i
ONo

Registro audiovisual

@Asi
ONo

Estas imégenes serdn utilizadas unicamente con fines académicos, de documentacién y

sustentacién del proyecto.

Firma participante:
Fecha: OY_ /_QS /2026

St o oS
Firma investigador: M

En caso de alguna duda comunicarse al correo eticainstitucional@javerianacali.edu.co
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PROTOCOLO DE PARTICIPACION Y EXPLICACION AL EVALUADOR
Validaclén de producto - Proyecto TILUM
Informacién ﬁomnl del estudio

Usted estd siendo invitado(a) a participar de manera voluntaria en una actividad académicay
de investigacién relacionada con el proyecto TILUM, una propuesta enfocada en el
aprovechamiento sostenible de la tilapia mediante el desarrollo de soluciones culinarias
innovadoras.

Objetivo de la actividad

El objetivo de esta validaci6n es conocer la percepcion de potenciales consumidores frente a
un nuevo producto alimentario, evaluando aspectos relacionados con su presentacién,
funcionalidad, practicidad, aceptacién sensorial e intencién de compra.

¢Qué se realizard?
Durante esta actividad, cada participante realizard lo siguiente:

1. Observaré el producto fisico y su propuesta visual (empaque, etiqueta y concepto de
marca).

2. Recibird una breve explicacion del productd y su funcionalidad culinaria.
3. Degustard una pequefia muestra del producto en una preparacién base.
4. Responderd una encuesta de percepciény aceptacion.

Duracién

La participacién tendré una duracién aproximada de 5 a 10 minutos.

Lugar

La actividad se realizard en: COSQ '\\\\)QS-\\'S,O\AQ( :

Fecha: (% / 05 /2026

Beneficios de participar

Su participacién contribuird al desarrollo de una investigacion académica enfocada en
sostenibilidad, innovacién gastrondmica y aprovechamiento alimentario. Ademas, podra
conocer una propuesta cullngrla innovadora desarrollada en el contexto colombiano.

Riesgos y medidas de mitigacién
Esta actividad presenta un rlesgo minimo.
Posibles riesgos:

« Alergias o sensibilidad a productos derivados del pescado.
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Uso de datos e imagen
Autorizo el uso de:

Datos personales bdsicos

ds

ONo
Registro fotogréfico

si
ONo

Registro audiovisual

#si
ONo

Estas imagenes serdn utilizadas Ginicamente con fines académicos, de documentacién y

sustentacion del proyecto.

Firma participante:
Fecha: 05 7 05 /2026

Firma investigador:

En caso de alguna duda comunicarse al correo eticainstitucional@javerianacali.edu.co

o Tl
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