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1. RESUMEN

Se puede evidenciar la enorme cantidad de desperdicio de alimento que existe a nivel
mundial, y en medio de nuestro localidad , sobre todo en el consumo de frutas en donde se
pierde gran parte de cascara que puede ser utilizada , en nuestro entorno es notorio el no
aprovechamiento de los subproductos, el cual puede ser reutilizado de muchas formas
aprovechando los métodos y técnicas correctamente aplicadas para poder llegar a obtener un
producto diferente y novedoso brindado a la sociedad, se busco el aprovechamiento del
epicarpio o cascaras de algunas frutas para el desarrollo de alternativas de panificacion
debido, al no cocer que al igual que la pulpa de la fruta la cascara brinda una gran cantidad
de nutrientes como fibra y vitaminas se busca aplicar y desarrollar el tema “Aprovechamiento
de sub productos epicarpios de (pifia, guineo, naranja, mandarina, mango, chontaduro,
durazno, berenjena dulce) en el desarrollo de una linea de panificacion para mejorar la oferta

de la panaderia DON PASTELITO Loja”.

El objetivo principal fue el desarrollo de una harina ha base del epicarpio de las frutas
utilizando las técnicas y métodos correspondiente dentro de la panaderia como el
deshidratado, horneado, fermentados, para obtener un producto de calidad, también se utilizo
métodos y técnicas de investigacion como el método fenomenologia en donde se pudo
observar cémo la gente en nuestro medio tiene un alto consumo de alternativas
gastrondmicas, datos obtenidos por medio de encuestas, el hermenéutico donde podemos

observar que tendriamos una buena aceptacion de nuestro productos en el medio.

Con los andlisis de evaluaciones sensoriales y degustaciones previamente realizados
a nuestro publico potencial podemos determinar que, si existe una aceptacion muy favorable
al desarrollo de una linea de panificacion con harina de epicarpio de frutas, donde podemos
observar que las panificaciones mas apreciadas son el desabor dulce, al tener un contraste de
sabores en el producto final dando asi un buen producto cumpliendo estandares de calidad

en panificacion en nuestro medio local.



2. ABSTRAC

The enormous food waste that exists worldwide can be evidenced, and in the middle
of our town, especially in the consumption of fruits where a large part of the peel that can be
used is lost, in our environment it is notorious that there is no use of products, which can be
reused in many ways, taking advantage of correctly applied methods and techniques to be
able to obtain a different and innovative product offered to society, the use of the epicarp or
peels of some fruits was sought for the development of baking alternatives because, not
knowing that the fruit as well as the pulp, the peel provides a large number of nutrients such
as fiber and vitamins, it is sought to apply and develop the theme "Taking advantage of
epicarp by-products of (pineapple, banana, orange, tangerine, mango, chontaduro, peach,
sweet aubergine) in the development of a bakery line to improve the bakery offer DON
PASTELITO.

The main objective was the development of a flour-based on the epicarp of fruits
using the corresponding techniques and methods within the bakery such as dehydration,
baking, fermentation, to obtain a quality product, research methods, and techniques such as
the phenomenology method where it was possible to observe how people in our environment
have a high consumption of gastronomic alternatives, data obtained through surveys, the
hermeneutic where we can observe that we would have a good acceptance of our products in

the environment.

With the analysis of sensory evaluations and tastings previously carried out
with our potential public, it can be determined that there is a favorable acceptance of the
development of a bakery line with fruit epicarp flour, where people can observe that the most
appreciated bakeries are the sweet taste, by having a contrast of flavors in the final product
giving in this way a good product meeting quality standard in baking in our local

environment.



3. PROBLEMATICA

Un dato impresionante es la cantidad de alimento que se desperdicia en el mundo,
45% de frutas y vegetales que se cosechan en el planeta se convierte en desperdicio, existe
un 30% de perdida en cereales, segiin el Fondo de la ONU para la alimentaciéon y la
agricultura (FAO) el total de perdida es de 1300 millones de toneladas de comida, que
vendria a ser un tercio del total de alimento en el mundo, dicho procesos ocurre en la

produccion, cultivos, traslado, comercializaciéon y consumo (ONU, 2018)

Los subproductos son utilizados para evitar la pérdida o desecho, esto lleva a que los
residuos obtenidos de un proceso industrial sirvan como materia prima para la elaboracion
de nuevas propuestas gastrondmicas. En Europa estudios del EUMOFA medio espafiol de
pesca y acuicultura sefiala el redimiendo de pulpa o filetes de pescado, en donde restos como
esqueletos, cabezas, piel son destinado a la realizacion de harinas y aceites de pescado
evitando contaminacion y aprovechando al maximo del producto. (ipac-Noticias, 2020). En
la produccion industrial de zumos o bebidas a base de frutas se generan residuos, los cuales
pueden ser utilizados en la elaboracion de productos con un alto valor afiadido. (Echeverri,

2018)

Segin menciona la FAO Ecuador es uno de los paises donde se llega a desperdiciar
939 mil toneladas de alimento por afio, lo que lo convierte en el pais con mayor pérdida de
alimento dentro de América latina. Actualmente el fondo mundial de la Naturaleza (WWF)
por sus siglas en inglés, Ecuador trabaja juntamente con la (USFQ) Universidad San

Francisco de Quito en evitar el desperdicio de alimento. (Universo, 2020)

La capital al ser un centro de acopio de materia prima en todo el pais ha priorizado la
utilizacion de los residuos o desechos obtenidos del sector empresarial dedicados al
procesamiento de jugos, mérmelas, pulpas entre otros, como materia prima para la

elaboracion de subproductos. El Ecuador al tener gran diversidad de climas cuenta con



amplia variedad de frutas como (pifia, guineo, naranja, mandarina, mango, chontaduro,
durazno, caqui, berenjena dulce), podemos evidenciar que el epicarpio (cascaras) de algunas
frutas se convierten en desecho dejando de lado la utilizacion de los subproductos (Santiago,

2019)

Los subproductos, son fuentes de un alto valor bioldgico, se puede encontrar
cantidades de compuestos antioxidantes, fibra dietaria y otros, muchas de las veces estos
residuos terminan como abono o en depositos de basura, la obtencion de los mismos nos
puede ayudar en la elaboracion de nuevos alimentos, segin lo menciona la UTPL, trabaja
para poder recuperar el alto valor agregado en subproductos de varias frutas y verduras.

(Bueno, 2019).

El poder desarrollar alternativas de panificacion a base de la utilizacion de los
subproductos de tendria una muy buena acogida en el medio debido a que, el pan se encuentra
entre unos de los productos mas consumidos por los ecuatorianos menciona el (INEC),
dependiendo la clase social cada familia determina un rubo bastante considerable en la
compra de esta linea de alimentos, en la cual se puede resaltar una amplia variedad de

productos. (Vasconez, 2021)

Se puede determinar que el epicarpio (cascaras) de algunas frutas no es aprovechado
por las personas convirtiéndose en un desecho, esto a nivel mundial , del Ecuador y en medio
de nuestra localidad al no tener conocimiento sobre el aprovechamiento de estos residuo o
subproductos que provienen de las frutas , a los cuales aplicando correctamente procesos y
técnicas gastrondmicas podemos obtener alternativas alimentarias con un alto valor afiadido,
en el caso de la presente investigacion se pretende la elaboracion de productos de

panificacion dando una nueva alternativa de consumo a los ciudadania lojana.



4. TEMA

Aprovechamiento de sub productos alimentarios, epicarpio de (piiia, guineo,
naranja, mandarina, mango, chontaduro, durazno, caqui, berenjena dulce) en el
desarrollo de una linea de panificacion para aportar productos a la oferta de la

pasteleria DON PASTELITO Loja 2021



5. JUSTIFICACION

En el presente proyecto de investigacion se desarrolla con la finalidad de obtener el
titulo de tecnologia superior en Gastronomia del instituto Superior Tecnologico
Sudamericano, trabajo que se desarrollara a base de los conocimientos obtenidos a lo largo
de la carrera dentro y fuera de las aulas, aprendizajes tedricos y practicos, mediante el
proyecto se pretende dar a conocer a la ciudadania el aprovechamiento de los subproductos,
desechos que se pueden generar en la manipulacion de alimentos dentro de nuestros hogares
, implementando correctamente técnicas y métodos gastrondémicos los cuales nos ayudan a
convertir dichos subproductos en nuevas alternativas alimentarias para poderlas incluir en

nuestra dieta diaria.

Con el fin de que las personas desde la comodidad de su hogar puedan dar uso y
aprovechamiento a los residuos obtenidos tanto en frutas como hortalizas, aplicando
diferentes métodos y técnicas culinarias de una forma correcta, para obtener nueva
preparaciones o alternativas gastronomicas las cuales pueden ser productos de panificacion

con un alto valor afiadido.

Nuestro medio es caracterizado por el alto consumo de productos de panificacion en
donde los mismos estdn incluidos en la dieta diaria de nuestros hogares, en muchos casos
siendo como ya una tradicion el consumo de pan al desayuno o media tarde-noche por
referencia de nuestros padres o abuelos los cuales vienen con esta costumbre desde tiempos
atras, donde existe una gran variante de gusto en medio de cada familia, dando por hecho que

panes como: sal, dulce, de yema, bollos tengan una mayor demanda de consumo.

En la localidad es muy notorio la demanda de productos de panificacion la mayor
parte de locales comerciales cuentan con un ment muy limitado y clasico, productos
altamente industrializados razon por la cual el proyecto aportaria con el aprovechamiento y

desarrollo de nuevas alternativas de panificacion a base de subproductos los cuales pueden



aportar con un alto valor afiadido a estos productos compitiendo con los demas alimentos de

panificacion ya industrializados.

La investigacion pretende presentar a la sociedad productos panaderia aprovechando
el epicarpio de frutas encontradas en nuestro medio como: pifia, guineo, naranja, mandarina,
mango, chontaduro, durazno, caqui, berenjena dulce, dando asi una nueva variedad o

alternativa saludables, productos innovadores de alto consumo para la poblacién lojana.

La elaboracion de pan con lleva un valor econdmico, en donde abarca materia prima
y utilizacién de maquinaria, al utilizar subproductos bajariamos ese costo ya que su obtencion
deriva por medio del reciclaje o separacion de residuos en medio de la manipulacion de
alimentos dentro de cada uno de nuestros hogares o establecimientos de comida, de igual

manera existiria una demanda en equipos 0 maquinaria como utilizacién de hornos.

De alguna forma el poder remplazar este tipo de harina con base en epicarpio de
frutas, por la harina tradicional de trigo bajaria totalmente el costo de produccion dentro de
productos de panificacion los cuales podran ser comercializar al mismo precio ya establecido
en el mercado obteniendo una ganancia mucho mas alta de la ya estimada por los productores

y comerciantes.



6. OBJETIVOS

6.1. Objetivo general

Desarrollar una linea de panificacion a base de subproductos de frutas (pifia, guineo,
naranja, mandarina, mango, chontaduro, durazno, caqui, berenjena dulce), utilizando
métodos y técnicas de panificacion para poder ofertar novedosos productos en la panaderia

y pasteleria DON PASTELITO.

6.2. Objetivos Especifico

e Obtener informacion relevante y necesaria sobre la elaboracion de productos de
panificacion, por medio entrevistas a profesionales y expertos en el area, encuestas a
los consumidores lojanos para tener el conocimiento de la aceptabilidad de una nueva

linea de panificacion en nuestro medio.

e Investigar por medio de la busqueda bibliografica, libros, documentos web, datos
relevantes sobre la elaboracion de distintas lineas de panificacion a nivel mundial,
con el fin de obtener conocimiento y poder desarrollar correctamente los productos

panificacion a base de una harina obtenida por subproductos.

e Desarrollar productos de panificacion, a base de una harina obtenida por
subproductos de frutas, utilizando correctamente métodos y técnicas adecuadas, para
ofrecer productos de calidad, pruebas sensoriales, pruebas de escala hedonica, Guias

y capacitacion sobre la panificacion al publico lojano, en la panaderia “Don pastelito”



7. MARCO INSTITUCIONAL

Llustracion 1 logo de la institucion
Fuente: Sr Alexander Quinde

7.1.Historia de la panaderia

“Don Pastelito” es una panaderia y pasteleria que estd ubicada en el centro de la
ciudad de Loja, Provincia de Loja, su duefio es el sefior Jos¢ Alexander Quinde Serrano, el
cual inicia su primer emprendimiento de panaderia y pasteleria llamada “Don pastelito”. El
primer local esta ubicado en el barrio de Belén, la sucursal del mismo local esta esta ubicada
en las calles 18 de noviembre entre José Antonio Eguiguren pena y calle Cristobal Colon,

frente al comisariato puerta del sol.

Ilustracion 2 foto del local Don Pastelito
Fuente: Luis Gutiérrez
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El sefior José Alexander viene de una familia de panaderos, ya que su familia cuenta
con un linaje de panaderos, donde uno de sus hermanos se destaca en la misma profesion,
nos relatando que su inicio en el mundo de la panaderia empieza a sus 18 afios de edad e
incluso nos comparte que sus propios padres son panaderos a desde que el solo era un nifio

diciendo que para su familia es una tradicion el realizar pan.

La preparacion académica del sefior José Alexander se basa en la realizacion de
diferentes cursos y talleres a los que ha acudido para poder prepararse correctamente, y el
poder brindar a la ciudadania lojana pan de calidad y con un buen sabor para sus clientes, sin
dejar de lado todo el conocimiento adquirido en su entorno familiar, relatando que aparte de
el mismo realizar diferentes panificaciones y diferentes elaboraciones de panaderia, también
le gusta la parte de emprendimiento y de gerencia de negocios, teniendo mas proyecciones a
futuro, de igual manera nos comparte que no fue nada facil en un inicio el poder levantar su
propia panaderia en donde muchas de las vece se cerraron puertas, quizas por su tan corta
edad de 22 afios mucha gente no daba fe de que el pudiera salir adelante, lo cual nos da un
claro ejemplo de que con perseveracion, esfuerzo, amor y dedicacion a lo que real mente nos

gusta hacer se puede lograr grandes cosas en esta vida

Su funcion actual es de panadero y de gerente de su negocio panaderia y pasteleria
“Don Pastelito” contandonos que siempre le han gustado el tema de ventas, el margen de

utilidad de panaderia es de 40% y de pasteleria 60%.

Destacando que la actual pandemia que vivimos en el afio 2020 no ha sido un
obstaculo ya que la actual situacion del covid-19 ha beneficiado en el tema de ventas al
publico dandole un mayor realce a la calidad del producto, tomando en consideracion que a
otros negocios de la localidad por temas de pandemia los ha obligado a cerrar sus puertas sin

poder continuar con sus negocios
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7.2.Mision

La panaderia y pasteleria “Don pastelito” tiene como mision principal entregar a la
ciudadania lojana productos mas sanos y de calidad, con caracteristicas optimas de nutricion,
con menos utilizacion de conservantes, tratar de usar la materia prima natural que tenemos

al alcance de nuestras manos.

7.3.Vision

La panaderia y pasteleria “Don Pastelito” tiene como vision principal generar mas
fuentes de trabajo para la ciudadania Lojana en general, no solo en el area de la produccion
panadera, también en el &mbito de ventas y atencion al ptblico, “Es muy importante que el

cliente se sienta a gusto con nuestro servicio” menciona el sefior Jos¢ Alexander.

Tomado en consideracion el desarrollo de las altas tecnologias se ha cambiado la
produccion generada por la mano del hombre, por maquinaria industrializada, donde José se
ha comprometido a utilizar lo estrictamente necesario e indispensable dentro de la panaderia,

para poder brindar un espacio mas de trabajo a la sociedad.

7.4. Estructura organizacional

Gerente

Jose Alexander Quince
Serrano

Panadero

Jose Alexander Quince [
Semano

Personal Acorgo de

Ayudante en Panaderia Personal Acargo de %
) eatas

Entregas

Grafico 1 jerarquia de la institucion

Fuente: Sr Alexander Quinde
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7.5.Productos que se encuentra en la Panaderia y Pasteleria “Don Pastelito”

)4 v ’ 4 > \Ju - § 2 h ~
Ilustracion 4 productos ofertados en  la Ilustracién 3 productos ofertados en la
panaderia panaderia
Fuente Luis Gutiérrez Fuente: Luis Gutiérrez

e Pande casa

e Pande yema
e Pande Leche
e Cachos

e Enrollados

e Pan de dulce
e Bolllos

e Enrollado de jamén

e Suspiros
e FElenas
e Conchas

e Brownies
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8. MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL

8.1. Subproductos

Los subproductos son obtenidos en su mayor parte de un proceso industrial, en donde,
del procedimiento llevado a cabo para la fabricacién de un producto, existe bienes residuales
o un bien secundario , el cual no forma parte del proceso productivo, sin embargo es posible
dar un valor comercial a estos subproductos, teniendo muy encuetan que solo a aquello que
se le pueda dar una segunda a utilidad comercial y se pueda obtener un bien econdémico ser

subproducto los demas se coinvierte en residuos.

Entre las caracteristicas de los subproductos podemos destacar:

e En ocasiones se obtienen de forma casual o involuntaria.

e Pueden ser utilizados como materia prima en otro proceso productivo distinto.

e Suelen ser de menor valor que el producto principal.

e Con la tendencia ecologica y de la economia circular, las compafiias estan tratando
de reutilizar los materiales que destinan a sus procesos productivos. De ese modo, se
esta buscando generar mas subproductos que antes.

e Al comercializar sus subproductos, la empresa puede obtener un beneficio econémico
adicional, funcionando incluso como un negocio alterno.

e En algunos casos los subproductos deberan ser sometidos a un procesamiento para
poder ser comercializados.

e Es importante que los subproductos cumplan con las normativas ambientales y de
salubridad. Asi, algunos remanentes de procesos industriales si deben ser desechado

por su nivel de toxicidad, por ejemplo, en la mineria. (Westreicher, 2020)
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v e

llustracion 5 Los subproductos

Fuente: (Anonimo, 26)

8.2. Las frutas

Segun el codigo alimentario espaiol (CAE) se puede considerar como fruta ( la
infloracion de la semilla o partes carnosas que hayan alcanzado su nivel de maduracion y
estén aptas para el consumo humano las mismas que nos pueden aportan una gran cantidad
de nutrientes como minerales, fibra, antioxidantes, compuestos fendlicos y sustancias
fotoquimicas, las frutas son caracterizadas por su contenido de hidratos de carbono, el dulzor
propio de ellas proveniente ( glucosa, fructosa y sacarosa), muestras se encuentren en un

mayor estado de maduracion mas alto sera su nivel de dulzor.

El aporte vitaminico de las frutas es muy alto entre las vitaminas aportas estan:
vitaminas A, C, B1, B2, B6, acido f6lico) y mineral como (potasio, hierro, calcio, magnesio,
zinc, la mayor parte poseen un alto contenido de agua entre un 80 y 95 por ciento de se total.

(corazon, 2019)



15

Tabla 1. Composicion de frutas por cada 100g

kcal HC(g) P(g) G(g) Fibra (g) VitC(mg) Vit B1(mg) |VitB2(mg)
Ciruels 44 10(0.8 0.1 1(3.5 0.1 0.07
fresas 36 710.7 0.6 2 60/0.03 0.05
kiwi 51 9.12 1/0.63 2.12 71|0.017 0.05
Manzana 52 12|0.3 0.35 2 310.04 0.02
Melocoton 52 12(0.5 0.1 1 710.03 0.05
Melon 31/6.5 0.8 0.2 1 10(0.02 0.05
Naranja 44 9|1.1 0.2 2 50/0.1 0.03
Pera 61 14(0.4 0.4 2 310.02 0.05
Uva 81 17 1 1{0.5 4(0.04 0.02

Fuente: (corazon, 2019)

8.2.1. Clasificacion de las frutas

En la forma como podemos clasificar las frutas se evidencian por su sabor puede ser

neutras, acidas, dulces, semiacidas, todo dependiendo de su estado de maduracion.

e Frutas acidas: Desde un punto nutricional y valorando el nivel de PH de las frutas las
cuales tiene beneficios para rebajar el nivel de colesterol en el organismo, se puede
considerar frutas acidas a: chayote, berenjena, guayaba, limon, manzana, naranja, pepino,

pifia, remolacha, tamarindo, toronja y uva.

¢ Frutas semiacidas. Estas frutas con un valor inferior en la escala de PH y que de igual
manera son ricas en proteina y valor bilégico pueden ser consideradas las siguientes
fresa, lima, mandarina, mango, marafion, mani, malanga, melocoton, rabanos, sagu y

tomate.

e Frutas dulces. Este tipo de frutas desde un punto de vista nutricional poseen mas
vitaminas y minerales, se considera dulce alas siguientes. anon, cereza, chirimoya,
ciruela, datiles, granada, grosella, guanabana, guayaba, higo, manzana, melon, nispero,

papaya, pera, pitahaya, sandia, y zapote. (dolor, 2018)
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llustracion 6 variedad de frutas
Fuente: (ABC, 2014)

8.3. Historia de la harina

ITlustracion 7 Historia de la Harina

Fuente: (Bofill, 2018)

“El uso de la harina se remonta desde muchos afios atrds casi imposible el poder
hablar exactamente sus primeros usos, datos antiguos mencionan que su utilizacién en Asia,
Europa, América y otros continentes, lo que se diferenciaba en cada lugar era el cereal del
cual podian utilizar para la fabricacion u obtener la harina, en donde el territorio
comprendiente a América latina utilizaba el maiz y Asia el trigo para su respectiva
elaboracidn, en un principio se puede evidenciar el consumo de harina considera integral al

usar todo el grano de trigo pues su proceso de molienda era con piedra no industrial, fueron
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los romanos quienes inventaron las primera maquinas con las cuales se puedo realizar una
produccion bastante considerable en harinas lo cual posteriormente  da inicio a la

elaboracion de masas.

Con el pasar del tiempo a partir del afio 1930 cuando se empezd a enriquecer la harina
como el hierro y riboflavina ya a partir del afio 90 se empieza afiadir enriquecimiento de
vitaminas en las harinas, a partir del siglo xx con la evoluciéon e implementacion de
maquinarias se pudo mejorar en gran manera la elaboracion de las harinas obteniendo una

mejor limpieza del grano de trigo”. (industrial, 2015)

8.3.1. Definicion de harina

La harina proviene de la molienda de varias semillas las cuales pueden ser maiz, el
trigo entre otros, teniendo una consistencia de polvo muy fino y suave el cual es rico en
almidon, dentro de nuestro mercado podemos encontrar una gran variedad de harinas como
la de centeno, avena, garbanzo, girasol, las cuales deben pasar por un proceso de

refinamiento. (Rossana, 2018)

Tlustracion 8 Harina Blanca

Fuente: (Yolanda, 2020)
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8.4. Clasificacion de la harina

8.4.1. Harina de trigo

La harina mas tradicional o consumida en la actualidad es a la harina de trigo
proveniente de la moler los granos de trigo donde se tamiza se limpia y se vuelve a realizar
una 2da molienda hasta obtener un polvo bastante refinado, convirtiéndose en uno de los
ingredientes mas utilizados dentro de la panaderia reposteria. A continuacion, se describe su

composicion

e Laenvoltura o salvado 20 a 25%
e 62-67% Almidon
e 9-14% Proteinas
e 15% Humedad
o 1,5-2,5% Azucares
o 1,2-1,5% Grasa
e 0,3-0,6% Cenizas
Cuanto mas blanca es la harina menos salvada tiene y mas alto es el nivel de gluten

y menos minerales tiene. (conty, 2018)

8.4.2. Harina integral de trigo

La harina integral se la obtiene del proceso de molienda del grano entero de trigo, lo
que la diferencia de la harina blanca normal o harina refinada, esta harina conserva la cubierta
exterior que se encuentra en el grano de trigo lo denominado (salvado) juntamente con el
germen del trigo lo cual contiene una gran cantidad de nutrientes muy beneficiosos en
comparacion con la harina blanca, el porcentaje de fibra en 3 veces mas en la harina integral

, contiene acidos grasos esenciales para el organismo y su funcionamiento. (Nvarro, 2019 )



[lustracién 9 Harina integral

Fuente: (lopez, 2005)

Tabla 2 .Composicion quimica, comparacion harina blanca — harina integral

v \ A N
Ty - '\\_

Integral Refinada
Energia (Klca) 340 364
Agua (g) 10,74 11,92
Proteina (g) 13,21 10,33
Lipidos (g) 2,5 0,98
Carbohidratos (g) 71,97 76,31
Fibra (g) 10,7 2,7
Azucares (g) 0,41 0,27
Vitaminas (mg)
Tiamina (mg) 0,50(46%) |0,12(11%)
Niacima (mg) 4,967(31%) | 1,25(8%)
Vitaminas (mg) 0,41(29%) |0,04(2,9%)
Acido Folico(mg) 44(22%) 26(13%)
Minerlas
Hierro (mg) 3,60(26%) |1,17(8%)
Magnesio(mg) 137(37%) |22(6%)
Fosforo(mg) 357(51%) | 108(15%)

Fuente: (Milagro, 2019)
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8.4.3. Harina de centeno

Esta harina proviene de la molienda del grano de centeno, a diferencia de las demas
proporciona un sabor amargo muy caracteristico a los panes , el pan de centeno tienen mucha
mas durabilidad (retiene mas humedad) , existe una total diferencia en la textura de la miga
de pan, de la misma forma se utiliza la harina para la elaboracién de caldos, albondigas y
muchas mas preparaciones gastrondomicas por su caracteristico sabor, otro factos muy
importante es el tipo de almidon que posee esta harina, al tener pentosa ( un tipo de
polisacaridos que proporcionan mucha viscosidad a la masa), por lo que poseen propiedades

parte soluble y parte insoluble en agua. (LEIOA, 2019)

Tlustracion 10 Harina de Centeno
Fuente: (LEIOA, 2019)

8.5. El Pan

Iustracion 1 tl'po de pa
Fuente: (AQinstrument, 2019)
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8.5.1. Historia del Pan

Los primeros indicios del pan se remontan hace muchos afios atrds situdndonos en
las épocas neoliticas, en done el hombre por primera vez conoce las semillas y cereales,
donde una vez triturados y mesclado con agua sabe que da lugar a una masa con textura muy
parecida a la de una papilla, por descuido el hombre olvida la masa en una vasija caliente
donde con el tiempo se torna con una textura granulada y seca, se tenia los primeros indicios

de la elaboracion del pan.

Desde aquel entonces el pan se convirtiéo en un simbolo, al igual que el hombre la
elaboracion del pan fue evolucionando cada vez mas, civilizaciones de todas partes del
mundo empezaron con la siembra de trigo para producir su propio pan, en Egipto las
excelentes condiciones que da el rio Nilo el cultivo de cereales es constante, segin datos
historicos muestran que Egipto consolido las primeras técnicas de panificacion al igual que
la creacion de los primeros hornos para la coccion del pan, por lo cual en el afio 4000 A. de

C. fue descubierto un horno en las excavaciones proximas Babilonia

Esta civilizacion por al producir altas cantidades de pan descubre en fermento del

mismo y con ello se denomina el pan fermentado, el pan sin fermentar- sin levadura.

Grecia no se quedo atrds por sus grandes relaciones comerciales con Egipto, ellos
adaptaron la produccion de pan convirtiendo en un arte la panaderia, inventaron mas de
setenta variedades de panes , en las cuales dependia mucho si el producto era destinado a
fiestas religiosas u otros eventos donde siempre avia gran cantidad de pan no solo de trigo,
donde ya se empez6 con la utilizacion de otros cereales ceba, avena, centeno, entro otro
afnadiendo especies como aceites, frutos secos dando a si un realce muy alto al panaderia.

(villaverde, 2018)
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b :

Tlustracion 12 historia de pan

Fuente: (admin., 2020)

8.5.2. Elaboracion de pan

Existen una gran variedad formas de elaboracion de pan dependiendo los saberes que
se de san obtener al final de la preparacion se varia mucho en el tipo de horneado y la materia
prima implementada para su produccion, se describe a continuacion las etapas a seguir en la

elaboracion de pan.
1. Amasado

Principios del siglo XX, en la mayoria de las panaderias espafiolas, el amasado se
hacia de forma manual, siendo lo mas comun, el utilizar una artesa de madera en la cual se
iba mezclando la harina con el agua con violentos golpes y puiietazos, los cuales se
alternaban con periodos de reposo y descanso necesario, por la diversidad de movimientos
efectuados por el panadero, una de las principales funciones del amasado es sin duda alguna,
la de mezclar y homogenizar una serie de ingredientes y transformarlos en una sola masa con
unas caracteristicas perfectamente definidas. Las primeras amasadoras mecanicas eran lentas

(40 r.p.m.) y necesitaban alrededor de 40 a 50minutos para conseguir un buen amasado.
(Flecha, 2016)

2. Reposo

Es el periodo de fermentacion entre el final del amasado y el pesado, que permite
aportar a la masa las cualidades plasticas necesarias para dividirla y darle forma. Existen dos

modalidades de reposo:
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Reposo en bloque: Cuando se reposa la totalidad de masa en un recipiente o varios. Es
el reposo que se la da a la masa desde el momento en que acaba el amasado hasta que se
procede a su division Permite el desarrollo de fermentos en el interior de la masa, y con
ello la formacién de aromas naturales que aportan a la calidad del producto. También
durante el reposo en bloque se observan cambios fisicos en la masa. Después de un primer
periodo de relajacion tras el amasado, el gluten empieza a adquirir tenacidad,

mostrandose mas elastico y menos extensible. (Flecha, 2016)

Reposo en bola Cuando se divide inmediatamente después del amasado y tiene una

pequeia fermentacion antes del formado.

3. Temperatura del Horno

Al hablar de temperaturas de cocciéon no puede en ninglin caso estandarizarse los

mismos valores para dos tipos de hornos diferentes, ni para dos hornos iguales. Sin duda se

debe tener en cuenta los tiempos de coccion en funcidon del producto que se va a cocer.

Intervienen aqui muchos factores, podemos sefialar que para una masa panaria,

aproximadamente, se requieren 12 minutos porcada 100gr de peso de masa, es decir, que

para una barra de 250gr de peso corresponden 30minutos de coccidn aproximadamente.

Receta estindar pan baguette o pan de agua

Integrado y Amasado: Se mescla todos los ingredientes basicos, (agua, harina, sal y
levadura) hasta tener una masa de consistencia flexible y eléstica la cual se la pueda
manipular, se la procede a masar por unos minutos y luego se la deja reposar.
Reposado y fermentado: luego de haber pasado el tiempo de fermentado (lhora
aproximadamente) en donde la masa dobla su Volumen, se procede a dividir la masa en
parte homogéneas,

2da fermentado; Una dividida se deja reposar por 2da vez.
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e Coccion-horneado: Se empieza con la precalentado el horno con la temperatura

adecuada para el tipo de pan que se desea elaborar las temperaturas mas factibles son

entre 150°-170°grados centigrados. (ceopan, 2020)

Pan tradicional

llustracion 13 elaboracion de pan
Fuente: (ceopan, 2020)

8.6. Norma INEC dentro del panificacion

Segun lo menciona las normas INEC el pan lo definen como producto resultante de

la fermentacion y horneado de una masa clasica de harina, agua levadura y sal, en tal caso el

denomina pan comun, con exactamente los mismos ingredientes afiadiendo un poco de

aceites, azucares u otros aditivos alimentarios, normativas que exigen la INE.

CPE INEN-CODEX 1, Principios generales de higiene de los alimentos

NTE INEN-CODEX 192, Norma general del Codex para los aditivos alimentarios

NTE INEN-ISO 712, Cereales y productos de cereales. Determinacion del contenido de
humedad.

NTE INEN 526, Harinas de origen vegetal. Determinacion de la concentracion de i6n
hidrégeno o pH

NTE INEN 1334-1, Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1.
Requisitos

NTE INEN 1334-2, Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 2.

Rotulado nutricional. Requisitos
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NTE INEN 1334-3, Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 3.

Requisitos para declaraciones nutricionales y declaraciones saludables. (INEN, 2016)

8.7. BPM

Conjunto de directrices, herramientas basicas para la obtencion de productos de

calidad y seguros para la ingesta humana, que se enfocan en el manejo correcto de la higiene

y manipulacion de la materia prima en la elaboracion de alimentos. Las mismas se utilizan

en todas las areas de produccion de alimento, contribuyendo a que existe una buena

produccion de alimentos seguros y saludables e inocuos para el consumo humano.

Son indispensables para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control), Se asocian con el Control a través de inspecciones del establecimiento.

Ventajas para la ORGANIZACION

O

o

o

Ubicacion de las Instalaciones.

Estructura fisica e Instalaciones.

Distribucion de ambientes y ubicacion de equipos.
Abastecimiento de agua, desagiie y eliminacion de desechos.
Higiene del personal, limpieza y desinfeccion de las instalaciones.
Aspectos operativos.

Materias primas, aditivos alimentarios y envases.
Almacenamiento.

Retiro de Producto.

Transporte. (Advisor, 2019)
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8.8. Evaluacion Sensorial del Pan

El anélisis sensorial es una disciplina muy utilizada dentro del area de alimentos para
poder conocer las propiedades organolépticas que estos poseen, es una herramienta muy
eficaz para el control de calidad y aceptabilidad de un alimento, no existe una normativa
especifica acerca de como evaluar la calidad de productos de panificacion, las técnicas mas
comunes las veremos a continuacion:

Evaluacion por

e Color de miga: puede variar entre Blanca, cremosa o amarilla

e Color de corteza: depende pucho del tipo de pan puede ser brillante o mate, dorada o
uniforme

e Olor: suave y agradable no se debe percibir ningtn olor similar a rancidez o cualquier
otro olor anormal

e Sabor: ni amargo ni agrio, debe ser agradable y caracteristico. (Foronda, 2013)

llustracion 14 caracteristicas del pan
Fuente: Google imagenes
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8.9. Escala Hedonica

La evaluacion hedonica consiste en que el consumidor mide el grado de aceptabilidad
del producto, utilizando una escala brindada por el analista, este tipo de herramienta son para
saber la opino del consumidor, es muy utilizada en algunas empresas ya que es el cliente

mucha de las veces quine define el éxito de un producto en el mercado.

La tabla para medir la escala heddnica consiste en una lista ordenada de posibles
respuestas correspondientes a distintos grados de satisfaccion o equilibrio alrededor de un
punto neutro. La persona o consumidor puede marcar la respuesta que mejor refleja su

opinion sobre el producto. (Mauriz, 2014)

NOMERE: FECHA
NOMERE DEL PRODUCTOD
Prebe el producio que Se presenta a continuacen

Por favor marque con wna X, el cuacrado que esla junto a la frase aue mejl
deseriba su opinion soore el producto que acaba de prodar

[0 Me gusta muchisimo

[ Me gusta mucho

[ Mo gusta moderadamants

[0 Me gueta ligeramente

2 Ni me gusto ni me disgusta
O e disgusta ligeramente

5 Me disgusts ligeramente

( Me disgusts moderadamente
= Me disgusta mucho

|

Me disgusta muchisimo

Hlustracion 15 formato escala hedoénica
Fuente: Google imagenes
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9. METODOLOGIAS DE LA INVESTIGACION

9.1.Método fenomenologico

Es un pensamiento de la filosofia que estudia el como se manifiestan o accionan los
seres ante las circunstancias presentes en este mundo, todo aquello que tenga esencia y se
pueda percibir puede ser analizado con la fenomenologia. Este método inmerso dentro de la
filosofia es muy amplio y diverso por lo cual tendré varias formas de definicion, el cual busca
siempre resolver problemas apelando a la experiencia intuitiva o evidente, asume el describir
el sentido que el mundo le puede dar alas personas. (Edmund Gustav Albrecht Husserl

Prossnitz, 1859)

Este método nos ayuda ver la relacion que las persona puedan tener con las cosas que
le rodea como, el tratar temas de la alimentacion afecta de alguna manera su forma de pensar
en el alimentarse mejor, dejar de comer comida chatarra entre otros, lo cual nos ayudara en
nuestro trabajo de investigacion el poder dar informacion sobre los productos de
panificacion elaborados con subproductos a la ciudadania Lojana en donde las personas

tendran una mayor agrado e interés por el consumo de dichos productos

9.2 Hermenéutico

Este método es interpretado por la filologica y a la estética, se basa en que todo tiene
una relacion entre lo general y lo particular, en la realidad no puede ser resuelta por la
subsuncion, la actitud de esta metodologia es dirigida hacia el dialogo ya que si deseamos la
comprension se debe empezar y enfocar el tema desde un principio con nuestro cliente
parcial, no se busca presionar a la parte contraria simplemente poner en juego su pensar con

la opcion contraria. (.Duran, 2021)

Este tipo de metodologia nos ayudara en nuestro proyecto poder resaltar la

importancia de la utilizacion de subproductos en el area da la panificacion en el dialogo con
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nuestros posibles consumidores donde se les brindara datos verificados y de interés sobre el
desarrollo de estos productos y su aportacion, resaltando la importancia y aprovechamiento
de subproductos no solo en el area de la panificacion sino en varias alternativas

gastronomicas.

9.3. Practico Proyectual

Esta metodologia es simple consiste en realizar operaciones estrictamente necesarias
en un orden légico y con sentido basado en la experiencia, su finalidad en que en las pruebas

realizadas se obtengan maximos puntaje con un minimo esfuerzo. (Blasco, 2021)

El desarrollo de esta metodologia es esencial para el avance de nuestro proyecto
donde basado en la experimentacion donde el publico podra comprobar visible y
sensorialmente la finalidad de nuestro proyecto en donde a un fin oportuno podamos corregir

y no tener mayores pérdidas en un futuro.

La presente metodologia nos ayudara conocer de mejor manera la aceptabilidad del
producto previo a una degustacion fisica, sensorial por parte de los consumidores, en donde
podremos saber datos como: preferencia en tipo de pan (sal, o dulce) tamafio de la porcion
sabor para luego poder realizar enmiendo en los procesos de elaboracion y poder dar una

alternativa que sea del total agrado a la ciudadania lojana.
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9.4 POBLACION O MUESTRA

La presente investigacion pretende el desarrollo de una linea de panificacion a base de la
utilizacion de los subproductos provenientes de las frutas, para dar una nueva alternativa
gastronomica de la panaderia y pasteleria “Don Pastelito” de la cuidad de Loja donde se
aplicaran encuestas y entrevistas a profesionales del area de panaderia y también se tomara
en cuenta a los ciudadanos que en su mayoria consumen pan, posteriormente se realizara la

elaboracion y degustacion del producto terminado.

Corresponde a cierta parte de la poblacion total del canton Loja, como son los habitantes
econdmicamente activos que segun el censo INEC en el ano 2010 son 176.423 personas,

para esto se toma en cuenta el empleo de la siguiente férmula:

7?*c2*N
CrN_D+Z2 %o

En donde:
n = es el tamafio de la muestra poblacional a obtener
N = es el tamafio de la poblacion total.
o = representa la desviacion estandar de la poblacion. En caso de desconocer este dato es
comun utilizar un valor constate que equivale a 0.5

Z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante,
por lo general se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo
99% el valor mas alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado
para considerar la investigacion como confiable.
e = representa el limite aceptable de error muestra, generalmente va del 1% (0.01) al 9%

(0.09), siendo 5% (0.05) el valor estandar usado en las investigaciones.



(1,96)2*(0,5) 2*176423

n:
(0,05)> * (176423 — 1) + (1,96)* * 0,5>
(3,84) *(0,25) *176423
n:
(0,0025) *(176422) + (3,84) * (0,25)
169.366,08
n:
441.055+0,96
169.366,08
n:
441.055,96

n=383

31
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9.5. ENCUESTAS Y ENTRESVISTAS

9.5.1. ENCUESTA

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTF{ONOM]A
) SUDAVERICANO G

Hacemos qente de talento!

ENCUESTA

Reciban un cordial saludo, el objetivo de la presente encuesta es recopilar informacion que
aporte al proyecto de investigacion denominado “Aprovechamiento de subproductos,
epicarpio de (pifia, guineo, naranja, mandarina, mango, chontaduro, durazno, caqui,
berenjena dulce) en el desarrollo de una linea de panificacion para aportar productos a la
oferta de la pasteleria  DON PASTELITO Loja 20217, razén fundamental por la cual se

pide sinceridad al momento de responder las interrogantes.

Marca que con una x frente a la respuesta

EDAD SEXO

15-30 () Masculino ( )
30-45 () Femenino ( )
45-60 ()

Preguntas

1. ;Conoce usted que son los sub productos?
Si ()
No ()

2. (Sabia usted que la utilizacién y aprovechamiento de subproductos ayuda a evitar la

contaminacion del medio ambiente,?
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Si ()
No ()

Sabe usted, que se puede utilizar los subproductos para realizar distintos tipos de
alimentos

Si ()

No ( )

(En qué area gastrondmica le gustaria que se implemente los subproductos? Marque
tres una opcion

Panaderia ( )

Reposteria ()

Cocina caliente ()

Cocina fria ( )

Garde manger ( )

Cocteleria ()

(Cree usted que al desarrollar una harina a base de subproductos sea de impacto en
la elaboracion de distintas alternativas gastrondmicas

Si( )

No ()

(Cree usted que desarrollar una linea de panificacion a base de subproductos, tendra
gran acogida en el publico lojano?

Si ()
No ()

(Con cuanta frecuencia consume pan?

2 veces alas semana ()

4 veces ala semana ()

Todos los dias ()
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(Al momento de usted adquirir productos de panaderia que es lo primero que toma en
consideracion?

Peso o cantidad ()

Calidad ()
Sabor «( )
Otros ()

(De la amplia variedad de productos de panificacion que tenemos en el mercado cual

de ellos usted consume con mayor frecuencia? marque 3 opciones

Pan dulce ( ) e Enrollados ( )

Pan de sal () e Bollos( )

Pan deyema ( ) e Enrollado de jamén ()
Pan de Leche ( ) e Otros ( )

Cachos ( )

10. ;¢ Al momento de realizar una linea de panificacion con la utilizacion de subproductos

cuanto pagaria por un producto con un peso de 60g??

0.30 ctvs. ()
0.20 ctvs. ()
0.15ctvs. ()

11. Al desarrollarse una linea de panificacion a base de subproductos piel o cascaras de

frutas, usted estaria dispuesto a consumir los productos?

St ()

No ()

Gracias por su colaboracion
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9.5.2. Entrevistas

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTF{ONOM]A
SUDAMERICANO G GASTRONOM

Hacemos qente de talento!

ENTREVISTA
Reciban un cordial saludo, de manera amable solicito su ayuda para llenar la siguiente
entrevista con la cual se llegara ampliar el conocimiento ya adquirido del presente tema:
“Aprovechamiento de subproductos alimentarios, epicarpio de (pifia, guineo, naranja,
mandarina, mango, chontaduro, durazno, caqui, berenjena dulce) en el desarrollo de una linea

de panificacion”.

PREGUNTAS

1. (Qué opina de los subproductos, como impactan en la elaboracion de distintos tipos

de alimentos? Fundamente su respuesta

2. (Al momento de utilizar subproductos como materia prima, qué métodos y técnicas
recomienda utilizar, para aprovechar correctamente los subproductos? Argumente su

respuesta
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3. (Basado en su experiencia en que area de la gastronomia cree que sera favorable el uso

de subproductos como materia? ;Por qué?

4. ;Cudl seria el punto de vista principal a tomar en cuenta al desarrollar productos de
panificacion con subproductos para llegar a tener producto de excelentes

caracteristicas? ¢Por qué?

5. ¢(Piensa usted que al momento de desarrollar una linea de panificacion con
subproductos de frutas se obtendra un producto que cumpla con estandares de calidad

para ser ofertado al publico lojano? ;Por qué?

6. (Qué métodos usted nos recomendaria para la elaboracion de productos de
panificacion al utilizar una harina de subproductos de frutas como materia prima
principal ? ;Por qué?



37

9.6.,ANALISIS DE RESUSLTADOS

9.6.1. Analisis de encuestas

Pregunta N°1. ;Conoce usted que son los sub productos?

Tabla 3 Pregunta N°1. ;Conoce usted que son los sub productos?

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
SI 283 74
NO 100 26
TOTAL 383 100

Elaborado por Luis Gutiérrez

S|
B NO

Grafico 2 Pregunta N°I. ;Conoce usted que son los subproductos?
Elaborado por Luis Gutiérrez.

Analisis Cuantitativo

Por medio de los datos obtenidos en las encuestas realizas a la ciudadania lojana podemos
determinar que 283 personas equivalente a un 74% conocen sobre los sub productos al
informarse por diferentes medios digitales o de comunicacién como: comerciales en TV
Facebook, Instagram, que difunde informacion sobre los subproductos, en cambio un total
de 100 personas equivale a un 26 %, desconocen sobre los sub productos, por falta de

comunicacion o informacidn en medios digitales.
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Analisis Cualitativo

De acuerdo a los resultados obtenidos podemos determinar que la mayor parte de lojanos
tienen conocimiento sobre que son los subproductos al obtener informacion en diferentes
medios digitales, libros charlas, etc. En cambio, existe una minima parte de la ciudadania
lojana la cual no tiene ningln tipo de conocimiento sobre que son los sub productos debido
a la poca interaccion en medios digitales por la falta de apego a querer conocer mas sobre le

tema.

Pregunta N°2. ;Sabia usted que la utilizacion y aprovechamiento de subproductos

ayuda a evitar la contaminacion del medio ambiente?

Tabla 4 Pregunta N°2. ;Sabia usted que la utilizacion y aprovechamiento de subproductos ayuda a evitar la

contaminacion del medio ambiente?

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
SI 260 68
NO 123 32
TOTAL 383 100

Elaborado por Luis Gutiérrez

m Sl
mNO

Grafico 3 Pregunta N°2. ;Sabia usted que la utilizacion y aprovechamiento de
subproductos ayuda a evitar la contaminacion del medio ambiente?

Elaborado por: Luis Gutiérrez
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Analisis cuantitativo

Por medio de la presente encuesta nos damos cuenta que 260 personas equivalente a un 68%
saben como la utilizacién de subproductos ayuda ala no contaminacion, debido a charlas,
discursos, lectura, en donde se han expuesto temas de la no contaminacion y se mencionan a
los subproductos, en cambio 123 personas equivalente a un 32 % desconocen sobre como
los subproductos ayudad ala no contaminaciéon del medio ambiente quizas por la falta de
lectura en documento de investigacion, el no poder asistir a charlas que tratan con temas

relacionados ala no contaminacion.

Analisis cualitativo

De acuerdo alos resultados obtenidos en las encuestas realizadas al publico lojano podemos
determinar que una gran parte de la poblaciéon conoce, como los subproductos ayudan ala no
contaminacion del medio ambiente debido al poder informarse por fuentes relevantes como
documentos investigativos, tesis, libro entre otros, en cambio existe una minoria de personas
que desconocen como los subproductos ayudan ala no contaminacién del medio ambiente
por falta de dedicacion mantenerse informado en esta area en especifico como se trata de los

subproductos .

Pregunta N°3. ;Sabe usted, que se puede utilizar los subproductos para realizar

distintos tipos de alimentos?

Tabla 5 Pregunta N°3. ;Sabe usted, que se puede utilizar los subproductos para realizar distintos tipos de
alimentos?

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
SI 278 73
NO 105 27
TOTAL 383 100

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Grafico 4 Pregunta N°3. ;Sabe usted, que se puede utilizar los
subproductos para realizar distintos tipos de alimentos?
Elaborado por Luis Gutiérrez

Analisis cuantitativo

Segun los datos de las encuestas realizadas al publico lojano podemos ver que 278
personas equivalente a un 73 % sabe que se puede utilizar los subproductos para realizar
distintos tipos de alimentos, debido a la informacion que podemos encontrar en redes
sociales o medios de comunicacion sobre temas de alimentacion, cambio 105 personas
equivalentes 27% del total de encuestados no conocen que se pueden utilizar los sub
productos para realizar distintos tipos de alimentos por falta de informacion, falta de

apego hacia el tema tratado

Analisis cualitativo

Podemos darnos cuenta con los resultados obtenidos en las encuestas que una gran parte
de la ciudania lojana sabe que se pude utilizar los subproductos para la realizacion de
distintos tipos de alimentos en cambio al informase en diferentes redes de comunicacion,
por otro lado una minima parte de la ciudadania desconoce sobre la utilizacion de los
subproductos para realizar distintos tipos de alimentos al tener falta de comunicacion o

al existir un desinterés sobre el tema tratado
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Pregunta N°4. ;En qué drea gastronémica le gustaria que se implemente los

subproductos? Marque tres opciones

Tabla 6 En qué area gastrondmica le gustaria que se implemente los subproductos? Marque tres opciones

VARIABLE # de Personas Porcentaje %
Panaderia 81 21
Reposteria 86 23

Cocina caliente 76 20
Cocina fria 66 17
Garde mangar 38 10
Cocteleria 36 9
TOTAL 383 100

Elaborado por: Luis Gutiérrez

PANADERIA
REPOSTERIA Porcentaje %
COCINA...
COCINA FRIA
Numero de
GARDE... Personas #
COCTELERIA
0 50 100

Grafico 5 Pregunta N°4. ;En qué area gastrondmica le gustaria que se implemente los
subproductos? Marque tres opciones

Elaborado por Luis Gutiérrez

Analisis cuantitativos

Por medio de los datos de las obtenidos en las encuestas podemos determinar que 81 personas
equivalentes al 21% del total de encuestados prefieren que se implemente los subproductos
en Panaderia debido al alto consumo de pan en nuestro medio , 86 personas igual a un 23%
prefieren que se implemente en reposteria ya existe una alta demanda de productos dulces
como son los postres , 76 personas equivalente al 20% optaron por cocina caliente para la
implementacion de los subproductos ya que es una era mas facil de trabajar en donde la gente
desde casa lo puede aplicar , 66 personas que es igual a un 17% prefieren la aplicacion en

concina fria de esta manera podran utilizar al méximo el sub por ducto , personas 38 personas
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que es un 10% del total de encuestados decidieron por Garde manger para implementar los
subproductos, de esta forma aprovechar al maximo el uso de la fruta en decoraciones y darle
mas realce al arte del tallado en frutas , por ultimo 36 personas equivalente a un 9% optaron
por cocteleria para utilizar los subproductos donde se puede dar utilidad tanto de sabor como

de decoracion en un coctel.

Analisis Cualitativo

Segun los datos que se pudieron obtener en las encuestas nos podemos dar cuenta que una
gran parte de las personas optaron por Panaderia para la implementacion de los subproductos
ya que el pan estd inmerso en la dieta del lojano, en cambio la mayoria de las personas
prefirieron Reposteria para implementar subproductos por el alto consumo de dulce en
nuestro medio , un alto numero de personas optaron por cocina cliente ya que es una de las
areas mas faciles de implementar los subproductos , por otro lado un buen numero prefirieron
cocina fria en donde se puede aprovechar los subproductos de mejor forma , en cambio pocas
personas optaron por Garde mangar para la utilizacion de sub productos debido a la
complejidad de este arte no muchas persona lo desarrollan , y como ultimo dato obtuvimos
que la minoria de personar preferian cocteleria para la implementacion de sub productos

donde lo poco que les puede aportar es en decoracidon y poco de aroma en sus preparaciones.

Pregunta N°5 ;Cree usted que al desarrollar una harina a base de subproductos sea de

impacto en la elaboracion de distintas alternativas gastronémicas

Tabla 7 Pregunta N°5 ;Cree usted que al desarrollar una harina a base de subproductos sea de impacto en la
elaboracion de distintas alternativas gastronomicas

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
SI 345 91
NO 38 9
TOTAL 383 100

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Grafico 6 Pregunta N°5 ;Cree usted que al desarrollar una harina a base de subproductos sea de impacto en la
elaboracion de distintas alternativas gastronomicas
Elaborado por Luis Gutiérrez

Analisis Cuantitativo

De acuerdo alos datos obtenidos por las encuestas 345 personas equivalentes al 91% del total
de personas encuestadas creen que al desarrollar una harina a base de subproductos si sea
de impacto en la elaboracion de distintas alternativas gastronomias, esto debido a que es
innovador y nuevo, se podra llegar a obtener productos de calidad para ofrecer en nuestro
medio , en cambio 38 personas equivalentes al 9 % de encuestados mencionan que al
desarrollar una harina a base de subproductos no sea de impacto en la elaboracion de distintas
alternativas gastronomias debido a que en nuestro medio no tendria buena cabida tanto por

su sabor y caracteristicas tomando en cuentas los productos ya existentes en el mercado

Analisis cualitativo

De acuerdo con los datos obtenidos de la encuesta la mayoria de las personas creen que al
desarrollar una harina a base de subproductos si sea de impacto en la elaboracion de distintas
alternativas gastronomias, por los grandes beneficios que nos pueden llegar a dar este tipo
de alimento en cambio existe una minoria de personas que creen, que al desarrollar una harina
a base de subproductos si sea de impacto en la elaboraciéon de distintas alternativas

gastronomias
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Pregunta N°6. ;Cree usted que desarrollar una linea de panificacion a base de

subproductos, tendra gran acogida en el publico lojano?

Tabla 8 Pregunta N°6. ;Cree usted que desarrollar una linea de panificacion a base de subproductos, tendra
gran acogida en el publico lojano?

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
SI 358 94
NO 25 6
TOTAL 383 100

Elaborado por Luis Gutiérrez

ESI ENO

Grafico7 Pregunta N°6. ;Cree usted que desarrollar una linea de panificacion a base de subproductos, tendra
gran acogida en el publico lojano?
Elaborado por Luis Gutiérrez

Analisis Cuantitativo

Segun los datos recopilados en las encuestas nos podemos dar cuenta que 358 personas
equivalente al 94 % de total de encuestados creen que al desarrollar una linea de panificacion
a base de subproductos si tendra gran acogida en el publico lojano debido ala alta demanda
de este producto en nuestro medio, en cambio 25 personas equivalente al 6 % de encuestados
creen que al desarrollar una linea de panificacion a base de subproductos no tendrd gran
acogida en el publico lojano ya que la ciudadania Loja esta mas asociado con el producto
local y la variedad del mismo que existe
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Analisis Cualitativo

Segun los datos recopilados en las encuestas podemos ver que la mayoria de las personas
creen que al desarrollar una linea de panificacion a base de subproductos si tendrd gran
acogida en el publico lojano por el alto consumo de pan en nuestro medio local, en cambio
una minoria creen que al desarrollar una linea de panificacion a base de subproductos no
tendra gran acogida en el publico lojano debido al que las personas se han acoplado a un
producto local ya establecido y existente.

Pregunta N°7 ;Con cuanta frecuencia consume pan

Tabla 9 Pregunta N°7 ;Con cuanta frecuencia consume pan?

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAIJE
2 veces por semana 106 28
4 veces por semana 146 38
Todos los dias 131 34
TOTAL 383 100

Elaborado por Luis Gutiérrez

M 2 veces por

semana
4veces por

semana
todos los dias

Grafico 7 Pregunta N°7 ;Con cuanta frecuencia consume pan?
Elaborado por Luis Gutiérrez

Analisis Cuantitativo

Por medio de los datos obtenidos en las encuetas podemos ver que 106 personas igual al 28%
consumen pan 2 veces por semana debido a su poco agrado del producto, 146 personas igual
al 38 % consumen pan 4 veces por semana por su bastante agrado del producto y 131
personas equivalente al 34 % del total de encuestados consumen pan todos los dias debido a

que lo incluyen en su dieta por los beneficios que puede aportar.
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Analisis Cualitativo

Por medio de los datos obtenidos en las encuetas podemos determinar que pocas personas
consumen pan 2 veces por semana esto debido a la poca satisfaccion con el producto, la
mayoria de personas consumen pan 4 veces por semana al tener bastante agrado por
productos de panificacion y una gran parte de personas consumen pan todos los dias al

incluirlo en su dieta incluso lo llegan a consumir 2 o 3 veces en el mismo dia.

Pregunta N°8 ; Al momento de usted adquirir productos de panaderia que es lo primero
que toma en consideracion?

Tabla 10 Pregunta N°8 ;Al momento de usted adquirir productos de panaderia que es lo primero que toma en
consideracion?

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Peso o Cantidad 102 27
Calidad 155 40
Sabor 126 33
otro 0 0
total 383 100

Elaborado por Luis Gutiérrez

M Peso o cantidad
M Calidad
Sabor

otro.

Grafico 8 Pregunta N°8 ;Al momento de usted adquirir productos de panaderia que es lo
primero que toma en consideracion?
Elaborado por Luis Gutierrez
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Analisis Cuantitativo

Segun los datos obtenidos en las encuestas podemos evidenciar que 102 personas igual al 27
% del, total de encuestados, al momento de adquirir productos de panaderia toman en
consideracion peso o cantidad ya que buscan el poder quedar satisfechos al momento de
consumir productos de panificacion , 155 personas igual a un 40% de los encuestados al
momento de adquirir productos de panaderia toman en consideracion calidad del producto
ya que es importante que sea suave, de buen aroma entre otros, por otra parte 126 personas
equivalente a un 33%, al momento de adquirir productos de panaderia toman en
consideracion sabor del producto debido gusto y preferencia de sabor donde puede ser de sal

o dulce o con rellenos

Analisis Cualitativo

Segun los datos obtenidos en las encuestas podemos evidenciar que pocas personas, al
momento de adquirir productos de panaderia toman en consideracion peso o cantidad ya que
buscan el quedar saciados o satisfechos por completo , la mayoria de personas, al momento
de adquirir productos de panaderia toman en consideracion calidad del producto es muy
importante si es suabe o0 esponjoso entre otros , en cambio una gran parte de personas al
momento de adquirir productos de panaderia toman en consideracion sabor del producto este

pude ser saldado, dulce o con rellenos depende mucho del gusto del comensal.
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Pregunta N° 9 ;De la amplia variedad de productos de panificacion que tenemos en el
mercado cual de ellos usted consume con mayor frecuencia? marque 3 opciones

Tabla 11 Pregunta N° 9 ;De la amplia variedad de productos de panificacion que tenemos en el mercado cual

de ellos usted consume con mayor frecuencia? marque 3 opciones

VARIABLE # de Personas Porcentaje %
Pan dulce 50 13
Pan de sal 63 17
Pan de yema 59 16
Pan de leche 46 12
Cachos 52 13
Enrollados 45 11
Bollos 42 10
Enrollados de jamén 22 6
Pan integral 2 1
Pan de Maiz 1 0,5
No consume pan 1 0,5
Elaborado por Luis Gutiérrez
NO CONSUME PAN
PAN DE MAIZ
PAN INTEGRAL
ENRROLLADOS DE JAMON
BOLLOS
ENRROLLADOS
CACHOS
PAN DE LECHE
PAN DE YEMA
PAN DE SAL
PAN DULCE |
0 10 20 30 40 50 60 70

Porcentaje % # de Personas

Grafico 9 Pregunta N° 9 ;De la amplia variedad de productos de panificacion que tenemos en el mercado cual
de ellos usted consume con mayor frecuencia? marque 3 opciones, elaborado por Luis Gutiérrez
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Analisis cualitativo

De acuerdo a los resultados obtenidos en las encuestas podemos ver que 50 personas igual a
un 13% del total de encuestados prefieren pan dulce, 63 personas equivalente a un 17 %
optaron por pan de sal, 59 personas que seria un 16% prefieren pan de yema, 46 personas
igual a un 12% se inclinan por pan de leche, 52 personas equivalente al 13 % han preferido
cachos, 45 encuestados que seria el 11% optaron por enrollados, en cambio 42 encuestados
equivalentes a un 10% prefieren bollos, 22 personas igual al 6 % se inclinan por enrollados
de jamoén , en cambio 2 personas igual al 1% ha optado por pan integral y como ultimo dato
1 persona prefiere pan Miz y 1 encuestado menciona que no consume pan con un 0,5%
respectivamente cada uno.

Analisis cualitativo

De acuerdo a los resultados obtenidos en las encuestas podemos ver que bastantes personas
prefieren pan dulce, la mayoria de personas optaron por pan de sal, un gran parte de personas
prefieren pan de yema, algunas personas se inclinan por pan de leche, un buen ntimero de
personas han preferido cachos, otro buen nimero de encuestados optaron por enrollados, en
cambio pocas personas prefieren bollos, la minoria de personas se inclinan por enrollados de
jamoén , en cambio casi ningiin encuestado ha optado por pan integral y como ultimo dato
solo un encuetado prefiero pan de maiz de igual forma un encuestado menciona que no
consume pan.

Pregunta N° 10. ; Al momento de realizar una linea de panificacion con la utilizacion de

subproductos cuanto pagaria por un producto con un peso de 60g?

Tabla 12 Pregunta N° 10. ;jAl momento de realizar una linea de panificacion con la utilizacion de subproductos
cuanto pagaria por un producto con un peso de 60g??

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE

20 ctvs 169 44
15 ctvs 136 36
30 ctvs 78 20
TOTAL 383 100

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Grafico 10 Pregunta N° 10. ;Al momento de realizar
una linea de panificacion con la utilizacion de
subproductos cuanto pagaria por un producto con un peso
de 60g?

Elaborado por Luis Gutiérrez

Analisis cuantitativos

Segun los datos obtenidos en las encuestas podemos ver que 169 personas igual a un 44% de
encuestados estarian dispuesto a pagar 0,20 ctv, esto por debido a que es un valor accesible
en el medio por un producto de 60g, 136 personas equivalente a un 36 % estarian dispuestas
a pagar 0,15 ctvs., por un producto de 60g esto debido a que en el medio la competencia de
producto puede sacar panas mucho més econémicos, como dato final 78 personas igual a un
20% de los encuestados estarian dispuestos a pagar 0,30cvts, por un producto de 60 gramos
debido que toman en consideracion la innovacion y realce del producto ofertado

Analisis cualitativo

Segun los datos obtenidos en las encuestas podemos ver que la mayoria de los encuestados
estarian dispuesto a pagar veinte centavos, por un producto de sesenta gramos lo cual es un
valor promedio en el mercado, gran parte de personas estarian dispuestas a pagar quince
centavos que es el valor minimo por un producto de sesenta gramos, como dato final muy
pocas personas estaran dispuestas a pagar treinta centavos, por un producto de sesenta gramos
las cuales toman en consideracion
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Pregunta N°11. ;Al desarrollarse una linea de panificacion a base de subproductos
piel o cascaras de frutas, usted estaria dispuesto a consumir los productos

Tabla 13 Pregunta N°11. ;jAl desarrollarse una linea de panificacion a base de subproductos piel o cascaras
de frutas, usted estaria dispuesto a consumir los productos?

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
SI 355 93
NO 28 7
TOTAL 383 100

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Grafico 11 Pregunta N°11. ;Al desarrollarse una linea de panificacién a base de
subproductos piel o cascaras de frutas, usted estaria dispuesto a consumir los
productos?

Analisis cuantitativo

Segtin los datos obtenidos en las encuestas podemos evidenciar que 355 personas equivalente
a un 93% del total de encuestados estarian dispuestos a consumir los productos desarrollado
a base de subproductos por la innovacion del mismo, por otra parte 28 personas igual al 7%
no estarias dispuestos a consumir productos desarrollados a base de subproductos, ya que
prefieren productos ya establecidos

Analisis cualitativo

Seglin los datos obtenidos en las encuestas podemos evidenciar que la mayoria de las
personas del total de encuestados estarian dispuestos a consumir los productos desarrollado
a base de subproductos por la invasioén y saborear productos nuevos, por otra muy pocas
personas no estarian dispuestos a consumir productos desarrollados a base de subproductos
prefieren productos ya establecidos



52

9.6.2. Analisis Global de Encuestas

Segun los datos obtenidos en las encuestas una gran parte de la ciudadania lojana
tiene conocimiento sobre lo que son los subproductos, como ayudan ala no contaminacién
del medio ambiente, muchas personas saben sobre el aprovechamiento de los subproductos
en la elaboracion de distintos tipos de alimentos, lo que nos da un muy buen indicio para la
implementacion del presente proyecto ya que la ciudadania tiene conocimiento sobre los

subproductos que seran la materia prima principal a utilizar.

Podemos darnos cuenta que la reposteria y la panaderia son 4reas con mayor
aceptacion al igual que la cocina caliente, debido al alto consumo de distintos productos que
estas areas nos pueden ofrecer como son variedad de panes y postres entre otros, por ende a
las personas les gustaria que sean implementados los subproductos, para la elaboracion de
distintas alternativas gastrondmicas en dichas areas , de la misma forma gran parte de la
ciudadania lojana piensa que el desarrollar alternativas gastrondmicas a base de subproductos

sea de gran impacto y agrado dentro de nuestro medio.

Una de las areas con mayor aceptacion es la panaderia, el alto consumo de productos
de panificacion por parte de la ciudadania lojana en donde la mayor parte de personas
consumen pan todos los dias o por ldomenos 4 veces por semana este producto es uno de los
mas notorios en la dieta de nuestro medio, dentro de los criterios que las personas tienen al
momento de consumir o adquirir este tipo de productos estdn el sabor y la calidad, de la
amplia variedad de pan ofertado en nuestro medio los mas consumido por los lojanos son los
siguientes pan de sal , pan de dulce , bollos , enrollados , pan de yema de igual forma se
pudo evidenciar por medio de la encuestas que la mayoria de personas estaria dispuesta a
pagar un valor de veinte centavos por un pan de 60g el cual seria desarrollado por el
aprovechamiento de del epicarpio, cascaras de algunas frutas , de la misma manera se pudo
evidenciar que la mayor parte de ciudadanos si estarian dispuestos a consumir productos de

panificacion a base de subproductos.
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9.6.3. Analisis de Entrevistas

Pregunta. # 1 ;Qué opina de los subproductos, como impactan en la elaboracion de
distintos tipos de alimentos? Fundamente su respuesta

La utilizacion de subproductos dentro del desarrollo de las alternativas gastronomicas es
tendencia en la actualidad, al buscar reducir totalmente desperdicio o mermas de los
productos, se busca una alimentacion sustentable con el medio ambiente, la factibilidad de
trabajar con estos subproductos es muy buena debido que dentro de los mismo existen
muchas nutrientes que dones desconocidos por los cocineros.

Pregunta #2 ; Al momento de utilizar subproductos como materia prima, qué métodos
6 9

y técnicas recomienda utilizar, para aprovechar correctamente los subproductos?

Argumente su respuesta

Todo es de acuerdo a las distintas elaboraciones gastrondmicas que se deseen desarrollar y
darnos cuenta cudl de los distintos métodos nos pueden dar mejor resultado al momento de
su implementacion, dentro de los distintos métodos tenemos: confit, macerados, hervores
lentos, el tueste o tostado , en el caso del area de la panificacion la mejor opcidn es el
deshidratado para posterior llevar a una molturacion o molienda para la obtencion de haria,
tomando en cuenta temperaturas y tiempos en el desarrollo de las misma.

Pregunta #3 ;Basado en su experiencia en que area de la gastronomia cree que sera
favorable el uso de subproductos como materia? ;Por qué?

Sin duda alguna dentro de todas las areas se puede aprovechar los subproductos debido a la
gran versatilidad que estos nos pueden dar, siempre y cuando sean tratados de manera
correcta, para obtener un producto de calidad y agradable a nuestro publico potencial.
Pregutna#4 ;Cual seria el punto de vista principal a tomar en cuenta al desarrollar
productos de panificacion con subproductos para llegar a tener producto de excelentes

caracteristicas? ;Por qué?

Al momento de su elaboracion la correcta manipulacion de materia prima el poder obtener
buenas caracteristicas organolépticas en el producto final textura, color, olor, buscar la mejor
combinacion en las harinas para que el producto sea en su mayor porcentaje a base de

subproductos que es lo que se busca resaltar.
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Pregunta #5 ;Piensa usted que al momento de desarrollar una linea de panificacion con
subproductos de frutas se obtendra un producto que cumpla con estandares de calidad
para ser ofertado al publico lojano? ;Por qué?

Se puede llegar a obtener productos de excelentes calidades en base a la
experimentacion que se pueda desarrollar, establecer nuestros propios parametros de
calidad de acuerdo al producto, el mercado lojano referente ala panaderia es muy
tradicional, hay factibilidad de tener una buena acogida en el medio, pero sin embargo la

competencia es bastante notoria por los productos ya establecidos

Pregunta# 6 ;Qué métodos usted nos recomendaria para la elaboracion de productos
de panificacion al utilizar una harina de subproductos de frutas como materia prima
principal? ;Por qué?

El deshidratado es la mejor opcidn para la obtencion de la harina de los subproductos,
tener muy en cuenta la salubridad al momento de la manipulacion de las distintas harinas,

estructurar recetas en donde se pueda hacer notar en su mayor parte los subproductos,

desarrollar pruebas de factibilidad hasta obtener producto de bunas caracteristicas.
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9.6.3.4. Analisis Global de entrevistas

Segun los datos obtenidos en las entrevistas a los profesionales del instituto superior
tecnologico sudamericano y panaderos de la Panaderia y pasteleria Don pastelito, podemos
ver resultados bastantes favorables a nuestro tema de investigacion, lo cual nos ayudara para

obtener un producto de calidad.

El tema Subproductos en el aprovechamiento del epicarpio de distintas frutas fue un
punto a favor y optimo donde los profesionales pudieron resaltar que no solo en la linea de
pacificacion si no en toda drea gastronémica se pueden aprovechar los subproductos, debido
la gran versatilidad que los mismos nos pueden brindar para ser utilizados de diferentes
maneras, de igual forma , como esto ayuda a no contaminar del medio, el aprovechamiento

de subproductos es lo que muchos emprendimientos buscan para un fututo.

La recomendacion dadas por los profesionales en su mayoria para el desarrollo del
tema de investigacion dentro de las técnicas para aplicar en los subproductos fue la
deshidratacion la cual nos convendria de mejor manera para la obtencion de harina sin dejar
de lado muchas mas alternativas como hervores a bajas temperaturas y procesados para la
obtencion de galeas las cuales pueden ser integradas en el producto final en cualquier

momento del desarrollo de la panificacién como un plus al producto.

Un punto muy importante a tomar en cuenta la calidad del producto final los
estandares de calidad que el mismo posea deben ser de agrado al publico lojano, ya que el
mercado al cual nos estamos dirigiendo, dentro del area de panificacion muchas personas
prefieren por cultura la panificacion convencional o tradicional, por lo cual nuestro producto
deberd cumplir con normas de alta calidad para poder tener acogida en nuestro publico

potencial.
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10. INFORMACION BIBLIOGRAFICA

10.1. El Pan

El pan es unos de los elementos mds consumido y comercializados en el mundo
existen un sin numero de recetas, variedad y formas de preparar pan partiendo por los
ingredientes principales como harina, por lo general de un cereal, agua y sal para proceder
hacer un mescla hasta obtener una masa homogénea, la cual se la lleva a horneado por un
determinado tiempo y temperatura dependiendo el tipo de pan por lo general y mas

comunmente son 175° por 15 a 20 minutos en hornos industrializados.

Comunmente se usa la haria de trigo siendo la mas comercializada para la elaboracion
del mismo aunque también existen harina integral de trigo, centeno, maiz, cebada entre otras
las cuales también son implementadas para el desarrollo de panes, en los tltimos tiempos la
implementacion de mas ingredientes alos convencionales dentro de la panificacion ha dado
mayor aceptabilidad en su sabor y caracteristicas por lo que se tiende a usar levaduras para
obtener un producto mas esponjoso y suave al igual que otros ingredientes como leche,
huevos ,mantequilla, los cuales aportar sabor , un porcentaje de grasa respectivamente, en
algunas ocasiones frutos secos o rellenos de embutidos o lacteos como jamones o quesos, los

cuales son consideras como pan especial para la venta al publico

10.2. Harina

La harina es un polvo fino obtenido principalmente de la molienda de granos de trigos
ricos en almidon, los cuales se emplean en el desarrollo de panes, aunque se puede desarrollar
harinas de distintos tipos de alimentos el proceso de molienda en la antigiiedad era realizado
con piedras actualmente existe molino manuales o eléctricos los cuales facilitan el proceso
de la obtencion de la misma en algunos casos es necesario tamizar o colar la harina obtenida
en la primera molienda para obtener un polvo mucho mas fino debido a que asi serd mejor

aprovechado



57

10.3. Las Frutas

Al referirnos al termino frutas existe un gran diversidad y variedad de ellas las cuales
pueden ser grandes o pequefias, dulces , amargas , acidas, estas pueden ser cultivadas o por
lo general son plantas silvestres, pueden ser consumidas dependiendo su estado de
maduracion y son aprovechados en muchas formas gastronémicamente, dando uso total a
sus beneficio nutricionales, una parte de las frutas se las puede ingerir o aprovechar por
completo sin desperdiciar ninguno de sus elementos, por otro lado existe frutas donde se
despoja la cascara para su consumo, sin embargo se ha podido verificar por medio de estudio
que la cascaras al igual que la pulpa contiene gran cantidad de propiedades que benefician a
la salud como polifenoles, carotenoides, fibra y otros compuestos , minerales al igual que

vitaminas etc.

10.4. Naranja

La naranja es una fruta citrica de procedencia asidtica la cual es muy diversa ya que
puede llegar aser dulce o amarga, dependiendo la variedad puede ser de cascara gruesa o fina
la mayor parte de la fruta estd formada por gajos los cuales son 100% pulpa de la misma la
cual poseen gran cantidad de vitamina C entre otra propiedad y nutrientes que benefician al
cuerpo, podemos resaltar el uso de la cascaras en donde también existe vitaminas A y E aparte
del sabor y aroma que pose al ser utilizado en infusiones o muchas mas técnicas para

aprovechar al maximo esta fruta

Debido a la gran diversidad que esta fruta posee es de facil cultivo en nuestro Ecuador
principal mente en las zonas costeras donde la gran variedad de clima ayuda al crecimiento
del arbol de naranjo, existen también épocas marcadas alrededor del ano donde hay

abundancia de esta fruta
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10.5. Mandarina

La mandarina es una fruta citrica muy parecida ala naranja, proveniente de la misma
familia, es originaria de las zonas tropicales de Asia, existe una gran variedad e hibridos de
esta fruta, tiende aser mucho mas aromatica que otros citricos, su tamafio es de menor
proporcion que el de una naranja, posee una cascara delgada facil de desprender, formada
por gajos llenos de sumo o pulpa la cual aporta vitamina C y muchas mas al cuerpo, sin dejar
de lado el uso dela cascara la cual también posee vitaminas, es muy aromatica de promedio

al consumir infusiones de la misma nos ayuda a regular sistema digestivo del cuerpo.

En algunos sectores es considerada como un manjar del bosque, su facil adaptabilidad
ha hecho que pueda ser cultiva en la mayor parte de los pises de Sudamérica entre ellos

Ecuador y también paises como Espafia y México.

10.6. Pina

La pifia o anana es una fruta tropical de la familia de las bromelias con un alto
contenido de azucares y minerales que ayudan al cuerpo como potasio, magnesio calcio,
fosforo aunque en menos cantidades, se estima que su procedencia u origen sea en
Sudamérica entre los paises de Brasil, Paraguay, Argentina, debido ala variedad de clima que
esta zona posee esta fruta se ha logrado cultivar en Ecuador en las zonal costa selva, la pifia
es muy utilizada gastrondmicamente en muchas areas y se aprovecha toda sus partes desde
pulpa y cascara para muchas alternativas ya que la cascara tiende a ser muy aromatica y es

en donde se encuentran algunos minerales que ayudan al cuerpo.
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10.7. Mango

El mango es una fruta de origen asidtico que tiene varios
colores como lo son: el verde, amarillo, rojo esta fruta se da en zonas
tropicales, es una de las frutas que se puede a provechar en todos sus
estados o etapas antes de maduracion, madura, después de su

maduracion en esta ultima se puede aprovechar par realizar galeas o

- mérmelas ya que tiende a desprender mucho mas los azucares de la
Hlustracion 16 Mango

Fuente: Google imagenes  misma fruta.

10.8. Durazno
El durazno también conocido como melocoton es una fruta pequefia que no posee un

pepa o hueso en medio lo que conlleva a brindar poca pulpa o comida, la principal produccion
de esta fruta es en china de donde también se menciona es originario sin embargo paises de
europeos también son grandes productores del mismo, al igual que en muchas frutas esta

tiene un alto contenido de azlcar, nos brinda propiedades como la fibra entre otra.

10.9. Chontaduro
Chontaduro es el fruto de las palmeras el cual tiene gran cantidad de cultivos en las

zonas tropicales y sub tropicales de América Latina y Centro América en especial en paises
como Panamad, Costa rica es un fruto pequefio de parentesco a la misma familia del durazno
de igual forma el chontaduro posee un hueso y corazén de la fruta en
medio y nos proporciona poca cantidad de pulpa, pero eso no deja de
lado que sea una fruta que nos aporta gran cantidad de nutrientes y

beneficios a nuestro cuerpo.

llustracion 17Chontaduro
Fuente: Google imagenes
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10.10. Pepino dulce

Esta fruta tiende a ser de proporcion pequeiia, color amarillo palido en su estado de
maduracion llega a tener unas lineas purpuras que lo distinguen tiene un alto sabor dulce y al
igual que su contenido de agua e bastante alto casi de un 90%, esta fruta es originaria de la
region de Sudamérica, principalmente en las zonas de Brasil, Peru, Ecuador, Argentina, la
ingesta de la misma e de forma directa y contine gran beneficio para la salud como vitaminas

A, Cy carbohidratos.

10.11. Banano

El banano también conocido como guineo maduro es una fruta de diferente tamafio
procedente de las plantas herbaceas esta fruta es de gran produccion en Ecuador y en la mayor
parte de América del sur y Centro América, se caracteriza por su sabor y coloracion que
tiende de amarilla intenso a amarrillo palido segin su estado de maduracion es de gran
aporte a los beneficios de la salud por la alta cantidad de proteina que estos poseen en la
mayoria de los casos se despoja la cascara para su consumo pero en realidad se le puede dar
uso en alternativas gastrondmicas debido ala cantidad de vitaminas y minerales que la cascara

de esta fruta posee .
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11. FLUJOGRAMAS

11.1. Flujo grama harina cascara de pifia, guineo, naranja,
mandarina, mango, chontaduro, durazno, berenjena dulce por
DESHIDRATACION POR HORNO

Desarrollo de harina
de cascara de frutas
seleccionadas

Recoleccion de materia prima

Se busco recolecta de cascaras de frutas seleccionadas
en distintos hogares u negocios de la ciudad

) 4

Limpieza
Una vez obtenido la materia prima se busco
seleccionar, separar y limpiar de todo resto de
comida o impureza

¥

Proceso de deshidratacion

Por horno: Se utilizo un horno industrial a
temperatura muy bajas de 110 -120 grado por largos
periodos para logra el deshidratado

\ 4

Molturacion o molienda

Una vez deshidratadas la cascara se llevo a un
molino para obtener polvo u harina

llustracion 18 diagrama deshidratado horno
Elaborado por: Luis Gutiérrez
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11.2. Flujo grama harina cascara de pifia, guineo, naranja,
mandarina, mango, chontaduro, durazno, berenjena dulce por
DESHIDRATACION A TEMPERATURA AMBIENTE

Desarrollo de haria de cascara
de frutas seleccionadas

> 4

Recoleccion de materia prima

Se busco recolecta de cascaras de frutas seleccionadas
en distintos hogares u negocios de la ciudad

s 4

Limpieza
Una vez obtenido la materia prima se busco
seleccionar, separar y limpiar de todo resto de
comida o impureza

\ 4

Proceso de deshidratacion

Por temperaturas ambiente: Se busca aprovechar los
dias soleados en la ciudad donde la temperatura llega
alrededor de 18° a 22° dejando las cascaras en un lugar

abierto y fresco

Molturacion o molienda

Una vez deshidratadas la cascara se llevo a un
molino para obtener polvo u harina

llustracion 19 diagrama deshidratado Temperatura ambiente
Elaborado por Luis Gutiérrez



11.3. Flujo grama harina cascara de pifia, guineo, naranja,
mandarina, mango, chontaduro, durazno, berenjena dulce por
DESHIDRATACION POR MICROONDAS

Desarrollo de haria de
cascara de frutas
seleccionadas

4

Recoleccion de materia prima

Se busco recolecta de cascaras de frutas seleccionadas
en distintos hogares u negocios de la ciudad

¥

Limpieza
Una vez obtenido la materia prima se busco
seleccionar, separar y limpiar de todo resto de
comida o impureza

Proceso de deshidratacion

Por Microondas: Se utilizo un microondas casero
en donde las temperaturas oscilan entre los 90° 100°

por 4 a 6 minutos

Molturacion o molienda

Una vez deshidratadas la cascara se llevo a un
molino para obtener polvo u harina

llustracion 20 diagrama deshidratado microondas
Elaborado por Luis Gutiérrez
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11.4. Analisis de flujogramas harina cascara de pifia, guineo, naranja,
mandarina, mango, chontaduro, durazno, berenjena dulce por
deshidratacion por horno, temperaturas ambiente y microondas

Segun los explicado en las ilustraciones N°30, N°31, N°32 podemos observar como
se llevo a cabo el desarrollo de una harina de cascaras de pifia, guineo, naranja, mandarina,
mango, chontaduro, durazno, berenjena dulce por distintos métodos de deshidratacion como

son: horno, temperaturas ambiente y microondas.

En el proceso de la recoleccion de la materia prima fue el mas fundamental en donde
se pidi6 a distintas familias y negocios de la localidad nos apoyen con la separacion de las
cascaras de frutas, una vez en nuestra mano, se procedio a limpiar toda impureza o cascara
en mal estado, se retird todo el exceso de pulpa existen en la cascara ya que esto no permite

una correcta deshidratacion de la misma.
La forma en como se llevo a cobo cada deshidratado fue la siguiente:

Por Horno: Se utilizo las los laboratorios del ISTS en donde se procedi6 a ocupar el
horno industrial al cual lo precalentamos a 110° -120° grados para proceder al deshidratado
el cual duro alrededor de una hora, una hora treinta minutos dependiendo la cantidad de

materia prima que se colocaba en las placas del horno.

Por Temperatura al ambiente: Se producido a dejar las cascaras en un lugar
ventilado y acceso de luz solar en este caso una terraza, para el proceso se llevd a cabo con
temperaturas de 18° a 22° grados en los dias soleados y de 10 a 7 grados en los dias mas frios

temperaturas promedio de nuestra ciudad

Por Microondas: Se procedio a utilizar un microondas casero en donde las cascaras
pasan por unas temperaturas promedio de 100 grado influyendo mucho la potencia del
microondas por alrededor de unos 5-7 minutos este proceso se lo repetia unas 3 a 4 veces
dependiendo la cascara y la cantidad de fruta que se ponia a deshidratar

Una vez ya obtuvimos todas las cascas deshidratadas se llevo a un molino de
preferencia eléctrico para la obtencion de polvo u harina en algunos casos se utilizo un tamiz

para separar pates gruesos y obtener una harina completamente refinada.
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EVALUACION SENSORIAL
11.5. Resultado evaluacion sensorial

CATEGORIA/MUESTRAS TRA1.0050 TRA1.0051 TRA1.0052 TRA1.0053 TRA1.0054 TRA1.0055 TRA1.0057 TRA2.0060 TRA2.0061 TRA2.0062 TRA2.0063 TRA2.0064 TRA2.0065 TRA2.0067
COLOR

AMARILLO CLARO 50% 16,66% 33,33% 16,67% 33,33% 33,33% 0 $3,33% 50% 0 33,33% 33,33% 33,33% 0

AMARILLO OSCURO 16,66% 66,67% 66,67% 33,33% 66,67% 50% 0 16,67% 33,33% 50% 50% 66,67% 33,33% 0

AMARILLO-NARANJA 33,37% 16,67% 0 16,67% 0 16,67% 33,33% 0% 16,67% 50% 16,67% 0 16,67% 66,67%

NARANJA 0 0 0 0 0 0 66,67% 0% 0 0 0 0 16,67% 33,33%

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
OLOR

FRUTAL 33,33% 33,33% 33,37% 83,33% 50% 50% 16,67% 50% 16,67% 83,33 66,66% 100% 0% 50%

TROPICAL 33,33% 16,67% 16,67% 0 50% 33,33% 50% 16,67% 50% 16,67 16,67% 0 33,33% 33,33%

CRITICO 33,34% 33,33% 0 16,67% 0 16,67% 33,33% 33,33% 0 0 0 16,67% 0

FLORAL 0 16,67% 16,66% 0 0 0 33,33% 0 0 0 16,67% 0 33,33% 16,67%

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
SABOR

DULCE 0 16,67% 83,33% 83,33% 83,33% 83,33% 83,33% 50% 50% 66,66% 66,67% 83,33% 50% 50%

AMARGO 33,33% 83,33% 16,67% 0 16,67% 0 0 33,33 50% 16,67% 33,33% 16,67% 50% 16,67%

ACIDO 66,67% 0 0 16,67% 0 16,67% 16,67% 16,67 0 16,67% 0 0 0 16,67%

INSIPIDO 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 16,66%

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
TEXTURA

GRANULADA 33,33% 33,33% 33,33% 16,67% 16,67% 50% 50% 33,33 16,67 16,67% 16,67% 33,33% 33,33% 33,33%

FINA 66,67% 66,67% 66,67% 83,33% 83,33% 50% 16,66% 33,34 83,33 83,33% 83,33% 66,67% 66,67% 33,33%

GRUESA 0 0 0 0 0 0 16,67% 33,33 0 0 0 0 0 16,67%

Rugosa 0 0 0 0 0 0 16,67% 0 0 0 0 0 0 16,67%

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
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CATEGORIA/MUESTRAS TRA3.0070 TRA3.0071 TRA3.0072 TRA3.0073 TRA3.0074 TRA3.0075 TRA3.0077

CATEGORIA/MUESTRAS TRA1.0056 TRA2.0066 TRA3.0076

COLOR COLOR
AMARILLO CLARO 83,33% 33,33% 33,33% 16,67% 0 33,33% 0  CAFE 16,67% 16,67% 0
AMARILLO OSCURO 0 0 66,67% 16,67% 83,33% 50% 0  CAFE-CLARO 0 0,00% 0
AMARILLO-NARANJA 0 66,67% 0 66,66% 16,67% 16,67 33,33%  CAFE- OSCURO 83,33% 16,67% 50%
NARANJA 16,67% 0 0 0 0 0 66,67%  OSCURO 0 66,66% 50%
TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%  TOTAL 100% 100% 100%

OLOR _ OLOR
FRUTAL 33,33% 0 50% 50% 50% 50% 0%  FRUTAL 33,33% 16,67% 33,33%
TROPICAL 33,33% 16,67% 50% 33,33% 50% 50% 33,33%  TROPICAL 0 0 33,33%
CRITICO 33,34% 50% 0 16,67% 0 0 16,67%  CRITICO 0 0 0
FLORAL 0 33,33% 0 0 0 0 50%  TOSTADO 66,67% 83,33% 33,34%
TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%  TOTAL 100% 100% 100%

SABOR _ SABOR
DULCE 0 0 66,67% 83,33% 16,67% 33,33 33,33%  DULCE 33,33% 0 0
AMARGO 33,33% 100% 16,66% 16,67% 66,66% 33,33 33,33%  AMARGO 50% 100% 83,33%
ACIDO 66,67% 0 16,67% 0 16,67% 33,34 0 ACIDO 16,67% 0 16,67%
INSIPIDO 0 0 0 0 0 0 33,34%  INSIPIDO 0 0 0
TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%  TOTAL 100% 100% 100%

TEXTURA _ TEXTURA

GRANULADA 83,33% 33,33% 33,33% 33,33% 100% 50% 50%  GRANULADA 33,34% 50%
FINA 16,67% 66,67% 66,67% 33,33% 0 16,67% 16,67%  FINA 83,33% 66,66% 50%
GRUESA 0 0 0 33,34% 0 33,33% 33,33%  GRUESA 16,67% 0 0
Rugosa 0 0 0 0 0 0 Rugosa 0 0 0
TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%  TOTAL 100% 100% 100%

Tabla 15 resultados evaluacion sensorial elaborado por Luis Gutiérrez
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11.6. Grafico de evolucion sensorial Tratamiento #1
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Grdfico 12 resultado evaluacion sensorial
Por Luis Gutiérrez

Segun el grafico N°12 de los resultados de analisis sensorial podemos concluir que la
fase experimental desarrollada por docentes del area de gastronomia de Instituto Superior
Tecnoldgico Sudamericano, se pudo obtener resultados donde se han evaluado atributos

como: color, olor, sabor, textura de las diferentes muestras de harina de diferentes frutas.

Dentro de los diferentes tratamientos realizados en las muestras podemos verificar en
la tabla N° 14 y 15 de coloracion azul que el tratamiento #1 deshidratacion por horno fuel
el que mas votos tuvo a favor en las siguientes muestras, 0050, 00051, 0057 en donde cada
uno de los atributos nos dio las siguientes respuestas, muestra 0050 color amarillo claro con
50%, olor citrico con 33,34%, sabor acido con el 66,67% y textura fina con el 66,67 en el
caso de la muestra 0051 obtuvimos color amarillo oscuro 66,67%, olor citrico 33,33%, sabor
amargo con el 83,33%, textura fina con 66,67 y por Gltimo la muestra 0057 con los

siguientes porcentajes, color naranja con 66,67 %, olor tropical con el 50%, sabor dulce con
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83,33% y textura con fina con el 50%, todas y cada una de las respuestas obtenidas son de
acuerdo al tipo de fruta de la cual se desarroll6 la harina en donde se puede notar mas los

atributos a evaluar por nuestros docentes.

11.7. Grafica evaluacion sensorial tratamiento #2
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Grafico 13 resultado evalucion sensorial
Elaborado por Luis Gutiérrez

Segtin el grafico N°13 de los resultados de analisis sensorial podemos concluir que la
fase experimental desarrollada por docentes del area de gastronomia de Instituto Superior
Tecnoldgico Sudamericano, se pudo obtener resultados donde se han evaluado atributos

como: color, olor, sabor, textura de las diferentes muestras de harina de diferentes frutas.

Dentro de los diferentes tratamientos realizados en las muestras podemos ver en la
tabla N° 14 y 15 de coloracion negro el tratamiento #2 deshidratacion por temperaturas al
ambiente fuel el que mas votos tuvo a favor en las siguientes muestras, 0062 0065, 0064 en
donde cada uno de los atributos nos dio las siguientes respuestas, muestra 00,62 color

amarillo oscuro con 50%, olor frutal con el 83,33, sabor dulce, con el 66,67% y textura fina
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con el 83,33 en el caso de la muestra 0065 obtuvimos color amarillo oscuro 33,33, olor floral
33,33%, sabor dulce con el 50 %, textura con 66,67 y por Gltimo la muestra 0064 con los
siguientes porcentajes, color amarillo oscuro 66,67 %, olor frutal con un 100%, sabor dulce
con 83,33% y textura con fina con el 66,67 , todas y cada una de las respuestas obtenidas son
de acuerdo al tipo de fruta de la cual se desarroll6 la harina en donde se puede notar mas los

atributos a evaluar por nuestros docentes.

11.8. Grafico evaluacion sensorial tratamiento #3
color
. —— Muestra0070
rugosa 4 Naranja
/ MuestraD071
gruesa 3§/
Muestral072
Muestra0073
textura® 0 Wior

%- g —— Muestra0074

g %

1= ©
i R — Muestral075
— Muesiral07o

Grdfico 14 resulatado evalucion sensorial
Por Luis Gutiérrez

Segun la grafico N°14 de los resultados de analisis sensorial podemos concluir que la
fase experimental desarrollada por docentes del area de gastronomia de Instituto Superior
Tecnoldgico Sudamericano, se pudo obtener resultados donde se han evaluado atributos

como: color, olor, sabor, textura de las diferentes muestras de harina de diferentes frutas.
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Dentro de los diferentes tratamientos realizados en las muestras podemos ver en la
tabla N°14 y 15 de coloracion anaranjada que el tratamiento #3 deshidratacion por
microondas fuel el que mas votos tuvo a favor en las siguientes muestras, 0077, 0073, 0071
en donde cada uno de los atributos nos dio las siguientes respuestas, muestra 0076 color
naranja con 66,67 %, olor floral con el 50% , sabor insipido , con el 33,34 % y granulada
con 50% en el caso de la muestra 0073 obtuvimos color amarillo naranja 66,67% , olor frutal
50%, sabor dulce con el 83,33 %, textura con gruesa 33,34% y por ultimo la muestra 0071
con los siguientes porcentajes, color amarillo naranja 66,67 %, olor citrico con el 50%, sabor
dulce con 100 % y textura con fina con el 66,67 , todas y cada una de las respuestas obtenidas
son de acuerdo al tipo de fruta de la cual se desarroll6 la harina en donde se puede notar mas

los atributos a evaluar por nuestros docentes.



12. RECEETAS.

Tabla 16 Mini Baguette

71

SUDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

MINI BAGUETTE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 60g-65g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIOMP | UNIDAD INGREDIENTE CANTDRD POR C'L\T"ngiLAD UNIDAD uri?Ti\T;o COSTO TOTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(Kg S 0,02 |3 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220(Kg S 0,02|S 0,24
S 0,50 (Lt agua 0,024 0,240|Lt S 0,01|$ 0,12
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,005|Kg S 0,00 | S 0,02
S 1,00 |Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,01
Subtotal de Costo| $ 0,06 | S 0,61
5% CONDIMENTOS 0,00 0,03
5% DESPERDICIOS 0,00 0,03
Costo (materia prima) MP| $ 0,07 | $ 0,67
30% (mano de directa)MOD 0,02 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,02 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,11 |$ 0,67
30% UTILIDAD 0,03 0,00
PRECIO| $ 0,14 | $ 0,67
IVA 12% 0,02 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP|$ 0,16 | $ 0,67

Elaborado por: Luis Gutiérrez




Tabla 17 Pan bdsico de sal

SUDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

PAN BASICO DE SAL HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 65g-70g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE A " CAT':;T'ZCD UNIDAD u:ﬁfgo COSTO TOTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(Kg S 0,02 |$ 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220|Kg S 0,02 |$ 0,24
S 1,00 |Lt Leche 0,005 0,050|Lt S 0,01|$ 0,05
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,010|Kg S 0,00 | $ 0,03
S 1,00 |Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,01
S 1,65 |kg Manteca 0,009 0,090|kg S 0,01|$ 0,15
S 0,12 (U Huevo 0,500 5,000(U S 0,06 | $ 0,60
Subtotal de Costo| S 0,13 | $ 1,30
5% CONDIMENTOS 0,01 0,07
5% DESPERDICIOS 0,01 0,07
Costo (materia prima) MP| $ 0,14 |$ 1,43
30% (mano de directa)MOD 0,04 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,04 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,23 |$ 1,43
30% UTILIDAD 0,07 0,00
PRECIO| $ 0,30|$ 1,43
IVA 12% 0,04 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| $ 0,34 |3 1,43

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 18 pan de leche
") sEReRus COSTO DE FABRICACION
PAN DE LECHE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
PESO POR PAX 65g-70g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTIOAD POR C'L\T'\C'JTT';AD UNIDAD U:ﬂfg o |cosToToTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150|Kg S 0,02 |$ 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220|Kg S 0,02|S 0,24
S 1,00 |Lt Leche 0,020 0,200]Lt S 0,02 | S 0,20
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,010|Kg S 0,00 | S 0,03
S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,01
S 1,65 |kg Manteca 0,013 0,130|kg S 0,02|S 0,21
S 0,12 |U Huevo 0,250 2,500({U S 0,03|$ 0,30
S 1,00 |kg azucar 0,013 0,130|kg S 0,01|$ 0,13
ecencia de vainilla C/N S - S -

Subtotal de Costo| $ 0,13 | $ 1,35
5% CONDIMENTOS 0,01 0,07
5% DESPERDICIOS 0,01 0,07
Costo (materia prima) MP| $ 0,15 | S 1,48
30% (mano de directa)MOD 0,04 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,04 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,24 | S 1,48
30% UTILIDAD 0,07 0,00
PRECIO| $ 0,31 1,48
IVA 12% 0,04 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| S 0,353 1,48

Elaborado por Luis Gutiérrez



Tabla 19 Pan enrollado

7 HETTLTO TECNOLARICE
['. SUDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

PAN ENRROLADOS HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 65g-70g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE AT PR CAT':)TT'ZAD UNIDAD u;?TZT;o COSTO TOTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150|Kg S 0,02 |3 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220|Kg S 0,02|$ 0,24
S 1,00 (Lt Leche 0,020 0,200]Lt S 0,02 |$ 0,20
S 3,00 [Kg levadura 0,001 0,010|Kg S 0,00 | $ 0,03
S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,01
S 1,65 |kg Manteca 0,010 0,100|kg S 0,02|$ 0,17
S 0,12 (U Huevo 0,200 2,000(U S 0,02|$ 0,24
S 1,00 |kg azucar 0,003 0,030|kg S 0,00 | S 0,03
ecencia de vainilla C/N

Subtotal de Costo| $ 0,11 |$ 1,14
5% CONDIMENTOS 0,01 0,06
5% DESPERDICIOS 0,01 0,06
Costo (materia prima) MP| $ 0,13 |$ 1,25
30% (mano de directa)MOD 0,04 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,04 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,20 | $ 1,25
30% UTILIDAD 0,06 0,00
PRECIO| $ 0,26 | $ 1,25
IVA 12% 0,03 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP|$ 0,30 |3 1,25

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 20 Pan Enrollado de jamdn

7 wSTTUYO TEENGLOBICE
KN siodencas

COSTO DE FABRICACION

PAN ENRROLADOS DE JAMON HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 65g-70g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE AT FoR CAT':)TT'ZLAD UNIDAD uri?Tj\Trgo COSTO TOTAL

S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(|Kg S 0,02 (s 0,23

S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220(Kg S 0,02 | S 0,24

S 1,00 |Lt Leche 0,020 0,200]Lt S 0,02|S 0,20

S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,010(Kg S 0,00 | $ 0,03

S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | S 0,01

S 1,65 |kg Manteca 0,010 0,100(kg S 0,02 | S 0,17

S 0,12 |U Huevo 0,200 2,000({U S 0,02 | S 0,24

S 1,00 |kg azucar 0,003 0,030|kg S 0,00 $ 0,03

ecencia de vainilla C/N

S 3,00 |kg Jamon especial 0,030 0,300|kg S 0,09 S 0,90

Subtotal de Costo| $ 0,20 | $ 2,04

5% CONDIMENTOS 0,01 0,10

5% DESPERDICIOS 0,01 0,10

Costo (materia prima) MP| $ 0,22 S 2,24

30% (mano de directa)MOD 0,07 0,00

30% (costos generales de fab)CGF 0,07 0,00

COSTO TOTAL| $ 0,36 |$ 2,24

30% UTILIDAD 0,11 0,00

PRECIO| $ 0,47 | S 2,24

IVA 12% 0,06 0,00

SERVICIO 10% 0,01 0,00

PVP|$ 0,533 2,24

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 21 Pan especial de queso

T Aaes COSTO DE FABRICACION

PAN ESPECIAL CON QUESO HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 65g-70g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE AT FoR CAT':)TT'ZLAD UNIDAD uri?Tj\Trgo COSTO TOTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(|Kg S 0,02 (s 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220(Kg S 0,02 | S 0,24
S 1,50 |Lt agua 0,020 0,200]Lt S 0,03|S 0,30
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,010(Kg S 0,00 | $ 0,03
S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | S 0,01
S 1,65 |kg Manteca 0,010 0,100(kg S 0,02 |$ 0,17
S 0,12 |U Huevo 0,200 2,000({U S 0,02 | S 0,24
S 1,00 |kg azucar 0,003 0,030|kg S 0,00 $ 0,03
S 5,50 |kg queso mozarella 0,020 0,200|kg S 0,11 S 1,10

Subtotal de Costo| $ 0,23 |$ 2,34

5% CONDIMENTOS 0,01 0,12

5% DESPERDICIOS 0,01 0,12

Costo (materia prima) MP| $ 0,26 | S 2,57

30% (mano de directa)MOD 0,08 0,00

30% (costos generales de fab)CGF 0,08 0,00
COSTO TOTAL| $ 041|$ 2,57

30% UTILIDAD 0,12 0,00

PRECIO| $ 0,54 |$ 2,57

IVA 12% 0,06 0,00

SERVICIO 10% 0,01 0,00

PVP| $ 0,61 |$ 2,57

Elaborado por Luis Gutiérrez




Tabla 22 Pan de yema

[. =

SUDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

PAN DE YEMA HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 60g-65g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE AT PR CAT"(')TT'ZAD UNIDAD U;?TZTSO COSTO TOTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(Kg S 0,02 |3 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220(Kg S 0,02|$ 0,24
S 1,00 (Lt leche 0,024 0,240|Lt S 0,02|$ 0,24
S 5,00 [Kg levadura 0,001 0,005 |Kg S 0,00 | $ 0,03
S 5,00 |Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,04
S 0,12 ([UNIDAD Huevo 0,500 5,000{UNIDAD 0,06 0,60
Subtotal de Costo| $ 0,14 |$ 1,37
5% CONDIMENTOS 0,01 0,07
5% DESPERDICIOS 0,01 0,07
Costo (materia prima) MP| $ 0,15|$ 1,50
30% (mano de directa)MOD 0,05 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,05 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,24 |$ 1,50
30% UTILIDAD 0,07 0,00
PRECIO| $§ 0,31|$ 1,50
IVA 12% 0,04 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP|$ 0,35 (% 1,50

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 23 Pan de dulce

7 HE1TUTO TECHOLABICE
K sasicis COSTO DE FABRICACION
PAN DULCE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
PESO POR PAX 65g-70g PAX:| 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CA”T:?:XD Por | CANTIDAD UNIDAD COSTO | o510 TOTAL
TOTAL UNITARIO
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150|Kg S 0,02 |3 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220|Kg S 0,02 |$ 0,24
S 0,50 |Lt agua 0,050 0,500|Lt S 0,03|$ 0,25
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,010|Kg S 0,00 | $ 0,03
S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00|$ 0,01
S 1,65 |kg Manteca 0,010 0,100|kg S 0,02 S 0,17
S 0,12 (U Huevo 0,200 2,000(U S 0,02 S 0,24
S 1,00 |kg azucar 0,015 0,150|kg S 0,02|S 0,15
Canela en polvo C/N
S 1,00 (Lt Leche 0,075 0,750]|Lt S 0,08|$ 0,75

Subtotal de Costo| $ 0,21 |$ 2,06

5% CONDIMENTOS 0,01 0,10

5% DESPERDICIOS 0,01 0,10

Costo (materia prima) MP| $ 0,23 |$ 2,26

30% (mano de directa)MOD 0,07 0,00

30% (costos generales de fab)CGF 0,07 0,00

COSTO TOTAL| $ 0,36 | S 2,26

. 30% UTILIDAD 0,11 0,00

PRECIO| $ 0,47 | S 2,26

S ———— waizx| 006 000
) SERVICIO 10% 0,01 0,00

PVP|$ 0,53 (s 2,26

Elaborado por Luis Gutiérrez




Tabla 24 Pan de molde

7 HETTLTO TECNOLARICE
['. SUDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

PAN De MOLDE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 65g-70g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE AT PR CAT':)TT'ZAD UNIDAD u;?TZT;o COSTO TOTAL

S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,060 0,600|Kg S 0,09 | $ 0,90

S 1,10 |Kg harina de trigo 0,090 0,900|Kg S 0,10 | $ 0,99

S 3,00 |Kg levadura 0,002 0,020|Kg S 0,01|$ 0,06

S 1,00 (Kg sal 0,003 0,030|Kg S 0,00 | $ 0,03

S 1,65 |kg mantequilla 0,030 5,000|kg S 0,05|$ 8,25

S 0,15 [UNIDAD huevo 0,500 0,000|{UNIDAD S 0,08 S 0,01

S 1,00 (Lt leche 0,050 0,500|Lt S 0,05|$ 0,50

S 8,00 |kg nuez 0,050 0,500|kg S 0,40 | $ 4,00

Subtotal de Costo| $ 0,77 | $ 14,74

5% CONDIMENTOS 0,04 0,74

5% DESPERDICIOS 0,04 0,74

Costo (materia prima) MP| $ 0,859 16,22

30% (mano de directa)MOD 0,25 0,00

30% (costos generales de fab)CGF 0,25 0,00

' COSTO TOTAL| $ 1,36 | $ 16,22

30% UTILIDAD 0,41 0,00

PRECIO| $§ 1,77 | $ 16,22

IVA 12% 0,21 0,00

SERVICIO 10% 0,02 0,00

L PVP|$ 2,003 16,22

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 25 Pan de jalea

) oo

COSTO DE FABRICACION

PAN ESPECIAL CON JALEA HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 65g-70g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE AT FoR CAT':)TT'ZLAD UNIDAD u;ﬂfkc:o COSTO TOTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(Kg S 0,02 (s 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220(Kg S 0,02 | S 0,24
S 0,50 |Lt agua 0,020 0,200]Lt S 0,01|S 0,10
S 5,00 3|levadura 0,001 0,010 S 0,01|S 0,05
S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | S 0,01
S 1,65 |kg Manteca 0,010 0,100(kg S 0,02 ]S 0,17
S 0,12 |U Huevo 0,200 2,000({U S 0,02 | S 0,24
S 1,00 |kg azucar 0,003 0,030|kg S 0,00 $ 0,03
S 3,00 |kg Jalea de frutas 0,050 0,500|kg S 0,15 S 1,50
Subtotal de Costo| $ 0,26 | $ 2,56
5% CONDIMENTOS 0,01 0,13
5% DESPERDICIOS 0,01 0,13
Costo (materia prima) MP| $ 0,28 | S 2,81
30% (mano de directa)MOD 0,08 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,08 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,45 |$ 2,81
30% UTILIDAD 0,14 0,00
PRECIO| $ 0,59 | $ 2,81
IVA 12% 0,07 0,00
SERVICIO 10% 0,01 0,00
PVP|$ 0,66 |$ 2,81

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 26 Pan buffet

SUDANERICANG

COSTO DE FABRICACION

PAN BUFFET DE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 30g-55g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE A " CAT':;T'ZCD UNIDAD u:ﬁfgo COSTO TOTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,008 0,080(Kg S 0,01 (s 0,12
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,015 0,150|Kg S 0,02 |$ 0,17
S 1,00 |Lt Leche 0,005 0,050|Lt S 0,01|$ 0,05
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,010|Kg S 0,00 | $ 0,03
S 1,00 |Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,01
S 1,65 |kg Manteca 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,08
S 0,12 (U Huevo 0,001 0,010|U S 0,00 | $ 0,00
Subtotal de Costo| $ 0,05 |$ 0,46
5% CONDIMENTOS 0,00 0,02
5% DESPERDICIOS 0,00 0,02
Costo (materia prima) MP| $ 0,05|$ 0,50
30% (mano de directa)MOD 0,02 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,02 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,08 |$ 0,50
30% UTILIDAD 0,02 0,00
PRECIO| $ 0,10 | S 0,50
IVA 12% 0,01 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| $ 0,12 |$ 0,50

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 27 Pan Bollo

SUDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

PAN BOLLO DE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 65g-70g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE A" C‘L\T'\C'JTT';AD UNIDAD u:ﬂﬂgo COSTO TOTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(Kg S 0,02 |$ 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220|Kg S 0,02|S 0,24
S 0,50 |Lt agua 0,020 0,200]Lt S 0,01|S 0,10
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,010|Kg S 0,00 | S 0,03
S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,01
S 1,65 |kg Manteca 0,020 0,200|kg S 0,03|S 0,33
S 0,12 |U Huevo 0,250 2,500({U S 0,03|$ 0,30
S 5,00 |Lt miel de panela 0,020 0,200]Lt S 0,10 | $ 1,00
Subtotal de Costo| $ 0,22 |$ 2,23
5% CONDIMENTOS 0,01 0,11
5% DESPERDICIOS 0,01 0,11
Costo (materia prima) MP| $ 0,25 | S 2,46
30% (mano de directa)MOD 0,07 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,07 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,39 S 2,46
30% UTILIDAD 0,12 0,00
PRECIO| $ 0,51 (S 2,46
IVA 12% 0,06 0,00
h P> SERVICIO 10% 0,01 0,00
’ PVP|$ 0,58 2,46

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 28 Pan de huevo

[. e

) =% MERICAN

COSTO DE FABRICACION

Pan de huevo hariana de hepicarpio de frutas

PESO POR PAX 60g-65g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE A" C'L\T'\C'JTT';AD UNIDAD U:ﬂfg o |cosToToTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(Kg S 0,02 |$ 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220|Kg S 0,02|S 0,24
S 1,00 |Lt leche 0,015 0,150]Lt S 0,02 | S 0,15
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,005|Kg S 0,00 | S 0,02
S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,01
S 1,00 |kg azucar 0,010 0,100|kg S 0,01|S 0,10
S 1,65 |kg Mantequillo 0,007 0,070|kg S 001(5$ 0,12
S 0,15 |UNIDAD huevo 1,000 10,000(UNIDAD S 0,15 | $ 1,50
- Subtotal de Costo| $ 0,24 | $ 2,35
5% CONDIMENTOS 0,01 0,12
5% DESPERDICIOS 0,01 0,12
Costo (materia prima) MP| $ 0,26 | S 2,59
30% (mano de directa)MOD 0,08 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,08 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,41 (S 2,59
30% UTILIDAD 0,12 0,00
PRECIO| $ 0,54 | S 2,59
IVA 12% 0,06 0,00
SERVICIO 10% 0,01 0,00
PVP| S 0,61 |3 2,59

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 29 Pan de chocolate

[. e

SUDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

PAN RELLENO DE CHOCOLATE DE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 60g-65g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE A" C‘L\T'\C'JTT';AD UNIDAD U:ﬂfgo COSTO TOTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(|Kg S 0,02 |$ 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220|Kg S 0,02|S 0,24
S 1,00 |Lt leche 0,024 0,240|Lt S 0,02 | S 0,24
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,005|Kg S 0,00 | S 0,02
S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,01
S 1,00 |kg azucar 0,005 0,050|kg S 0,01|S 0,05
S 1,65 |kg Mantequillo 0,007 0,070|kg S 001(5$ 0,12
S 6,00 |kg Cacao en polvo 0,010 0,100|kg S 0,06 | $ 0,60
Subtotal de Costo| $ 0,15 | $ 1,49
5% CONDIMENTOS 0,01 0,07
5% DESPERDICIOS 0,01 0,07
Costo (materia prima) MP| $ 0,16 | S 1,64
30% (mano de directa)MOD 0,05 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,05 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,26 | $ 1,64
30% UTILIDAD 0,08 0,00
PRECIO| $ 0,34 S 1,64
IVA 12% 0,04 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP|$ 0,393 1,64

Elaborado por Luis Gutiérrez
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Tabla 30 Pan de hamburguesa

SUDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

PAN DE HAMBURGUESA HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

PESO POR PAX 60g-65g PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTIOAD POR C'L\T'\ngiLAD UNIDAD U:ﬂfg o |cosToToTAL
S 1,50 |Kg harina de epicarpio F 0,015 0,150(|Kg S 0,02 |$ 0,23
S 1,10 |Kg harina de trigo 0,022 0,220|Kg S 0,02|S 0,24
S 1,00 |Lt leche 0,024 0,240|Lt S 0,02 | S 0,24
S 3,00 |Kg levadura 0,001 0,005 |Kg S 0,00 | S 0,02
S 1,00 (Kg sal 0,001 0,007|Kg S 0,00 | $ 0,01
S 1,00 |kg azucar 0,005 0,050|kg S 0,01|S 0,05
S 1,65 |kg Mantequillo 0,007 0,070|kg S 001(5$ 0,12
$ 3,00 |kg Ajonjoli 0,010 0,100]kg $ 0,033 0,30
Subtotal de Costo| $ 0,12 | $ 1,19
5% CONDIMENTOS 0,01 0,06
5% DESPERDICIOS 0,01 0,06
Costo (materia prima) MP| $ 0,13 |$ 1,31
30% (mano de directa)MOD 0,04 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,04 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,21 (S 1,31
30% UTILIDAD 0,06 0,00
PRECIO| $ 0,27 | $ 1,31
IVA 12% 0,03 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| S 0,313 1,31

Elaborado por Luis Gutiérrez
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13. ANALISIS DE EVALUACION GASTRONOMICA

Se llevo a cabo el desarrollo 15 alternativas de panificacion, las cuales se implement6
una harina obtenida abade del epicarpio de Pifia, naranja, mandarina, mango, durazno,
banano, pepinillo dulce, chontaduro, las cuales se las describe a continuacion de forma
codificadas para tener una evolucidn equitativa ante los profesionales de gastronomia

e 001 Mini baguette harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e (02 Pan de yema harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e (03 Pan de leche harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e (004 Pan enrollados harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e 005 Pan enrolados de jamon  harina de epicarpio de frutas y harina de trigo
e 006 Pan especial con queso harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e 007 Pan basico de sal harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e (008 Pan dulce harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e 009 Pan de molde harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e 010 Pan especial con jalea harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e (11 Pan buffet de harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e (12 Pan bollo de harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e (13 Pan de huevo de harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e (014 Pan relleno de chocolate de harina de epicarpio de frutas y harina de trigo

e (015 Pan de hamburguesa harina de epicarpio de frutas y harina de tri
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RESULTADO EVALUACION GASTRONOMICA

6 H me gusta bastante
me gusta mucho
me gusta
me gusta poco

H me gusta ligeremente

4 B no me atrae
B me disgusta

3 B me disgustas ligeramenete
W me disgusta bastante

D) B me disgusta mucho

H no me gusta

[EnY

o

Grafico 15 evaluaicon gastronomica con docentes del ISTS

13.1. Analisis datos relevantes evolucion gastronomica

Segtin los resultados obtenidos por los docentes de gastronomia del instituto superior
tecnologico sudamericano en la grafica N°15 podemos observar que dentro de las 15
muestras o alternativas presentadas en las muestras 005, 011,015 obtuvimos una buena
factibilidad donde calificaron me gusta bastante y en las muestras 001, 006 ,007 ,008 ,010
,012, obtuvieron una calificacion de me gusta mucho lo que nos da ha notar en que en estas
muestras hubieron buenos resultados en sabor, textura, y muchas mas caracteristicas
organolépticas del producto que los profesionales de la gastronomia pudieron apreciar, de
igual forma tuvimos las muestras 004, 009, 013 las cuales tuvieron una calificacion de no
me atrae en donde quizas no se llegd a cumplir con los estdndares necesarios sim embargo
se tomo en cuenta todas las recomendaciones de los docente y profesionales gastrondmicos
para poder mejorar dichas alternativas de panificaciéon para poder llegar a obtener un

producto de calidad .



&9

ESCALA/
PRODUCTO Muestral0l  myestra002  muestra003  muestra004  muestra005  muestra006  muestra007 muesta008 muestra009 muestra0l0 muestra0l1 muestra012 muestra0l3  muestra0l4  muestra015
Me gusta
bastante 155 193 115 0 153 115 226 230 115 190 155 115 230 190 155
Me gusta
mucho 114 114 115 0 153 0 77 115 38 115 152 0 0 79 114
Me gusta 114 76 153 190 77 115 0 38 190 29 0 154 153 0 0
Me gusta
poco 0 0 0 115 0 153 0 0 0 0 76 0 0 114 76
Me gusta
ligeramente 0 0 0 78 0 0 39 0 0 0 0 114 0 0 38
No me atrae 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Me disgusta 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Me disgusta
ligeramente 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Me disgusta
bastante 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Me disgusta
mucho 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
No me gusta 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

TOTAL 383 383 383 383 383 383 383 383 383 383 383 383 383 383 383
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Grafico 16 Evaluacion gastronomica publico potencial

Analisis

Segun los resultados obtenidos por nuestro publico potencial en este caso la ciudadania lojana
los cuales también han podido degustar las distintas alternativas gastronomicas de
panificacion a base de epicarpio de frutas obtuvimos resultados favorables en donde las
muestras las muestras 008, 007,010, 013, 014,002 tuvieron un calificativo de me gusta
bastante, las muestras 005, 000,110,015, 001,003, obtuvimos una calificaciéon de me gusta
mucho y en la muestra 004 , 012 me gusta de esta forma podemos determinar que los

productos cumplen con un estdndar de calidad en el medio el cual es de agrado a la
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RESULTADO EVALUACION CONN PUBLICO POTECNCIAL

B me gusta bastante

B me gusta mucho

me gusta

me gusta poco

H me gusta

ligeramente

B no me atrae

B me disgusta

B medisgusta
ligeramente

ciudadania, de igual forma se puede notar el aumento de calificativos favorable

comparacion con la degustacion con los docentes del ISTS debido a que se tomo6 en cuenta

las recomendaciones dadas en la primera degustacion para la mejora de las alterna
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14. GUIA GASTRONOMICA

( INSTITUTO TECNOLOGICO
SUDAMERICANO
Hacemon gemte oo taientol

Analisis de la Guia

Dentro de la guia gastronémica podemos encontrar informacion relevante acerca de la
panificacion en tanto proceso y elaboracion al igual que alternativas de panificacion
desarrolladas con el aprovechamiento del epicarpio de frutas en donde se da al publico lojano

una nueva propuesta en el desarrollo de panificacion
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15. CONCLUSIONES

> Se puede concluir que por medio de método experimental se desarrollo
los distintos métodos de deshidrataciéon por (temperatura ambiente, horno,
microondas) de esta forma logramos saber cual de ellos nos daba mejor caracteristicas
al momento llevar a molienda y obtener nuestra harina para el desarrollo del producto

final.

> La recopilacion de informacion relevante acerca del desarrollo de pan,
a profesionales gastronomicos y docentes del ISTS por media técnicas de
investigacion como entrevistas, y encuesta al publico lojano, tuvo mucha relevancia
para poder desarrollar un producto de calidad y que sea de agrado al publico lojano
tomando en cuenta las preferencias tanto en gusto y sabores de nuestro publico

potencial.

> Se utilizo correcta mente las técnicas y métodos para el desarrollo de
las alternativas de panificacion, de esa forma se pudo obtener producto de buena
calidad, ddndonos buenos resultados de aceptabilidad en medio de degustaciones por
parte de profesionales de gastronomia en hedonica se utiliz6 una escala hedonica para
su calificacion de igual manera a nuestro publico potencial de la panaderia Don

Pastelito.
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16. RECOMENDACIONES

> Se recomienda tomar en cuenta las diferentes métodos o técnicas que
se pueda aplicar a un producto por medio de la experimentacion, para saber en cual
de los casos nos da mayores resultados favorables que nos ayuden a llegar a un

producto de calidad.

> Se recomienda tener muy presente al momento de dirigirnos a
profesionales de area gastrondmico o publico potencial, que la informacion que ellos
nos puedan brindar sea de suma relevancia y veracidad para poder implementarla en
el desarrollo de nuestro producto y el mismo al final cumpla con pardmetro

establecidos.

> Se recomienda trabajar de manera correcta aplicando las técnicas y
métodos correspondientes al producto a desarrollar, tomando muy en cuenta normas
BPM (buenas practicas de manufactura), y recomendaciones dadas por parte de la
degustacion de docentes y publico potencial en tanto a sabor y textura para de esa

forma poder obtener un producto cien por ciento aceptable en el medio.
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18. ANEXOS

18.1. Certificados varios
18.1.1. Certificado aprobacion de tema

VICERRECTORADO ACADEMICO

Loja, 06 de julio del 2021
Of. N° 157-V-ISTS-2021

Sr. Gutiérrez Castillo Luis Anthony
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DEL ISTS
Ciudad

De mi consideracion:

Por medio de la presente me dirijo a ustedes para comunicarles que una vez
revisado el proyecto de investigacion de fin de carrera de su autorfa titulado
“APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS, EPICARPIO DE PINA,
GUINEO, NARANJA, MANDARINA, MANGO, CHONTADURO,
DURAZNO, BERENJENA DULCE EN EL DESARROLLO DE UNA
LINEA DE PANIFICACION PARA MEJORAR LA OFERTA DE LA
PANADERIA DON PASTELITO LOJA, 20217, el mismo cumple con los
lineamientos establecidos por la institucion; por lo que se autoriza su
realizacion y puesta en marcha, para lo cual se nombra como director de su
proyecto de fin de carrera (el/la) Lic. Nancy Marina Guzman Villa.

Particular que le hago conocer para los fines pertinentes.

Atentamente,

2 il
Lz

3 In_g,'Géﬁhén Patricio Villamarfn Coronel Mgs.

[ _VICERRECTOR ACADEMICO DEL ISTS

¢/c. Estudiante, Archive

Matriz: Miguel Riofrio 156-25 entre Sucre y Bolivar, Telfs: 07-2587258 /07-2587210 Pagina Web:
wwy gl i sduec




18.1.2. Certificado de la empresa

Loja 19 de Julio 2021

CERTIFICADO

Yo José Alexander Quinde Serrano con CI. 1150973723. En calidad de gerente y
duefio de la Panaderia y Pasteleria Don Pastelito certifico que al SR. LUIS ANTHONY
GUTIERREZ CASTILLO CON CIL 0803586569, ESTUDIANTE DE LA
CARRERA DE GASTRONOMIA DEL INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO SUDAMERICANO, se acepté la solicitud para el desarrollar el
proyecto de fin de carrera con el tema “Aprovechamiento de sub productos epicarpios
de (pifia, guineo, naranja, mandarina, mango, chontaduro, durazno, berenjena
dulce) en el desarrollo de una linea de panificacion para mejorar la oferta de la
panaderia _DON PASTELITO Loja 2021.

En lo que a mi concierne es todo lo que puedo certificar en honor ala verdad, pudiendo
hacer uso del presente certificado con fines pertinentes.

Atentan7te
Jﬂ/
José Alexander Quinde Serrano

CL 1150973723

cel 041.8669%9%
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18.1.3 Peticion carrera de gastronomia a la empresa

12 de Julio del 2021
Sr: José Alexander Quinde Serrano

DUENO Y PROPIETARIO DE LA PANADERIA Y PASTELERIA “DON
PASTELITO”

En su despacho

Reciba un cordial y atento saludo con el deseo maximo de éxitos en las funciones
que usted muy acertadamente realiza, en especial por parte del Instituto Superior
Tecnologico Sudamericano, del Tlgo. Carlos Valdivieso en calidad de Coordinador de la
carrera de Gastronomia, la presente es para solicitarle de la manera mas comedida, a su
distinguida persona, le permita desarrollar el proyecto de fin de carrera del estudiante
Luis Anthony Gutiérrez Castillo con cedula de identidad 0803586569 con el tema

“Aprovechamiento de sub productos cpicarpios de¢ (pifia, guineo, naranja,

ina, go, chontaduro, durazno, berenjena dulce) en el desarrollo de una

linea de panificacion para mejorar la oferta de la panaderia _DON PASTELITO

Loja 2021” Mismo que serd de aportacion para su prestigiosa institucion

En espera de consideracién ante lo mencionado, le extendemos nuestro agradecimiento

por la oportunidad brindada

Tlgo. Carlos Valdivieso

Vi

C I R DE LA CARRERA
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18.1..4. Certificado de tema de investigacion a la empresa

Pastelits

e A
TR AT A RASTELS
>

Loja 13 de septiembre 2021

Yo José Alexander Quinde Serrano con CL 1150973723. En calidad de gerente y
duefio de la Panaderia y Pasteleria Don Pastelito certifico que al SR, LUIS ANTHONY
GUTIERREZ CASTILLO CON CIL 0803586569, ESTUDIANTE DE LA
CARRERA DE GASTRONOMIA DEL INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO SUDAMERICANO, cumplié con todos los objetivos planteados en
su proyecto, el cual se llevd a cabo como proyecto de fin de carrera con el fema
“Aprovechamiento de sub productos epicarpios de (pifia, guineo, naranja,
mandarina, mango, chontaduro, durazno, berenjena dulce) en el desarrollo de una
linea de panificacion para mejorar la oferta de la panaderia _DON PASTELITO
Loja 2021.

En lo que a mi concierne es todo lo que puedo certificar en honor ala verdad, pudiendo
hacer uso del presente certificado con fines pertinentes.

Atentamente.

José Alexander Quinde Serrano
CL 1150973723

Gerente de la Panaderia

Col. 097869194

100
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18.1.5. Moledo de encuesta

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTHONOM]A
SUDAMERICANO G

Hacemos gente de talento!

ENCUESTA

Reciban un cordial saludo, el objetivo de la presente encuesta es recopilar informacion
que aporte al proyecto de investigacion denominado “Aprovechamiento de
subproductos, epicarpio de (pifia, guineo, naranja, mandarina, mango, chontaduro,
durazno, caqui, berenjena dulce) en el desarrollo de una linea de panificacion para
aportar productos a la oferta de la pasteleria DON PASTELITO Loja 2021”, razén
fundamental por la cual se pide sinceridad al momento de responder las interrogantes.

Marca que con una x frente a la respuesta

EDAD
15-30 ()
30-45 ()
SEXO

Masculino ()
Femenino ( )
45-60 ( )
Preguntas

1. (Conoce usted que son los sub productos?
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Si ()
No ()
2. (Sabia usted que la utilizacion y aprovechamiento de subproductos ayuda a evitar

la contaminacion del medio ambiente,?

Si ()
No ()
3. Sabe usted, que se puede utilizar los subproductos para realizar distintos tipos de
alimentos
Si ()
No ( )
4. (En qué area gastrondmica le gustaria que se implemente los subproductos? Marque

tres una opcion
Panaderia ( )
Reposteria ()
Cocina caliente ()
Cocina fria ( )

Garde manger ( )

Cocteleria ()

5. (Cree usted que al desarrollar una harina a base de subproductos sea de impacto en
la elaboracion de distintas alternativas gastronémicas

Si( )
No ()
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6. (Cree usted que desarrollar una linea de panificacion a base de subproductos, tendra
gran acogida en el publico lojano?

Si ()

No ()

7. (Con cuanta frecuencia consume pan?
2 veces alas semana ()

4 veces ala semana ()

Todos los dias ()

8. (Al momento de usted adquirir productos de panaderia que es lo primero que toma
en consideracion?

Peso o cantidad ()

Calidad ()

Sabor ( )

Otros ()

9. (De la amplia variedad de productos de panificacion que tenemos en el mercado

cudl de ellos usted consume con mayor frecuencia? marque 3 opciones

. Pan dulce (G
. Pan de sal ()
. Pan de yema ( )
. Pan de Leche ( )

. Cachos ( )

. Enrollados ( )

. Bollos ()

. Enrollado de jamén ()

. Otros ()
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10. LAl momento de realizar una linea de panificacion con la utilizacion de
subproductos cuanto pagaria por un producto con un peso de 60g??

0.30 ctvs. ()
0.20 ctvs. ()
0.15ctvs. ()

11. (Al desarrollarse una linea de panificacion a base de subproductos piel o cascaras
de frutas, usted estaria dispuesto a consumir los productos?

Si ()
No ()

Gracias por su colaboracion
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18.1.6. Modelo de entrevista

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTHONOM]A
SUDAMERICANO G

Hacemos gente de talento!

ENTREVISTA

Reciban un cordial saludo, de manera amable solicito su ayuda para llenar la siguiente
entrevista con la cual se llegara ampliar el conocimiento ya adquirido del presente tema:
“Aprovechamiento de subproductos alimentarios, epicarpio de (pifia, guineo, naranja,
mandarina, mango, chontaduro, durazno, caqui, berenjena dulce) en el desarrollo de
una linea de panificacion”.

PREGUNTAS

1. (Qué opina de los subproductos, como impactan en la elaboracion de distintos tipos
de alimentos? Fundamente su respuesta

2. (Al momento de utilizar subproductos como materia prima, qué métodos y técnicas
recomienda utilizar, para aprovechar correctamente los subproductos? Argumente su
respuesta
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3. (Basado en su experiencia en que area de la gastronomia cree que sera favorable el
uso de subproductos como materia? ;Por qué?

4. (Cual seria el punto de vista principal a tomar en cuenta al desarrollar productos de
panificacion con subproductos para llegar a tener producto de excelentes caracteristicas?
JPor que?

5. (Piensa usted que al momento de desarrollar una linea de panificacién con
subproductos de frutas se obtendra un producto que cumpla con estandares de calidad para
ser ofertado al publico lojano? ;Por qué?

6. (Qué métodos usted nos recomendaria para la elaboracion de productos de
panificacion al utilizar una harina de subproductos de frutas como materia prima principal ?
JPor qué?
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18.1.7. Modelos de evaluacion sensorial
FICHA DE EVALUACION SESORIAL

108

CATEGORIA/MUEST
RAS

TRA
1.005

TRA1
0051

TRAL1
.0052

TRAL1
.0053

TRA1
0054

TRA1
0055

TRA1
0057

TRA2
.0060

TRA2
.0061

TRA2
.0062

TRA2
.0063

TRA2
.0064

TRA2
0065

TRA2
.0067

COLOR

AMARILLO CLARO

AMARILLO OSCURO

AMARILLO-
NARANJA

NARANJA

OLOR

FRUTAL

TROPICAL

CRITICO

FLORAL

SABOR

DULCE

AMARGO

ACIDO

INSiPIDO

TEXTURA

GRANULADA

FINA

GRUESA

Rugosa
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CATEGORIA/MUEST | TRA | TRA3 | TRA3 | TRA3 | TRA3 | TRA3 | TRA3 CATEGORIA/MUE | TRA1 | TRA2 | TRA3
RAS 3.007 | .0071 |.0072 |.0073 |.0074 |.0075 |.0077 STRAS .0056 | .0066 |.0076
0
COLOR COLOR
AMARILLO CLARO CAFE
AMARILLO OSCURO CAFE-CLARO
AMARILLO- CAFE- OSCURO
NARANJA
NARANJA OSCURO
OLOR OLOR
FRUTAL FRUTAL
TROPICAL TROPICAL
CRITICO CRITICO
FLORAL TOSTADO
SABOR SABOR
DULCE DULCE
AMARGO AMARGO
ACIDO ACIDO
INSIPIDO INSIPIDO
TEXTURA TEXTURA
GRANULADA GRANULADA
FINA FINA
GRUESA GRUESA
Rugosa Rugosa
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18.1.8. Modelo de evaluacion hedonica

Nombre:
Fecha:

Tema “Aprovechamiento de sub productos epicarpios de (pifia, guineo, naranja, mandarina,
mango, chontaduro, durazno, berenjena dulce) en el desarrollo de una linea de panificacion

Estimados docentes y profesionales Gastronomicos del ISTS, se pide su apoyo y
colaboracion en la presente Evaluacion heddnica a desarrollar en donde se dard a degustar
las distintas alternativas de panificacion, se pide marque con una x en la escala que describa
su nivel de agrado del producto al momento de la degustacion.

Ficha de evaluacion hedonica

ESCALA / 1 |2 |3 4 516 7 8 9 |10|11|12]13 |14 |15
PRODUCTO

Me gusta
bastante

Me gusta
mucho

Me gusta

Me gusta
poco

Me gusta
ligeramente

No me atrae

Me disgusta

Me disgusta
ligeramente

Me disgusta
bastante

Me disgusta
mucho

No me gusta

TOTAL
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18.1.9. Presupuesto

Tabla 31 presupuesto Proyecto de investigacion

Detalle valor
Obtencion de materia prima S 250,00
Prestacion de instalcaiones y Maquinaria | S 200,00
impresiones S 20,00
Borradores de proyectos S 10,00
trasporte S 50,00
Internet S 20,00
Gas S 10,00
Imprevistos S 50,00
presupuesto de titulacion S 864,00
total S 1.474,00

Fuente: Luis Gutiérrez



18.1.10. CRONOGRAMA

112

Meses Abril Mayo junio Julio Agosto Septiembre
'TVIDADES 1|1 1 1|1 2121212
Semanas 112(3 5167 011 4 8 19 123 |4

Elaboracion del proyecto

Aprobacion del "proyecto

Elaboracion del marco tedrico

Elaboracion de entrevista

Trabajo de campo para recabar informacion sobre la
elaboracion

de productos de panificacion

Recoleccion de insumos e ingredientes

Experimentacion de platillos innovadores

Presentacion de resultados

Presentacion de borrador de tesis

Revision de parte del director

Aprobacion de tesis

Disertacion

Impresion y presentacion final
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18.1.11. RECETAS ESTANDAR

(. INSTITUTO TECNOLOGICD r
D SUDAMERICAN HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: Pan basico de sal harian de hepicarpio de frutas
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
leche 240ml
LEVADURA 5g
SAL 78
manteca 90g
huevos 2U
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Proced a lar todos los ingrdi en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche comenzamos con el amasado durante unos 10 a 15 minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y porcionamos segin el peso deseaso 65-70g
aproximadamentre , boleamos para darle forma al pan y dejamos reposar por 2da vez por 10
minutos

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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INETITUTO TECNOLOBICG r
P e HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: Mini Pan baguette harian de hepicarpio de frutas

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
AGUA 240ml
LEVADURA 5g
SAL 78

PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando agua en nuestra mescla para poder amasar

q

4. una vez ocupemos toda el agua co con el durante unos 10 a 15 minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y porcionamos segin el peso deseaso 65-70g
aproximadamentre , estiramos alargadamente para darle forma al pan y dejamos reposar por 2da
vez por 10 minutos

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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[. INSTITUTO TECNOLOBICO ,
) CUDAMERICAND HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: PAN BOLLO DE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
agua 200g
LEVADURA 10g
SAL 7g
mantequilla 200g
huevos 2u
miel de panela 200g
PROCEDIMIENTO

1. procedemos a pesar todos los ingredientes de acuerdo alas cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar
4. una vez ocupemos toda la leche y la miel de panela , comenzamos con el amasado durante unos
10a15

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo ifi porei y bol para darme forma
alpan , aplastamos una pequeiia porcion de queso en la parte superio del pan y dejamos el 2do
reposo por 10 miniutos

7. llevamso al horno pre calentado a 175 por unos 15 minutos
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l. B pancae HOJA DE FABRICACION

Hacewse qeirte 4

NOMBRE DE LA RECETA: PAN ESPECIAL CON JALEA HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 1508

HARINA DE TRIGO 220g

200g

10g

78

jalea de frutas

PROCEDIMIENTO

1. procedemos a pesar todos los ingredientes de acuerdo alas cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche , con el unos 10 a 15 minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos estiramos la masa por completo en forma de
rectangulo espacimos la jalea de frutas y en rrollamos con cuidado luero cortamos aporcimado de
5,6 cm y dejamos el 2do reposos por 10 minutos

7. llevamso al horno pre calentado a 175 por unos 20 minutos
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[. INSTITUTO TECNOLOBICO 4

) SUDAMERICANG HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: PAN DE MOLDE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 600g
HARINA DE TRIGO 900g
leche 500ml
LEVADURA 20g
SAL 20g
mantequilla 300g
huevos 2u
pasas 150g
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche , comenzamos con el amasado durante unos 10 a 15 minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y muy suave inicorporamos las passas en
nuestra mas muy bien luego en una placa engrasada la colocamos para que tome forma y dejamos
en leudo una 2da vez por 10 minutos

7. llevamso al horno pre calentado a 175 por unos 20 minutos
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[. INSTITUTO TECNOLOBICO L4
P SRAMERICANO HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: PAN DULCE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
[ |
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
leche 500ml
LEVADURA 10g
SAL 78
manteca 100g
huevos 2u
azucar 150g
canela en polvo C/N
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche , comenzamos con el amasado durante unos 10 a 15 minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y porcionamos segin el peso deseaso 65-70g
aproximad. tre , luego bol para darle forma al pan y dejamos reposar por 2da vez por
10 minutos

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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a
[. INETITUTO TECNOLE r
) SUDAMERICANG HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: PAN YEMA HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
leche 240ml
LEVADURA 5g
SAL 78
yemas 3u
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar
4. una vez ocupemos toda la leche , aiadimos las llemas de huevo incorporasmos bine y

con el durante unos 10 a 15

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y porcionamos segiin el peso deseaso 65-70g
aproximad re , luego bol para darle forma al pan y dejamos reposar por 2da vez por
10 minutos

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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(. INSTITUTO TEENOLOBICD 4
P SoodEcote HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: PAN ESPECIAL CON QUESO HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
Agua 200ml
LEVADURA 10g
SAL 7g
manteca 100g
huevos 2U
queso mozarrella 50g
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche con el o durante unos 10 a 15 minutos

S. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y porcionamos segiin el peso deseaso 65-70g
aproxi re, h. uinn pequeiio espacion para col el queso y luego boleamos para

darle forma al pan y dejamos reposar por 2da vez por 10 minutos

d "

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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CNOLOE r
CANO HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: PAN ENRROLADOS HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
leche 200ml
LEVADURA 10g
SAL 7
manteca 100g
huevos 2u
AZUCAR 30g
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche comenzamos con el amasado durante unos 10 a 15 minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
0_

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos, estiramos la masa en con la ayuda de un bolillo
en forma cuadrada en un puntp medio sin dejar muy delgada la supercifice, realizamos cortes
verticales en toda la masa luego procedemos a enrrollar cada corte y dejamos reposar

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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l. INSTITUTO TEENOLO

. SUDAMEHIWES

eite &

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: PAN DE HUEVO DE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
leche 150ml
LEVADURA 5g
SAL 78
mantequilla 70g
huevos 10u
azucar 100g

PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

dod T

4. una vez ocupemos toda la leche afadimos las yemas y con el

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y porcionamos segtin el peso deseaso 60- 70g
aproximadamentre , boleamos para darle forma al pan y dejamos reposar por 2da vez por 10
minutos

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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(. INSTITUTO TEENOLOBICO 14
) SUDAMERICANG HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: PAN RELLENO DE CHOCOLATE DE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
leche 240ml
LEVADURA 5g
SAL 78
mantequilla 70g
huevos 3u
azucar 508
cacao en polvo 100g
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche con el do d te unos 15a a 20minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

relaizamo nuestra cobertura de chocolate con cacao en polvo azucary mantequilla

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos estiramos toda la masa cubrimoss con cobertura
de chocolate envolbemos toda la masa y cortamos de 5a 6 cm aprocimadamente.

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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l. INSTITUTO TECNOLOBICO 14
) SUDAMERICANG HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: Pan basico de leche harian de hepicarpio de frutas
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
leche 200ml
LEVADURA 10g
SAL 78
manteca 130g
huevos 3u
azucar 130g
ecencia de vainilla C/N
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche con el do d te unos 15a a 20minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y porcionamos segtin el peso deseaso 60- 70g
aproximadamentre , boleamos para darle forma al pan y dejamos reposar por 2da vez por 10
minutos

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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(. INSTITUTO TEENOLOBICO 4
D SUDAMERICANG HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: PAN ENRROLADOS DE JAMON HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
leche 200ml|
LEVADURA 10g
SAL 78
manteca 100g
huevos 2U
AZUCAR 30g
JAMON ESPECIAL 50g
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche con el do d te unos 10 a 15 minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos, estiramos la masa en con la ayuda de un bolillo
en forma cuadrada en un puntp medio sin dejar muy delgada la supercifice, realizamos cortes
verticales en toda la masa colocamos la porcion de jamon luego procedemos a enrrollar cada
corte y dejamos reposar

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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[. INSTITUTO TECNOLOBICO 4

) SLDAVERCANO HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: PAN BUFFET DE HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 80g
HARINA DE TRIGO 150g
leche 50g
LEVADURA 10g
SAL 78
manteca 50g
huevos 1u
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche con el do di te unos 10 a 15 minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y porcionamos segin el peso deseaso 65-70g
para darle forma al pan y dejamos reposar por 2da vez por 10

aproxil Te.,

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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(. INSTITUTO TEENOLOBICO 14
P e HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: PAN DE HAMBURGUESA HARIANA DE EPICARPIO DE FURTAS Y HARINA DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HARIA DE EPICARPIO DE FRUTAS 150g
HARINA DE TRIGO 220g
leche 240ml
LEVADURA 5g
SAL 78
manteca 70g
ajonjoli 10g
azucar 50g
PROCEDIMIENTO

1. Se procede a pesar los ingredientes tomando muy en cuenta las cantidades

2. Procedemos a mesclar todos los ingrdientes en seco

3. Luego dea poco vamos incorporando leche en nuestra mescla para poder amasar

4. una vez ocupemos toda la leche comenzamos con el amasado durante unos 10 a 15 minutos

5. despues de aver acabo con el amasado dejamos reposar por 10 minutos tapado y en un lugar
fresco

6. una vez pasado el primer reposo desgasificamos y porcionamos segin el peso deseaso 65-70g
aproximadamentre , boleamos para darle forma al pan y dejamos reposar por 2da vez por 10
minutos

7. llevamso al horno pre calentado a 165° por unos 20 minutos
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19. Evidencias fotograficas

19.1. Evaluacion sensorial

A=
rieese )
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19.2. Evaluacion hedonica sensorial
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19.3. Elaboracion del producto Pan con harina de epicarpio de frutas
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Evaluacion sensorial Publico potencial

19.4.
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