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1. RESUMEN

Hoy en dia, la sociedad esta muy apegada al desarrollo sustentable y sostenible,
en consecuencia, nos preocupamos por lo que comemos y de donde provienen los
diferentes productos que ingerimos, puesto que los alimentos industrializados a largo
plazo ocasionan enfermedades no transmisibles como la obesidad, diabetes e

hipertension.

La presente investigacion tiene como objetivo el desarrollo de una linea de
reposteria a base de helados fitt, proyecto que se desarroll6 a base del método
hermenéutico que aporto a obtener informacion relevante aplicando entrevistas y
encuestas, que corroboraron la alta aceptabilidad del producto, método fenomenolégico
se recolecto informacion legitima sobre procesos de obtencion de azucar hacia frutas y
hortalizas, métodos de prensado para la obtencion de grasas vegetales y pasteurizacién
de bebidas vegetales, aplicando la metodologia practico proyectual se estructuro la
composicion de los helados para asi poder cumplir con los procesos correctos para la
elaboracion del producto llevandonos asi a la prueba de evaluacion sensorial y hedonica

para corroborar la primera impresion del producto innovador.

Mediante la practica de BPM y procesos de mantecacion artesanal pudimos
elaborar un producto innovador y nutritivo manteniendo caracteristicas como sabor y
textura haciéndolo de agradado hacia el publico, cumpliendo con estandares de calidad

en postre en nuestro medio



2. ABSTRACT

Nowadays, society is too close to maintainable and sustainable development,
consequently, it is important to care about our feed and be aware of where the products
come from due to long-term industrialized foods that can cause disorders such as obesity,

diabetes, and hypertension.

The objective of this research aims to a confectionery line: fitt ice cream, a project
that was developed based on the hermeneutic method that contributed to obtaining
relevant information by applying interviews and surveys, which corroborated the high
acceptability of the product, phenomenological method information was collected law on
processes for obtaining sugar from fruits and vegetables, pressing methods for obtaining
vegetable fats and pasteurization of vegetable drinks, applying the project-practical
methodology, the composition of the ice cream was structured in order to comply with
the correct processes for the elaboration of the product, it was subjected to sensory and

hedonic evaluation to corroborate the first impression of the innovative product.

Finally, through the proper practice of BPMs and artisanal shortening processes,
it was possible to achieve a safe, innovative, and nutritious product, maintaining
characteristics such as flavor and texture, making it pleasing to the public, and complying

with quality standards for desserts in our environment.



3. PROBLEMATICA

A nivel mundial la oferta y demanda de alimentos industrializados aumentan un
8,3% anual, causando enfermedades cardiovasculares, obesidad, diabetes, hipertension y
colesterol. Segun el informe de la OPS/OMS en los afios 2000 a 2013 la demanda de
productos ultra procesados aument6 un 48 % en 13 paises de Latinoamérica, mientras

que en América del norte disminuyeron un 9,8%. (OPS, 2015)

En la mayoria de los paises el consumo de los helados es a base de lacteos, un
claro ejemplo son las empresas Magnum de la firma de Unilever, Nestlé y McDonald 's.
Segun datos de la Asociacion Internacional de productos lacteos el pais que lidera en el
consumo per capita de helados es Nueva Zelanda (26.3 L), seguido de Estados Unidos
(22.5 L) y Canada (17.8), dentro de este ranking dentro de Latinoamérica el pais con mas

consumo es chile con un consumo de 6 L. (Liendo & Martinez, 2007)

En Ecuador, durante los ultimos afios debido a la globalizacién se ha registrado
que un 50% de la poblacién su alimentacién se basa principalmente en alimentos
procesados y ultra procesados, dejando de lado los productos altos en nutrientes. Estos
cambios de patrones alimenticios provocan la presencia de enfermedades, como asegura
el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos [INEC] (2012) donde nos da a conocer que
en el Ecuador la cifra de personas con sobrepeso y obesidad es de 5'558,185. (Cazar,
2013)

Solo en Ecuador en el afio de 2019 se consumié mas de 300 millones de paletas
de helados lo que representa un per capita de 18 L por cada habitante, en el afio de 2020
a pesar de la pandemia del Covid-19 la industria de la peleteria tuvo una caida del 15%,
pero con una pronto recuperacion del mismo par al siguiente afio, seguida de la empresa
topsy que representa un 17,6 % del mercado de los helados moviendo alrededor de 170
millones, en el pais la dos temporadas en las que se presenta mayor consumo de helados

esen la region costa. (EI Universo, 2021)



Entendemos por superfood aquellos alimentos que son 100% naturales y que
contienen una cantidad alta de nutrientes en pequefias cantidades, estos ademas de nutrir
al cuerpo, aumenta la energia, ayudan a desintoxicar el organismo mejorar la inmunidad
y el bienestar general un gran ventaja es que al ser productos enteros se asimilan de una
mejor manera dentro de nuestro organismo, de forma similar los octégonos son
advertencias que le permiten al consumidor identificar si determinado producto es “Alto
en aztcar”, “Alto en grasas saturadas”, “Alto en sodio” 0 “Contiene grasas trans”, dichas
alertas nos permiten estar alerta al consumo excesivo de estos nutriente criticos, los
octdgonos serviran como herramienta para que el consumidor este informado del exceso
de dichos nutrientes. (Apricot, 2015)

En la ciudad de Loja los datos nos muestran que en la dieta alimentaria diaria un
6,86% es de grasas y de azUcares, lo que aumenta el riesgo de aparicion de enfermedades
crénicas no transmisibles como la obesidad o diabetes mellitus. Segun estudios de La
Facultad de la Salud de la Universidad Nacional de Loja se dio a conocer que solo en la
provincia de Loja las personas diagnosticadas con diabetes sobrepasan los 10.000 a
20.000 pacientes sin embargo cabe recalcar que este es un nimero perteneciente de

pacientes registrados. (Cronica Loja, 2020)

En Loja el consumo de helados industrializados es alta, razén por la cual se
pretende desarrollar una linea de helados libre de octégonos, es decir sin azucar refinada,
grasas saturadas y grasas trans, debido a que el consumo de estos componentes causa
enfermedades en el consumidor, nuestro producto estara compuesto por ingredientes altos
en nutrientes, es decir alimentos superfood (tales como: grasas de fuentes vegetales,
leches de fuentes vegetales y frutas) debido a que estos ingredientes son beneficiosos para
nuestra alimentacion por su alto contenido de vitaminas, asi mismo estos podran ayudar
a mejorar la provisién de los consumidores y son esenciales para mantener activo y con

energia nuestro sistema inmunoldgico. (Sinche & Armijos, 2012)



Hemos optado por ofrecer y dar a conocer un producto superfood es decir
alimentos altos en nutrientes, para promover habitos saludables con una alimentacion
adecuada ya que es muy importante para la salud del ser humano mantener un equilibrio
entre el consumo de azUcares y grasas animales, siendo asi una alternativa los helados fitt
tomando ambas necesidades y reemplazandolas por productos naturales libres de los

mismos dando origen a un postre agradable entre sabores, texturas y nutrientes.



4. TEMA

"DESARROLLO DE UNA LINEA DE REPOSTERIA A BASE DE HELADOS
BAJOS EN GRASAS, SIN AZUCAR ANADIDA Y CON INGREDIENTES
SUPERFOOD, PARA OFERTAR NUEVOS E INNOVADORES PRODUCTOS EN LA
HELADERIA GREENFROST DEL CANTON CATAMAYO, 2022.”



5. JUSTIFICACION

Con el fin de promover la creacion e implementacion de nuevas alternativas
gastrondmicas y formar nuevos tecndlogos de talento dentro del area de la carrera de
Gastronomia en el Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano, se ha implementado
dentro de su malla académica la actividad de un proyecto de investigacion e innovacion
con el objetivo de obtener nuestro titulo de tercer nivel y con el fin de promover la
creacion de un nuevo producto que aporte a la ciudadania donde asi resultado la
implementacion del presente tema: “Desarrollo de una linea de reposteria a base de
helados bajos en grasas, sin azucar afiadida y con ingredientes superfood, para ofertar
nuevos e innovadores productos y evitar el consumo de alimentos industrializados ya sean

procesados Yy ultra procesados en la Provincia de Loja-Canton Catamayo”.

El presente proyecto de investigacidén busca generar un impacto social positivo
dentro de la poblacion del Canton Catamayo debido a que dara la oportunidad a la
poblacion de consumir y de degustar helados fitt libres de octdgonos y mejorados con
alimentos superfood, es decir lo que se busca generar con este proyecto es crear una nueva
linea de helados con el fin no solo de ofrecer un producto saludable y con una textura
agradable al consumidor sino también conservar las caracteristicas propias del mismo del
helado para cuando el confirmo deguste el poste frio tenga en mente que muy aparte del
sabor de conservar una textura cremosa un temperatura adecuada, el producto que esta
consumido es saludable y no representa ningan peligro a su salud més bien la cuidada y

protege.

De la misma forma dentro de la linea de helados Fitt la estructura y composicion
del mismo no representara un posible dafio al estado de salud ya sea tanto para personas
intolerantes a la lactosa como a las que padezcan de una enfermedad de diabetes y/o
similares, siendo asi la linea de helados fitt como una alternativa gastrondmica de postres
frios saludables y enriquecidos en alimentos superfood debido a su alta aporte

nutricional.



El presente proyecto permitird que la poblacion vea esta opcion de helados fitt
como accesible ya que su precio, sabor y textura sera similar al de los existentes dentro
del mercado por tanto al momento de adquirir el producto sera visto como una opcion a
consumir mas al utilizar productos superfood tales como: el limén dulce, mora, fresa,
naranja, mango, cafa, y como grasas vegetales tendremos el aguacate, guineo maduro,

coco, entre otros.

Dentro del aspecto econémico-cultural del presente proyecto de investigacion con
la produccion y elaboracion de estos helados fitt se apoyaréd al pequefio agricultor y
productor del cantén Catamayo debido a que se utilizaran productos que se encuentran
dentro de la localidad por tanto se estimulara el cultivo, produccion y venta de los mismos
para para la produccion de los helados asi como para el consumo de los productos base

de los mismos.

En el area del emprendimiento el presente proyecto de investigacion busca
desarrollar una empresa de innovacion ya que se toma como guia o punto de partida la
elaboracion de helados fitt libres de octdégonos (grasas trans, azlcares, sodio, etc.) para
mejorar la calidad de vida con el consumo de postres frios en este caso helados, creando
cambios significativos en la oferta y demanda del mercado de la peleteria en el canton

Catamayo.



6. OBJETIVOS

6.1. Objetivo general:

Elaborar una linea de reposteria a base de helados bajos en grasas, sin azlcar

afladida mediante la seleccion de alimentos superfood aplicando los procesos de:

Mezclado, Pasteurizacién, Homogeneizacion, Maduracion, Mantecacion y envasado

para ofrecer una nueva alternativa de alimentacion saludable dentro de los postres frios

en el cantén de Catamayo en la provincia de Loja.

6.2. Objetivos especificos:

Realizar un sondeo de mercado mediante encuestas a la poblacion de
Catamayo y entrevistas al personal de la heladeria Greenfrost, para
reconocer cual es el nivel de insercion de la nueva linea de reposteria
dentro del mercado.

Recopilar informacion real y veridica de articulos de revista, articulos
cientificos, paginas web, libros, videos, entre otros, para poder tener mas

discernimiento y desarrollar un excelente proyecto.

Desarrollar una nueva linea de helados sin azlcar afiadida con alimentos
superfood mediante los procesos de mezclado, pasteurizacion,
homogenizacidn, maduracion, mantecacion y envasado. Manteniendo su
textura, sabor y olor, para asi poder elaborar el producto, disefiar y entregar
guias para exponerlo frente al local comercial con el que se trabaja

(greenfost).
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7. MARCO TEORICO

7.1. Marco institucional

Empresa: GREENFROST

Imagen 1: Heladeria greenfrost Catamayo
Fuente:https://ec.worldorgs.com/catalogar/catamayo/
helader%C3%ADa/green-frost-heladeria.

7.1.1. Mision:

Brindar a nuestros clientes productos de alto valor nutritivo con un sabor
insuperable, basdndonos en los parametros integros de la calidad, lo que nos permite

brindar un excelente servicio en cada uno de nuestros puntos de venta.

7.1.2. Vision:

Ser la principal empresa de Frozen Yogurt en el Ecuador, proporcionando a
nuestros clientes productos de alta calidad y servicios, a precios competitivos y al
mismo tiempo garantizar un helado amigable para la salud.
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Imagen 2: Misién empresa.
Fuente:/www.greenfrost.ec/empresa

7.1.3. Historia:

Greenfrost nace en 2012 convirtiéndose en la marca pionera en ofrecer yogurt
helado en la ciudad de Santo Domingo de los Colorados, Ecuador. Actualmente esta
presente en 26 ciudades del pais con alrededor de 80 establecimientos y continta

expandiéndose con paso firme.

Greenfrost ha tenido un crecimiento dindmico en el mercado e industria de
alimentos y bebidas, con una gran aceptacion por las propiedades nutritivas y
saludables del producto. Destacandose por sus locales atractivos, con un disefio
confortable e innovador. Podemos decir orgullosos que estamos ante una marca
pionera a nivel nacional, no solo por dar a conocer el concepto de Frozen Yogurt en el
pais, sino también por haber dado con la mas deliciosa formula 100% original con el

sabor del auténtico yogurt.

7.1.4. Marca:

Greenfrost es una marca de helado de yogurt familiar, que ofrece en cada uno

de sus puntos de venta productos de calidad, 100% naturales que contribuyen a mejorar


http://www.greenfrost.ec/empresa
http://www.greenfrost.ec/empresa
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la calidad de vida de nuestros clientes y su salud. Capacitando constantemente a
nuestros franquiciados y colaboradores, garantizando asi un excelente servicio a

nuestros clientes.

7.1.5. Fabrica:

La calidad de Greenfrost no s6lo esta en el producto final, sino en todas las

materias primas empleadas en su elaboracion en nuestras modernas instalaciones.

7.1.6. Locales:

Nuestras heladerias cuentan con un ambiente agradable y moderno en donde
nuestros clientes pueden disfrutar de un refrescante helado junto a su familia y amigos,
poniendo a prueba su ingenio, combinando su orden con diferentes frutas tropicales,

aderezos, cereales y mermeladas naturales.

En Greenfrost, la demanda de candidatos para unirse a nuestra red ha superado
todas las expectativas. Actualmente contamos con mas de 80 locales en

funcionamiento en diferentes partes del pais y muchos mas en proyecto.

o V‘ - D -

Imagen 3: Locales greenfrost
Fuente:https://www.greenfrost.ec/locales/


http://www.greenfrost.ec/locales/
http://www.greenfrost.ec/locales/
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7.1.7. Producto:

Greenfrost es un frozen yogurt elaborado a base de productos nutritivos, esta
acompafiado de una gran variedad de frutas, mermeladas y cereales, que ademas de su
atractivo sabor lo hacen una opcién saludable a la hora de elegir un postre,
convirtiéndose en uno de los antojos favoritos de chicos y grandes. Su cémodo precio

y gran sabor lo convierten en su marca de identidad.

Imagen 4: Producto greenfrost
Fuente: https://www.greenfrost.ec/

7.1.7. Beneficios del frozen de yogurt:

Greenfrost cuenta con menos calorias que el helado tradicional, lo que lo hace
una opcidn ideal para una dieta equilibrada. Nuestro frozen yogurt esté elaborado con
leche desnatada y productos naturales sin conservantes, Greenfrost es un producto rico
en calcio, previene la formacion de bacterias en el intestino, fortaleciendo el sistema

inmunoldgico y la digestion completa.

El pro bidtico que contiene el yogurt regula la flora intestinal, ademas ayuda a

mantener la vista y la piel en perfecto estado gracias su gran aporte de nutrientes; por


http://www.greenfrost.ec/
http://www.greenfrost.ec/
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estas razones los amantes del helado prefieren a Greenfrost en lugar de un helado

tradicional.

7.1.9. Presentaciones del Helado:

¢ Helado Kids.
¢ Helado Pequerio.
¢ Helado Mediano.

¢ Helado Grande.

¢ Helado Extra grande.

LA ST IeLALI PTIRAES. MELAZE ESWE LA SR

SELADD LETRAGRLENDS

Imagen 5: Presentaciones helado.
Fuente: https://www.greenfrost.ec/nuestros-productos/

7.1.10. Frutas de los helados:

¢ Fresa.

o Kiwi.

¢ Durazno.
¢ Manzana.
¢ Sandia.

o Papaya.


https://www.greenfrost.ec/nuestros-productos/

7.1.11.

7.1.12.

Toppings de los helados:

e M&M
e Oreo

o Cereales
e Pasas

e Gomitas
e Grajeas

e Chocolate

e Malvavisco

e Coco
e Nuez
e Granola
e Mani

e Almendras

Salsas de los helados:

¢ Leche condensada.
¢ Chocolate derretido.
¢ Miel.

¢ Salsa de Mora.

s Salsa de Guayaba.

¢ Manjar de leche.

v Salsa de Pifa.

¢ Salsa de Maracuya.

¢ Salsa de higos.

15
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7.2. Marco Conceptual

7.2.1. Historia de helados

Existen varias historias sobre el verdadero origen de los helados por ejemplo
sefialan que hace muchos afios antes de Cristo los chinos fueron quienes mezclaban la
nieve de las montafias con frutas y miel con el fin de obtener un helado tipo granizado,
por otro lado se amerita que los romanos utilizaban nieve, frutas y miel para elaborar
un postre frio y refrescante, también relatan que Nerdn hacia traer la nieve de los Alpes

para poder preparar esta bebida helada.

Se dice que Fue Marco Polo que tras 20 afios de viaje por el Oriente el cual los
introdujo a finales del siglo XIII en Italia comenzando aqui la expansion poco a poco
por el resto de paises europeos, si bien es cierto se ponen en duda la veracidad de su
pais de origen ya que los escritos de marco polo no mencionan nada sobre los mismo,
sin embargo lo que se tiene claro es que la gran expansion de los helados comenz6

en Italia siendo su punto la partida la ciudad de Florencia.

Fue en Florencia donde el arquitecto, escendgrafo e ingeniero militar Bernardo
Buontalenti invent6 el “gelato” el primer precursor del helado sin embargo fue Marco
Polo a quien se le atribuye la divulgacion de la receta en Italia. En aquel entonces la
elaboracion de los helados era bastante compleja ya quera indispensable tener la nieve
y los medios para conservarla por lo que se derretian rapido asiendo de los mismos un
postre que solo los disfrutan los reye y las personas privilegiadas de la época, segun
referencias histéricas durante los siglos XVIy XVII solo las cortes de Francia, Espafia

e Inglaterra podian acceder a degustar los helados.

En Francia se dio a conocer por primera vez el helado cuando Catalina de

Medicis se caso con Enrique Il en Inglaterra fue cuando un cocinero incorporo a los
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zumos la leche ene siglo XV1 este invento fue de tan agrado al Rey Carlos | que al
cocinero se le dio una compensacion para que solo se lo sirviese al rey. Fue en el afio
de 1660 cuando el Italiano Pro copio invento una maquina que homogenizaba el zumo
de fruta, azucar y el hielo con que se elabora una crema bastante similar a la de hoy en
dia.

EL italiano Propio abrio el “Café Procope” considerada la primera heladeria
del mundo en la cual aparte de ofrecer café se servian helados y fue asi como se fue
popularizando el mismo, en sus inicios los italianos guardaban el secreto de cémo
elaborar helados sin embrago fue hasta el siglo XVII que las recetas de helados ya se
empezaron a incorporar dentro de los libros de cocina, ya para el afio de 1913 se cre6

la primera maquina continua para elabora helados. (PostresValor, 2015)

7.2.2. Helado

Un helado se lo puede definir como una preparacion que esta en estado sélido
0 semisolido por lo que ha sido expuesta a temperaturas muy bajas (congelacion).
Tenemos dos grandes grupos: los basados en agua, como los granizados y los sorbetes,
y los lacteos, elaborados con leche y nata. Los dos tipos de helados tienen
caracteristicas comunes ya que contienen: hielo, son dulces y tienen sabores
caracteristicos, la diferencia estd en la disposicién de sus componentes a nivel

microscépico: en su microestructura. (Sapifia, 2015)

Los helados son un alimento muy popular a nivel mundial ya que es producto
muy refrescante, cremoso e ideal para consumirlo en el verano, para su preparacion se
utilizan ingredientes que estan a nuestro alcance y disponibles en tiendas y mercados
tales como: la crema batida, azucares, agua y algunos tipos de edulcorantes para darle
un sabor determinado, para el proceso de los helados primeramente se los mezcla, se

procede a pasteurizar y finalmente el enfriamiento, desde el punto de vista nutricional
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estos cuentan con un alto nivel calorico. Hoy en dia su presentacion es en distintos

tamanos, formas y sabores. (Navarro, 2017)

7.2.3. Helados Fitt:

Es un producto artesanal, saludable y libre de octégonos debido a su bajo
contenido en grasas saturadas y en azucar, utilizando ingredientes novoandinos y
superfood resultando beneficiosos para nuestra alimentacion la estrategia de la
empresa Ice Fitt es diferenciarse por la ausencia de octégonos en toda su linea
manteniendo un muy buen sabor y textura con el uso de ingredientes andinos y con

alto contenido de nutrientes. (Chavez, 2020)

7.2.4. Helados cremosos:

Este tipo de helados dentro de su composicién son hechos a base de grasa
vegetal sobre las caracteristicas de la mezcla base y el producto final por lo general se
los elabora con una formulacién de mezcla para el helado en la cual la Unica variante
seran los estabilizantes, entre los ingredientes de su estructura tenemos: mezclas de
leche, crema liquida y azlcar, con un aroma natural o frutas ya sea pulpa o jugo de
las mismas (Alberto & Martinez 2011).

7.2.5. Helados de leche vegetal:

En el tipo de helado a base de leche vegetal su principal caracteristica es
que sblo contiene ingredientes naturales es decir estan libres de lacteos, gluten y soja
sin embargo contienen una pequefia cantidad de azucar natural que proviene del coco,
la cafa y el sirope de agave es asi como se presentan los helados veganos con su

principal concepto de ingredientes naturales tales como la leche de coco la cual es
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bastante conocida por no contener colesterol (que es el caso de la leche de vaca) y
enriquecido con un alimento superfood como es el caso de las almendras que son una

alta fuente de proteinas. (SanJuan, 2019)

7.2.6. Helados de agua:

Este tipo de helado es consiste generalmente, en un almibar aromatizado con
zumo o pulpa de frutas, o bien se puede usar una esencia, como un café bien cargado,
debido a la ausencia de cualquier tipo de grasa en el almibar hace que los cristales de
hielo que se formen sean grandes es por eso hay que se debe hacer un batido constante
y rapido para que el hielo durante el tiempo de congelacion pueda romper los cristales

segun se vayan formando y conservar suave el helado ah elaborar. (Jose, 2016)

7.2.7 Helados de frutas

Estos helados son un producto el cual su primer proceso es el batido, se
caracterizan por contener como minimo una fraccion promedio de fruta con el 15 %,
salvo el helado sea de limdn, wiki es decir con frutas que su pH sea alto basta con
agregarle el 10% de fruta, su valor calérico depende del porcentaje de carbohidratos,
edulcorantes, azucares. Por su fabricacion industrial estos helados se clasifican en
cuatro tipos: a base de componentes lacteos y con aire batido, con pocos componentes
lacteos y con aire batido, sin componentes lacteos y con aire batido, y sin componentes

lacteos y sin aire batido. (Huaroma, 2014)

7.2.8. Superfood

Los alimentos altos en nutrientes, es el procedimiento por el cual se categorizan

los alimentos de acuerdo a su composicion nutricional, ya que son una fuente rica en
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antioxidantes para un adecuado funcionamiento fisiologico del ser humano ya que
nuestro cuerpo no los puede producir por si solo. Estos ademas de nutrir el cuerpo,
ayudan a desintoxicar el organismo, aumentan la energia, mejoran la inmunidad vy el
bienestar general, su uso también sirve con el fin de etiquetado y regulacion de

publicidad de alimentos. (Erazo, 2014)

Los nutrientes no funcionan aisladamente en el sistema inmunoldgico, es
importante la interaccion entre nutrientes ya que la deficiencia de uno limita la
absorcién, uso de otro y se utilizan de manera sumamente eficiente dentro de nuestro
organismo. Numerosos estudios han demostrado la importancia del balance de
nutrientes en el ser humano, mejorando la inmunidad y el bienestar general ya que su
consumo es muy importante para mantenernos con energias, ya que los superfood tiene
un gran contenido de nutrientes como grasas mono insaturadas y poliinsaturadas,

vitaminas, aminoacidos esenciales y compuestos antioxidantes. (Innofood, 2018)

Los super-alimentos se los han utilizado desde muchos afios atras como la
cultura Maya, Azteca, Inca, Babil6nica, ya que tienen mas vitaminas, minerales,
antioxidantes y fotoquimicas, que cualquier otro alimento. Nos haran sentirnos y
vernos mejor, nos daran mas energia y ayudaran a nuestro cuerpo a luchar contra todo
tipo de enfermedades, gracias a su contenido de antioxidantes, vitaminas, minerales,
un poco de proteina, carbohidratos saludables y fitonutrientes que son a base de

plantas. (Frescura date un gusto, N/A)

7.2.9. Octogonos

Los octdgonos son los alimentos procesados tales como: sodio, azlcar y grasas
saturadas, estos ingredientes que se lo utiliza en un producto procesado, son malos
para la salud, por eso se ha optado establecer algunas parametros cuando los alimentos
tengan estas caracteristicas que superen los parametros técnicos, deberan incluir el

texto "alto en" sodio, azUcar y grasas saturadas, para ayudar a los consumidores a
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tomar decisiones informadas al momento de comprar fue presentada como una
propuesta para prevenir el sobrepeso y obesidad, para poder evitar su consumo.
(INSteractta, 2019)

Las advertencias de que un producto tenga o no octégonos han resultado ser de
las mejores sistemas de etiquetados para indicar que cierto producto o bebida tiene un
alto indice de sodio, azucar, sodio o sal, grasas saturadas y grasas trans, un estudio
realizado en Jamaica demostré que mediante el etiquetado conocido como seméaforo
ayudaba a los consumidores a determinar que productos eran menos perjudiciales para

su salud evidenciando la eficacia de los mismos. (OPS, 2021)

7.2.10. AzUcar:

El azucar es un ingrediente natural a base de la cafia de azicar que se ha
formado parte de la alimentacion humana durante miles de afios. El cuerpo
descompone los carbohidratos, entre los que se incluyen los azucares y almidones, en
glucosa. Los azucares son una importante fuente de energia, y la glucosa es el méas
importante para nuestro cuerpo, estudios comprueban que el cerebro humano necesita
unos 130 g de glucosa al dia para seguir funcionando. Algunos azlcares se encuentran
de forma natural en los alimentos (por ejemplo, frutas, verduras y leche), mientras que

otros se afiaden durante su procesamiento y la coccion. (Latin America, N/A)

7.2.11. Grasas trans

Las grasas trans contienen ciertas propiedades quimicas por lo general se
encuentra en alimentos procesados como los productos cocinados al horno, las
meriendas, los alimentos fritos, la grasa para freir, la margarina y ciertos aceites

vegetales. El consumo de grasa trans agrega el indice de enfermedades en el ser
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humano ya que aumenta las concentraciones de colesterol en la sangre y el riesgo de

padecer una cardiopatia. (FDA, 2018)

7.2.12. Sodio:

El sodio (Na) es un macro mineral que forma parte de la sal de mesa o cloruro
sodico, con formula quimica (CINa). Con el sodio presente en los alimentos de forma
natural seria suficiente para cubrir las recomendaciones establecidas. De hecho, la
mayoria de la poblacién toma mas sal en la dieta de la que debiera. Cuando los rifiones,
encargados de eliminarla, no pueden hacerlo al haber un exceso de este mineral, puede
producirse hipertension arterial. Como curiosidad, sefialamos que no todas las
personas con hipertension son sensibles a la retirada de sodio de la dieta. (Ruiz, 2021)

7.2.13. Heladeria

Se entiende por heladeria aquel establecimiento en el que se comercializan y
se dirigen helados por lo general consta de un exhibidor refrigerado en el cual los
helados se encuentran a la vista de las personas en el mismo estaran clasificados segtn
su tipo y seguin su sabor por lo general se trata de un establecimiento abierto que consta
de una gran entrada a la vista del publico al que se podra acceder de forma rapida se
tiene registro que en un momento las heladerias fueron portatiles eh aqui su origen de

los carritos de helados. (Heladeria, s.f.)

7.2.14. Reposteria

La palabra reposteria proviene del latin repositorius, la que significa “persona
encargada de reponer o guardar cosas” en sus inicios de le llamaba repostero aquella

persona que estaba encargada de administrar el almacén o la reserva de ciertos lugares



23

pero con el pasar de los afios este concepto fue cambiando y adaptandose al que
conocemos actualmente, hoy en dia entendemos por reposteria a la rama de la
gastronomia que esta encargada de postre dulces entre ellos: confituras, mermeladas,
pastas, jaleas, bizcochos y merengues entre los principales ingrediente que se utilizan

en la reposteria tenemos: azlcar, huevo, harina y leche. (Garcia, 2021)

7.2.15. INEM:

El Servicio Ecuatoriano de Normalizacion también conocido como “INEN”
tuvo su origen el 28 de agosto de 1970 esta institucion esté a cargo de la regularizacion
técnica y la metrologia, fue en 2007 que la ley del sistema de calidad ecuatoriana le
otorgd al INEN el estatus del brazo técnico el cual depende del ministerio de industria
y productividad, la responsabilidad de la institucion radica en el desarrollo,
publicacion y promocion de los estandares ecuatorianos y/o estandarizacién esto con
el fin de contribuir a la economia nacional , apoyar la sostenibilidad, promover la

salud, seguridad y bienestar de comercio nacional e internacional.

La mision del INEN es mejorar de forma continua la calidad y estandarizacién
del sistema productivo nacional asi mismo como la competitividad, confianza y
satisfaccion de la sociedad ecuatoriana esto lograndolo a través de la estandarizacion,
regulacion técnica, evaluacion de la conformidad y proceso de metrologia a todo lo
mencionado se le agrega el valor con talento humano el cual cumplira con los
requisitos legales y regulatorios la institucion también es miembro de la Comision
Panamericana de Normas (COPANT) y del Congreso de Normas del Area del Pacifico
(PASC). (ISO, N/A)

Los sellos de calidad otorgados por el INEM son de cierta manera una forma
de demostrar y certificar que ya sea las personas, procesos, productos o servicios todos
tienen la capacidad de satisfacer las necesidades y/o expectativas del cliente es

mediante este sello que un producto demuestra que fue fabricado bajo un sistema de
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calidad y cumple definitivamente con todos los requisitos establecidos en un
documento normativo de referencia es decir que la empresa reconoce que su producto
cumple con los requisitos establecidos en la norma técnica y ha sido sometido a una
auditoria de equipos, productos y sistema de gestion de calidad. (Gobierno del

encuentro, N/A)

7.2.16. Procesos de helados

El proceso de elaboracion de helados consiste en mezclar cantidades medidas
de forma precisa cada uno de los ingredientes, formando una mezcla homogénea esta
mezcla pasa a los congeladores o batidoras los cuales se encargan de incorporar el aire,
ya que se produce un aumento sustancial en el volumen del 85%. Luego el helado es
envasado, el producto final es endurecido y colocados en cuartos refrigerados. El
proceso de elaboracion es el siguiente: recepcion, almacenamiento, preparacion de los
ingredientes de la mezcla, pasteurizacién, homogenizacion, maduracion, saborizacion,
congelacion, aireacion, adicion de frutas a la mezcla , envasado, endurecimiento y

conservacion. (Gonzélez, 2007)

7.2.17. BPM

Las siglas BPM significan “Buenas practicas de manufactura” es decir son el
conjunto de principios basicos cuyo objetivo es garantizar al consumidor que el
producto se ha fabricado en unas correctas condiciones sanitarias asi mismo que se
han disminuido los riesgos inherente con respecto a la produccién de los mismos
podemos concluir que las BPM son el conjunto de directrices que definen la gestion y
manejo de acciones con el principal objetivo asegurar condiciones favorables para la
produccion de alimentos seguros asi mismo son de utilidad para el disefio y gestion de
establecimientos y para el desarrollo de procesos con respecto a la alimentacion.
(Intedaya, N/A)
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7.2.18. Tipos de helados:

Segun la normativa Ecuatoriana INEN 706 existen 10 tipos de helados:

Helado de crema de leche: Producto alimenticio, higienizado, edulcorado,
obtenido a partir de una emulsion de grasas y proteinas, con adicion de otros
ingredientes y aditivos. Preparado a base de leche y grasa procedente de la leche (grasa

butirica) y cuya Unica fuente de grasa y proteina es la lactea.

Helado de leche: Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a
partir de una emulsién de grasas y proteinas, con adicion de otros ingredientes y
aditivos. Preparado a base de leche y cuya Unica fuente grasa y proteina, es la lactea.

Helado de leche con grasa vegetal: Producto alimenticio, higienizado,
edulcorado, obtenido a partir de una emulsion de grasas y proteinas, con adicion de
otros ingredientes y aditivos en el cual las proteinas provienen en forma exclusiva de

la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen vegetal.

Helado de yogur: Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a
partir de una emulsién de grasas y proteinas, con adicion de otros ingredientes y
aditivos, en el cual todos o parte de los ingredientes lacteos son inoculados y
fermentados con un cultivo caracteristico de microorganismos productores de acido
lactico (Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y probioticos, los

cuales deben ser abundantes y viables en el producto final.

Helado de yogur con grasa vegetal: Producto alimenticio, higienizado,
edulcorado, obtenido a partir de una emulsion de grasas y proteinas, con adicion de
otros ingredientes y aditivos, en el cual las proteinas provienen en forma exclusiva de

la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen vegetal.
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Helado no lacteo: Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a
partir de una emulsion de proteinas con adicion de otros ingredientes y aditivos en los

cuales la proteina y grasa no provienen de la leche o sus derivados.

Helado de sorbete o sherbet: Producto alimenticio, higienizado, edulcorado,
obtenido a partir de una emulsion de grasas y proteinas el cual es preparado con agua
potable, con o sin leche o productos lacteos, frutas, productos a base de frutas u otras
materias primas alimenticias el mismo tiene un bajo contenido de grasa y proteinas

las cuales pueden ser total o parcialmente de origen no lacteo.

Helado de fruta: Producto fabricado con agua potable o leche el cual es
adicionado con frutas o productos a base de fruta con una cantidad minima del 15%
m/m de fruta natural como Unica excepcion la del limdn cuya cantidad minima es del

5% m/m el helado de fruta se puede reforzar con colorantes y saborizantes permitidos.

Helado de agua o nieve: Producto alimenticio, higienizado, edulcorado,
obtenido a partir de un preparado con agua potable, azlcar y otros aditivos permitidos
este tipo de helado se caracteriza por no contener grasa, ni proteina, excepto las
provenientes de los ingredientes adicionados y puede contener frutas o productos a
base de frutas

Helado de bajo contenido calorico: Producto alimenticio, higienizado,
edulcorado, obtenido a partir de una emulsion de grasas y proteinas que presenta una

reduccion en el contenido caldrico, con respecto al producto normal correspondiente.
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8. METODOLOGIA

El presente proyecto de titulacion es de tipo experimental ya que tiene como
principal objetivo realizar una linea de helados fitt para ello se aplicaron los métodos:

fenomenoldgico, hermenéutico y practico proyectual.

8.1. Método hermenéutico

El método hermenéutico es un enfoque amplio que describe las condiciones en
las que se produce la comprension de un fenémeno (suceso) por lo general nos permite
interpretar a traves de continuas comparaciones distintos enunciados interrelacionados
por medio de sus significantes y significados es decir se entiende como una manera de
analisis que es llevado a la interpretacién por tanto es un ejercicio que apunta
continuamente hacia la basqueda de significados y sentidos contextuales. (Aranguez,
2018)

Mediante el método hermenéutico se pueden obtener importantes resultados
como lo es el caso de las encuestas y entrevistas, podemos categorizar a las encuestas
como un medio de control automatico ya que es por medio de estas que podemos
cuantificar y analizar la informacion recolectado sobre lo que piensa la poblacion del
Cantén Catamayo asi mismo mediante las entrevistas se puede sondear y reconocer
cuales son los diferentes puntos de vistos del personal que labora y esta a cargo del

establecimiento con el que se colaborara.

8.2. Método fenomenologico

El método fenomenoldgico se enfoca en la esencia de la experiencia
compartida es decir se utilizaran métodos y técnicas los cuales se emplearan para la

recoleccion de informacién veridica y real con esto se pretende describir y entender
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los fenomenos desde diferentes fuentes de informacion desde la perspectiva construida
colectiva para que mediante esta indagacion se pueda otorgar una condicion para un
nuevo conocimiento partiendo de un aprendizaje previo. (Amaya, Davila, Jara, &
Murcia, 2020)

Mediante el método fenomenoldgico podemos recolectar, aprender,
interpretar, y comprender toda la informacion captada por fuentes de informacion tales
como la de: los libros, articulos cientificos, paginas web, articulos de revista, con el
anélisis de todas de cada una de las fuentes investigadas podemos estructurar las
alternativas de grasas trans por grasas vegetales asi mismo los sustitutos de leche de

origen animal por una de origen vegetal.

8.3. Método practico proyectual

Segun la (UDE, 2015) nos dice que: la metodologia practico proyectual es el
conjunto de procedimientos dictados por la experiencia que se utilizando dentro de un
proceso para dar solucion a un problema, es decir consiste en una serie de pasos
necesarios dispuestos en un orden logico los cuales obedecen a valores objetivos que
se convierten en instrumentos operativos por tanto este método no es algo absoluto y
definitivo ya que esta sujeto al cambio siempre y cuando se encuentren otro valores

que mejoren el proceso.

Se utiliz6 la metodologia practico proyectual para llevar acabo la fase
experimental del presente proyecto de investigacion, mediante la recoleccion y
comprension de informacion pudimos estructurar la composicion de los helados para
asi poder cumplir con los procesos correctos para la elaboracién de los helados
llevandonos asi a la prueba de evaluacion sensorial para corroborar la primera
impresion del producto innovador donde asi mismo mediante esta fase se puede
elaborar la respectiva guia de los helados es decir su correcta hoja de costos y

fabricacién.
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8.4. Técnicas de investigacion

Por medio de encuestas aplicadas a la poblacion y entrevistas realizadas al
personal del establecimiento Greenfrost se ha podido determinar la aceptabilidad del

presente proyecto.

8.4.1. Entrevistas:

La entrevista es catalogada como una técnica de investigacion cualitativa que
sirve para recabar datos es decir se dispone como una conversacion es un instrumento
técnico el cual adopta la forma de dialogo coloquial entre dos 0 méas personas es
considerado la comunicacion interpersonal establecida entre el investigador y los
sujetos de estudio u evaluacién con el fin de obtener respuestas verbales sobre
determinado tema planteado previamente. (Diaz, Garcia, Hernandez, & Ruiz, 2013)

Mediante esta técnica de investigacion cualitativa se podra obtener
informacion veridica e importante debido a que mediante el didlogo entablado con el
personal que labora dentro de la sucursal Greenfrost-Catamayo se puede conocer la
opinion personal y los diferentes puntos de vista del personal para de esta manera saber
cudl es su primera impresion al saber sobre esta nueva tendencia en el mercado de los

postres friso como es el caso de los helados fitt.

8.4.2. Encuestas

La encuesta es una herramienta de recoleccion de informacion cualitativa y/o
cuantitativa de una poblacidn ya establecida para una correcta aplicacion de este
instrumento el investigador debera formular un cuestionario de preguntas el cual va
acorde a los objetivos de estudio, deberd tener una muestra representativa de la

poblacion a la cual se procedera encuestar y no menos importante las preguntas del
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cuestionario deberan ser concretas ya que esto facilitara la interpretacion de la

informacion recolectada. (Westreicher, 2020)

Mediante la ayuda de las encuestas se procede la recoleccion de las respuestas
de la poblacion frente al producto, se procede a organizar la informacion recolectada
y a Su vez a su interpretacion y representacion grafica de la misma, las encuestas se
aplican a la muestra calculada de la poblacién para asi hacer de manera mas objetiva
la interpretacion de los datos el fin de las encuestas es determinar si las personas han
escuchado o tienen indices de conocimientos sobre lo que son alimentos superfood y
libres de octdgonos asi mismo si los consumirian dentro de los helados como una

alternativa gastrondémica saludable.

8.4.3. Evaluacion sensorial

Segun la institucion (INCAP, 2020) nos dice que: se puede afirmar que la
evaluacion sensorial es una funcion primaria de los seres humanos es decir es el
conjunto de técnicas de medida y evaluacién de las propiedades de los alimentos ya
sea por uno o mas de+ los sentidos del ser humano tiene como principal objetivo medir
las importancia de las propiedades sensoriales, esto con el fin de medir la aceptabilidad

del consumidor con respecto a lo que le brinda la industria.

Dentro del presente proyecto de investigacion la evaluacion sensorial juega un
rol importante ya que teniendo en cuenta que mediante esta técnica podemos saber la
insercién del producto también sabremos las caracteristicas del mismo teniendo en
cuenta que los atributos visuales de un alimento representan un aspecto importante a
la hora de consumirlo mediante este instrumento se podra saber cuales seran los

aspectos mas influyentes en el momento de compra y/o volver a comprar el producto.
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8.4.4. Muestra

Corresponde a cierta parte de la poblacion total del canton Catamayo, como
son los habitantes econémicamente activos que segun su poblacion se estima que en
el afio 2018 son 30.200 personas, para esto se toma en cuenta el empleo de la siguiente

formula:

Z202N
e?2(N — 1) + 72202

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.

Una vez establecido los valores adecuados, se procede a realizar la sustitucién
de los valores y aplicacion de la formula para obtener el tamafio de la muestra

poblacional correspondiente al universo finito determinado.



(1,96)2*(0,5)2:30.200

) - ) )

(3,84) = (0,25) * 30.200

(0,0025) * (30.199) + (3,84) * (U,25)

28.992

75,4975+ 0,96

28.992
76.4575

n =379
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8.5. Anadlisis de resultados

8.5.1. Analisis de encuetas

1. ¢Usted consume helados?

Tabla 1: ¢ Usted consume helados?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 382 94,6%

No 22 5,4%
Total 404 100%

Fuente: Poblacion del cantén Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

)

Grafico 1: ¢Usted consume helados?
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Analisis cuantitativo:

Los resultados demuestran que un 94,6%, que equivale a 382 personas de la
poblacion encuestada afirman que consumen helados mientras que un 5,4 % que es

igual a 22 personas de la poblacion encuestada mencionan que no consumen helados.

Andlisis Cualitativo:

De los resultados obtenidos se expone que mas del 90% de personas consume
helados debido a que es un postre frio cremoso, tienen una gama de sabores y colores

atractivos, al contrario una pequefia cantidad de la poblaciéon menciona la abstinencia
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de consumo helados debido a que no son de su preferencia, producen algunos tipos

de enfermedades y prefieren los postres calidos.
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2. ¢Cuantas veces a la semana consume helados?

Tabla 2: ¢ Cuantas veces a la semana consume helados?

Variable Frecuencia Porcentaje

1 vez por semana 280 69,8%

2-3 veces por semanas 107 26,7%

Mas de 4 veces por 14 3,5%
semana

Total 401 100%

Fuente: Poblacion del cantdn Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

@ 1 vez por semana
@ 2.3 veces por semanas
9 Mas de 4 veces por semana

Grafico 2;Cuantas veces a la semana consume helados?
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Andlisis Cuantitativo:

Los resultados demuestran un 69,8% que es equivale a 280 personas de la
poblacion encuestada afirman que consumen helados 1 vez por semana, un 26,7% que
es igual a 107 personas afirman que consumen helados 2-3 veces por semana, y un
3,5% representado por 14 personas de la poblacion encuestada mencionan que

consumen helados mas de 4 veces por semana.

Analisis Cualitativito:

De los resultados obtenidos se afirma que mas del 50% consumen helados 1
vez por semana debido a que es un considerado como un postre con propiedades
sensoriales que son a gusto del paladar, por otro lado una cuarta parte de la poblacién

afirman que consumen con mas frecuencia los helados debido a su gama de sabores lo
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hace exquisito, de la misma forma una pequefia parte menciona que el degustar un
helado mejora su estado animico y eh aqui la razén por la cual lo compran el helado

durante el trayecto de la semana.
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3. Segun su criterio ¢ Qué tipo de helado consume con mayor frecuencia?

Tabla 3: Segln su criterio ¢ Qué tipo de helado consume con mayor frecuencia?

Variable Frecuencia Porcentaje
Helados artesanales 238 59,1%
Helados industriales 165 40,9%

Total 403 100%

Fuente: Poblacién del canton Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

@ Helados artesanales
@ Helados Industriales

59.1%

Grafico 3: Segun su criterio ¢Que tipo de helado consume con mayor frecuencia.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Analisis Cuantitativo:

Los resultados confirman que un 59,1% lo que es referente a 238 personas de
la poblacién mencionan el consumir helados artesanales, por otro lado un 40,9% que

es equivalente a 165 personas afirman que consumen industriales.

Andlisis Cualitativo:

De las personas encuestadas se puede decir que en su mayoria las personas
prefieren consumir helados de origen artesanal ya que su sabor es mucho mas natural
y libre de todo tipo de preservantes y colorantes artificiales, mientras que otra parte de
la poblacion prefiere los helados industriales debido a sus precios relativamente bajos

y su disponibilidad en la mayoria de las tiendas del &rea local.
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4. Al momento de comprar un helado, ;Qué es lo primero que toma en
consideracion?

Tabla 4: Al momento de comprar un helado, ¢Qué es lo primero que toma en consideracion?

Variable Frecuencia Porcentaje
Sabor 277 68,7%
Precio 126 31,3%
Total 403 100%

Fuente: Poblacion del cantéon Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

@® Precio
@® Sabor

Grafico 4: Al momento de comprar un helado, ;Qué es lo primero que toma en consideracion?
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Analisis Cuantitativo:

Los resultados demuestran que un 68,7% que es referente a 277 personas de la
poblacién mencionan que al momento de comprar un helado se fijan principalmente
en el sabor del mismo mientras que un 31,3% lo que equivale a 126 personas
respondieron que principalmente a la hora de comprar un helado se fijan en el precio

el producto mas no en su sabor.

Anadlisis Cualitativo:

De la poblacion encuestadas se puede afirmar que mas del 50% de los
consumidores de helados solo toman en cuenta el sabor de su preferencia al momento
de comprar un helado debido a que cuentan con las posibilidades econdmicas de pagar

cualquier tipo de precio, muy por el contrario una pequefia parte mencionaron que el
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precio es un factor determinante al cuando comprar un helado debido a que no cuenta

con muchas facilidades econdémicas para pagar precios elevados.
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5. ¢ Sabe usted lo que son alimentos Superfood?

Tabla 5: ¢Sabe usted lo que son alimentos Superfood?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 142 35,3%
No 260 64,7%
Total 402 100%

Fuente: Paoblacién del canton Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Grafico 5: ¢Sabe usted lo que son alimentos Superfood?
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Andlisis Cuantitativo:

Los resultados confirman que un 64,7% que es igual a 260 personas
mencionan que desconocen lo que es un alimento superfood, mientras que un 35,3%
lo que equivale a 142 personas afirman que tienen conocimiento de lo que es un

alimento superfood.

Andlisis Cualitativo:

Se puede corrobar que la mayoria de las personas desconocen o nunca han
escuchado lo que es un alimento superfood debido a que nunca se les ha hablado del
tema en el colegio ni en la universidad y tampoco ha sido tema de curiosidad de
investigacion, por otro lado cerca de ¥ de la poblacién dijo tener una idea de lo que
es un alimento superfood debido a que vieron su nombre en productos de
supermercado, leyeron informacién del mismo en articulos cientificos y escucharon

hablar de aquel en entrevista de television
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6.  ¢Sabe usted o tiene conocimiento sobre lo que es un helado con
ingredientes Superfood?

Tabla 6: ¢Sabe usted o tiene conocimiento sobre lo que es un helado con ingredientes
Superfood?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 143 35,4%
No 261 64,6%
Total 404 100%

Fuente: Poblacion del cantén Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

@® si
® No

Grafico 6: ¢Sabe usted o tiene conocimiento sobre lo que es un helado
con ingredientes superfood?
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Analisis Cuantitativo:

Las encuestas demuestran que un 64,6% que es referente a 261 personas de la
poblacion encuestada responden que desconocen lo que es un helado a base de
alimentos superfood, por otro lado un 35,4% lo que equivale a 143 personas afirman

gue conocen lo que es un helado a base de alimentos superfood.

Andlisis Cualitativo:

De las personas encuestadas se puede decir que en su mayoria las personas
desconocen lo que es un helado a base de alimentos superfood, debido a su

desinformacion en las nuevas tendencias saludables, no tienen conocimientos sobre
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elaboracion de helados y falta de interés en sustitutos de productos procesados, pero
una parte de la poblacién afirma saber lo que significa lo que son los helados a base

de alimentos superfood, porque trabajan en la elaboracidn de grasas vegetales, su dieta
diaria se basa en verduras y frutos secos
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7.  ¢Considera usted que la innovacion de helados a base de alimentos
superfood son una buena alternativa en la reposteria?

Tabla 7: ¢ Considera usted que la innovacion de helados a base de alimentos
superfood son una buena alternativa en la reposteria?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 335 83,5%
No 66 16,5%
Total 401 100%

Fuente: Poblacion del cantén Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Grafico 7: Considera usted que la innovacion de helados a base de
alimentos superfood son una buena alternativa en la reposteria?
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Analisis Cuantitativo:

Los resultados demuestran que un 83,5% que es igual a 335 personas de la
poblacion mencionan que consideran innovador una nueva linea de helados con
alimentos superfood, por el contrario 66 personas representadas por el 16,5% afirman

gue no seria innovador una nueva linea de helados con alimentos superfood.

Analisis Cualitativo:

De la poblacion encuestadas los resultados arrojan que en su mayoria
consideran que plantear una linea de helados a base de alimentos superfood es
innovador debido a que serian en beneficio de la salud y seria una alternativa para
personas con enfermedades no transmisibles, al contrario un pequefio porcentaje de

resultados afirman que no seria innovador porque menciona que hay sabores que ya
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existen en el mercado como lo es el de los frutos secos y grasa vegetales tales como

coco y aguacate ademas aseguran que el sabor no seria de mucho agrado.
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8. Al desarrollar una nueva linea de helados con alto valor energético. ¢ A base

de que sabor le gustaria que se elaboren? Marque 5 opciones.

Tabla 8: Al desarrollar una nueva linea de helados con alto valor energético.
¢A base de que sabor le gustaria que se elaboren? Marque 5 opciones.

Variable Frecuencia Porcentaje
Manzana 182 45%
Uva negra 155 38,4%
Uva verde 218 54%

Pifia 279 69,1%
Naranja 220 54,5%
Mango 329 81,4%

Granadilla 122 30,2%
Banano 159 39,4%
Guanabana 205 50,7%
Sandia 151 37,4%
Total 404 100%

Fuente: Poblacion del canton Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Manzana
Uva negra
Uva verde

Pifa
Naranja
Mango
Granadilla
Banano
Guanabana

Sandia

-

100 300 100
Grafico 8: Al desarrollar una nueva linea de helados con alto valor energético. ;A
base de que sabor le gustaria que se elaboren? Marque 5 opciones.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Andlisis Cuantitativo:

Los resultados demuestran que un 45% que equivale a 182 respuestas prefieren

sabor de manzana, un 38,4% que es igual a 155 respuestas prefieren el sabor de uva

negra, un 54% que es referente a 218 respuestas prefieren el sabor de uva verde, un

69,1% que es similar a 279 respuestas prefieren el sabor de pifia, un 54,5% que

representa a 220 respuestas prefieren el sabor de naranja, un 81,4% que es igual a 329
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respuestas prefieren el sabor de mango, un 30,2% que es parejo a 122 respuestas
prefieren el sabor de granadilla, un 39,4% que refiere a 159 respuestas prefieren el
sabor de banano, un 50,7% que equivale a 205 respuestas prefieren el sabor de

Guanabana y un 37,4% que representa a 151 respuestas prefieren el sabor de sandia.

Andlisis Cualitativo:

De todos los resultados se obtuvo un grupo de favoritos seleccionados 0 mas
votados por la poblacion encuestada entre los cuales tenemos: mango, pifia, uva verde,
naranja y guanabana de los cuales el mango es el que lidera debido a que alto contenido
en fibra, pectina y vitamina C, mejora la salud ocular, es considerado afrodisiaco, y es
considero importante en el cuidado de la piel en brotes de acné, por el contario le
producto menos votado fue la granadilla porque en su mayoria la gente prefiere tomar
la pulpa de la fruta caso que no lo pueden hacer con la granadilla debido a que hay

presencia de semilla en la pulpa.



9.  De lasiguiente lista de alimentos con alto valor nutricional cuales le
gustaria que estén presentes en los helados. Marque 5 opciones

Tabla 9: De la siguiente lista de alimentos con alto valor nutricional cuales le gustaria
que estén presentes en los helados. Marque 5 opciones.

Variable Frecuencia Porcentaje
Esparragos 19 4,7%
Brécoli 29 7.2%
Remolacha 75 18,6%
Brotes de Alfalfa 25 6,2%
Guisantes 25 6,2%
Rucula 25 6,2%
Acelga Baby 12 3%
Mani 191 47,3%
Almendras 262 64,9%
Nueces 233 57,7%
Avellanas 181 44,8%
Pistachos 71 17,6%
Castafias 20 20%
Coco 253 62,6%
Aguacate 87 21,5%
Cacao 141 34,9%
Arandanos 87 21,5%
linaza 22 5,4%
Clrcuma 38 34,9%
Borojo 65 16,1%
Avena 90 22,3%
Soja 19 4,7%
Chia 24 5,9%
Quinoa 22 5,4%
Centeno 4 1%
Total 404 100%

Fuente: Poblaciéon del canton Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Grafico 9: De la siguiente lista de alimentos con alto valor nutricional cuales le
gustaria que estén presentes en los helados. Marque 5 opciones
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Anadlisis Cuantitativo:

Los resultados demuestran que un 4,7% que equivale a 19 respuesta prefieren
el alimento esparragos, un 7,2% que es referente a 29 respuestas prefieren el alimento
brécoli, un 18,6% que es igual a 75 respuestas prefieren el alimento remolacha, un
6,2% que representa a 25 respuestas prefieren el alimento brotes de alfalfa, un 6,2%
que es similar a 25 respuestas prefieren el alimento guisantes, un 6,2% que es relativo
a 25 respuestas prefieren el alimento rucula, un 3% que es semejante a 12 respuestas
prefieren el alimento acelga baby, un 47,3% que es alusivo a 191 respuestas prefieren
el alimento mani, un 64,9% que es analogo a 262 respuestas prefieren el alimento
almendras, un 57,7% que es semejante a 233 respuestas prefieren el alimento nueces,
un 44,8% que es equiparable a 181 respuestas prefieren el alimento avellanas, un
17,6% que es homologo a 71 respuestas prefieren el alimento pistachos, un 5% que es
equipolente a 20 respuestas prefieren el alimento castafias, un 62,6% que es similar a
253 respuestas prefieren el alimento coco, un 21,5% que es equitativo a 87 respuestas
prefieren el alimento aguacate, un 34,9% que es proporcional a 141 respuestas
prefieren el alimento cacao, un 21,5% que es relativo a 87 respuestas prefieren el
alimento arandanos, un 5,4% que es igual a 22 respuestas prefieren el alimento linaza,
un 9,4% que representa a 38 respuestas prefieren el alimento cdrcuma, un 16,1% que
simboliza a 65 respuestas prefieren el alimento borojo, un 22,3% que es referente a 90
respuestas prefieren el alimento avena, un 4,7% que es igual a 19 respuestas prefieren
el alimento soja, un 5,9% que es homologo a 24 respuestas prefieren el alimento chia,
un 5,4% que es referente a 22 respuestas prefieren el alimento quinoa, un 1% lo que

simboliza 4 respuestas prefieren el alimento centeno.

Analisis Cualitativo:

De las personas encuestadas se obtuvo un grupo de favoritos que fueron los
mas votados entre los cuales tenemos almendras, coco, nueces, mani y avellanas se
puede evidenciar que dicho grupo pertenece a los frutos secos de todos estos el que
lidera es las almendras debido a que tienen un alto contenido en antioxidantes, es una

rica fuente de proteina, su alto contenido de fibra facilita el transito intestinal ademas
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que aporta una gran cantidad de grasas saludables, muy por el contrario el producto
con menos botos por la poblacion fue el centeno dicho grano perteneciente a los
cereales tienen poca acogida por desconocimiento de sus propiedades como su aporte
de fibra y reduccion de alergias pero en su mayoria las personas no lo prefieren por su

sabor amargo tal como lo mencionan ellas.
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10. Al desarrollar helados con a base de grasa vegetal, cual de los siguientes
alimentos le gustaria que formen parte de los mismos? Marque 5 opciones.

Tabla 10: Al desarrollar helados con a base de grasa vegetal, cual de los siguientes
alimentos le gustaria que formen parte de los mismo? Marque 5 opciones.

Variable Frecuencia Porcentaje
Aguacate 241 59,7%
Nueces 305 75,7%
Aceitunas 107 26,5%
Avellanas 218 54%
Pistachos 22 22%
Almendras 268 66,3%
Coco 321 79,5%
Soja 97 24%
Sésamo 57 14,1%
Mani 211 52,2%
Chia 72 17,8%
Anacardos 34 8,4%
Total 404 100%

Fuente: Poblacién del cantdn Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Aguacate
Nueces
Acaitunas
Avedanes
Pestachos
Almendras
Coco
Sofa
Sésamo
Man|
Chia
Anacardos
0 100 200 300 '
Grafico 10: Al desarrollar helados con a base de grasa vegetal, cual de los siguientes
alimentos le gustaria que formen parte de los mismos? Marque 5 opciones.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Anadlisis Cuantitativo:

Los resultados demuestran que un 59,4% que es igual a 241 respuesta prefieren
el alimento aguacate, un 75,5% que representan 305 respuestas prefieren el alimento
nueces, un 26,5% que simbolizan a 107 respuestas prefieren el alimento aceitunas, un
54% lo que equivale a 218 respuestas prefieren el alimento avellanas, un 22% que es
referente 89 respuestas prefieren el alimento pistachos, un 66,3% que es equivalente a
268 respuestas prefieren el alimento almendras , un 79,5% que es homologo a 321
respuestas prefieren el alimento coco, un 24% que es similar a 97 respuestas prefieren
el alimento soja, un 14,1% que es similar a 57 respuestas prefieren el alimento sésamo,
un 52,2% que es relativo a 211 respuestas prefieren el alimento mani, un 17,8% que
es alusivo a 72 respuestas prefieren el alimento chia, un 8,4% que es equipolente a 34

respuestas prefieren el alimento anacardos.

Anadlisis Cualitativo:

Con los resultados obtenidos se evidencia que hay un grupo de favoritos
seleccionado por las personas entre los cuales tenemos a: coco, nueces, almendras,
aguacate y avellanas, de todos estos el preferido fue el coco debido a que es una fuente
rica de grasas naturales vegetales, es antioxidante y reduce los efectos de la diabetes,
por otro lado el producto menos valorado son los anacardos a pesar de ser un fruto

seco no tuvo acogida debido a su sabor meloso al ser cocidos
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11.  Considera usted que los alimentos superfood son beneficios para la salud
del ser humano.

Tabla 11: Considera usted que los alimentos superfood son beneficios para la
salud del ser humano.

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 370 92%
No 32 8%
Total 402 100%

Fuente: Poblacion del cantén Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

=

Grafico 11: Considera usted que los alimentos superfood son beneficios para la salud
del ser humano.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Andlisis Cuantitativo:

Los resultados demuestran que un 92% que representa a 370 de las personas
respondieron que si serian beneficiosos los alimentos superfood para el ser humano,
mientras que un 8% que simboliza a 32 personas respondieron que no, los alimentos

superfood no serian en beneficio de la salud humana.

Analisis Cualitativo:

De las personas encuestadas se evidencia que mas de 90% considera que los
alimentos superfood aportarian nutrientes al cuerpo humano ya que los mismos son
fuente rica en nutrientes tales como vitamina A y D asi como altos contenidos de

fosforo y zinc, mientras que una pequefia cantidad de personas mencionan que no
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serian beneficiosos para la salud humana debido a que desconocen del tema de los

superfood y su aporte al cuerpo humano.
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12.  Considera usted que el desarrollo de una linea de helados fitt con
ingredientes superfood tendria acogida en la provincia de Loja?

Tabla 12: Considera usted que el desarrollo de una linea de helados fitt con ingredientes
superfood tendria acogida en la provincia de Loja?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 375 93,1%
No 28 6,9%
Total 403 100%

Fuente: Poblacion del canton Catamayo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

e

Grafico 12: Considera usted que el desarrollo de una linea de helados fitt con
ingredientes superfood tendria acogida en la provincia de Loja
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Anadlisis Cuantitativo:

Los resultados demuestran que un 93,1% que es iguale a 375 de las personas
respondieron que la linea de helados si tendrian acogida dentro del cantéon Loja, por
otro lado un 6.9% que es homologo a 28 personas respondieron que la nueva linea de

helados no tendria acogida en la ciudad de Loja.

Analisis Cualitativo:

De las encuestas tabuladas se afirma que mas de 90% considera que tendra
acogida cambiar los ingredientes de los helados por sustitutos méas saludables
elaborando asi una nueva linea de helados ya que al tener valor nutricional agregado
la salud de las personas no estara en riesgo y aportaran a la misma algunas vitaminas

y minerales , mientras que una pequefia parte de personas encuentras consideran que
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no tendra acogida debido a que asumen que el sabor de los mismos no sera de agrado

y su textura dejara de ser cremosa la cual caracteriza a los mismos.
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8.5.2. Andlisis de Entrevistas

Entrevista

El presente cuestionario tiene como finalidad recolectar datos importantes
para realizar el trabajo de campo del proyecto de investigacion: “Desarrollo de
una linea de reposteria a base de helados bajos en grasas, sin azicar afiadida y
con ingredientes superfood, para ofertar nuevos e innovadores productos en la
heladeria greenfrost del canton Catamayo, 2022.” previo a la obtencion del titulo
de Tecndlogo Superior en Gastronomia. Tales datos serdn de fundamental
importancia para verificar las posibles causas y efectos del tema planteado en este
establecimiento. Agradecemos su colaboracién para responder el siguiente

cuestionario:

INSTRUCCIONES:

Por favor conteste las siguientes interrogantes de acuerdo a sus experiencias
profesionales.

1. ¢Considera usted innovador desarrollar una linea de reposteria a

base de helados fitt libres de octégonos mejoradoscon alimentos superfood?

En base a la entrevista realizada a los distintos docentes de la institucion, en las
respuestas de la primera pregunta, todos se enfocan en que si seria innovador realizar
este tipo de helados pues estos seran bajos en grasas, azlcar, y sin desaprovechar los
nutrientes propios de cada alimento.
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2. ¢Qué método de fabricacidén considera usted el mas iddneo para la

produccion de helados fitt?

En base a la entrevista realizada a los distintas docentes de la institucion, en la
respuesta de la segunda pregunta, manifiestan que se deberia utilizar algunos
quimicos, y no emplear productos cremosos pues estos no son saludables y no
entrarian en la linea de productos que se pretende crear, ademas indican que no se
deberan someter a altas temperaturas para que no se pierdan las vitaminas de los

alimentos y se mantenga el sabor original.

3. Alseruna linea de helados libres de octogonos, que cantidad de grasa

vegetal recomienda que deberian tener dentro de su estructura?

En base a la entrevista realizada a los distintos docentes de la institucion, en la
respuesta de la tercera pregunta, algunos docentes manifiestan que como se trata de
una linea de productos saludables, cada helado debera contener aproximadamente un

30 0 40 % de grasa, y otros docentes recomiendan usar la menor cantidad de grasas.

4. ¢Qué alimentos piensa usted que son mas idoneos como potenciales

sustitutos del azlcar procesada.

En base a la entrevista realizada a los distintos docentes de la institucion, en la
respuesta de la cuarta pregunta, la mayoria de docentes manifiestan que los alimentos
mas idoneos como sustituto de azlcar son los siguientes: guineo, uva y durazno,
utilizandolos en las recetas siempre y cuando tengamos en cuenta los costos y que no

alteren el sabor del producto final.

5. ¢Queé alimentos superfood considera usted que serian los mejores en

cuanto a formulacién y produccion de helados fitt?
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En base a la entrevista realizada a los distintos docentes de la institucion, en la
respuesta de la quinta pregunta, manifiestan que los mejores alimentos superfood para
las formulaciones de la produccién serian: coco, aguacate, circuma, soja, ya que €s

muy facil de encontrarlos en nuestro medio.

6. ¢En qué presentaciones y peso piensa usted que se deberian ofertar los

helados?

En base a la entrevista realizada a los distintos docentes de la institucion, en la
respuesta de la sexta pregunta, la mayoria de docentes manifiestan que se escriba el
aporte nutricional del producto y que nos acoplemos al peso de 1 litro o 1/5 litro y
conforme vayan evolucionando las ventas lo realicemos en una presentacién personal

de 80 gramos.

9. PROPUESTA DE ACCION:

9.1. Helado

El helado es un producto alimenticio, higienizado, edulcorado el cual se
obtiene a partir de una emulsion de grasas y proteinas con la adicién de otros
ingredientes y aditivos permitidos en los codigos de las normas INEN sin embargo
muchos de ellos, parten de una mezcla de agua, azlcares y otros ingredientes como
una serie de preservantes y aditivos alimentarios , sometidos a congelamiento con
batido o sin él, en condiciones tales que garanticen la conservacién del producto en

estado congelado o parcialmente congelado durante su almacenamiento y transporte
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9.2. Consumo

Segun estadisticas de la empresa tetra pack a nivel global la mayoria de los
paises presenta una tendencia de consumo de helados hechos a bases de lacteos, la
misma empresa nos menciona que sol0 en 2018 en el continente americano huno un
consumo de 21 mil millones de litros es decir un aumento del 3,0% y en el continente
de Asia y Europa un 64,8 mil millones de litros es decir un aumento del 5,5 %, siendo
ecuador representado por un consumo per capita del 1,5 en litros dentro de américa
latina siendo uno de los mas bajos, sin embargo chile lidera con un consumo per capita

del 8,6 en litros.

A nivel nacional en el afio de 2019 2019 se consumi6 méas de 300 millones de
paletas de helados lo que representa un per capita de 18 L por cada habitante, en el afio
de 2020 a pesar de la pandemia del Covid-19 la industria de la peleteria tuvo una caida
del 15%, pero con una pronto recuperacion del mismo par al siguiente afio, seguida de
la empresa topsy que representa un 17,6 % del mercado de los helados moviendo
alrededor de 170 millones, en el pais la dos temporadas en las que se presenta mayor

consumo de helados es en la region costa.

9.3. Tipos de helados propuestas:

9.3.1. Helado de crema

Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una
emulsion de grasas y proteinas, con adicion de otros ingredientes y estabilizantes.
Preparado a base de bebidas vegetales (sustituto de la leche de origen animal) y grasa

vegetal (Sustituto de la grasa de origen animal)
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9.3.2. Helado de bebidas vegetales:

Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una
emulsion de proteinas, con adicion de otros ingredientes y estabilizantes. Preparado a

base de bebidas vegetales (sustituto de la leche de origen animal)

9.3.3. Helado de fruta:

Producto fabricado con agua potable o bebida vegetal el cual es adicionado con
frutas o productos a base de fruta con una cantidad minima del 15% m/m de fruta
natural como unica excepcion la del limon cuya cantidad minima es del 5% m/m el

helado de fruta se puede reforzar con colorantes y saborizantes permitidos.

9.3.4. Helado de agua:

Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de un
preparado con agua potable, edulcorantes naturales y otros estabilizantes permitidos
este tipo de helado se caracteriza por no contener grasa, ni proteina, excepto las
provenientes de los ingredientes adicionados y puede contener frutas o productos a

base de frutas.

9.4. Normativa INEN 706:

Segun la normativa ecuatoriana INEN 706:2013 (segunda revision) se

establece que en la fabricacion de helados se permitiran los siguientes ingredientes:
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1. Leche, constituyentes derivados de la leche y productos lacteos frescos,
concentrados, deshidratados, fermentados, reconstituidos o recombinados.

2. Grasas y aceites vegetales.

3. Grasas de origen lacteo.

4. Azlcar, edulcorantes naturales o artificiales permitidos.

5. Agua potable

6. Huevos y productos de huevo, pasteurizados o productos de huevo que
hayan sido sometidos a un tratamiento térmico equivalente.

7. Frutas y productos a base de fruta.

8. Agregados alimenticios destinados a conferir un aroma, sabor o textura
por ejemplo: café, cacao, miel, nueces, cereales, licores, sal, coberturas y otros.

9. Se permiten el uso de los aditivos alimentarios que pertenezcan a las
respectivas clases y que figuren en las listas positivas de aditivos alimentarios de la
NTE INEN 2074, Codex Alimentarius o Codigo Federal de Regulaciones del FDA.

10. Cuando el helado se presente en combinacion con otros agregados
alimenticios como: café, cacao, miel, nueces, cereales, licores, sal, coberturas y otros,
el helado debe ser el componente principal en una cantidad minima de 50% en
volumen y /o peso.

11. Los ingredientes que se emplean en la elaboracion de los helados (Leche,
constituyentes derivados de la leche y productos lacteos frescos, concentrados,
deshidratados, fermentados, reconstituidos o recombinados) deben ser sometidos a

tratamientos que garanticen su inocuidad.

9.5. Caracteristicas cualitativas de un helado

Ademas del sabor, existen otras caracteristicas por medio de las cuales se puede
evaluar la calidad del postre. Estas son la consistencia referente a la dureza o suavidad.
El cuerpo esta determinado por el liquido en el cual estan suspendidos los cristales,
que puede ser viscoso Yy esponjoso, 0 muy acuoso y compacto. Y la textura, que hace
referencia a la sensacion que da el helado sobre la lengua, pudiendo ser gruesa o fina

dependiendo del tamafio de los cristales de hielo.
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Cuando los cristales son pequeos (<35 um) el helado es muy suave. Cuando
van de 35 hasta 55 pm produce un producto de textura suave y los mayores a 55 um
son de textura gruesa. Los cristales de mezclas con alta cantidad de grasa parecen mas
finos de lo realmente son, ya que la grasa lubrica los cristales. Los cristales de hielo
son esenciales para la consistencia y la sensacion de frio que el helado produce en la
boca, el frio hace que el sabor dulce se perciba con menor intensidad. Para que los
cristales no sean muy grandes la congelacion debe ser rapida y es necesario conservar

el producto sin fluctuaciones de temperatura

9.6. Composicion de los helados

9.6.1. Aire

Este ingrediente es adicionado al producto durante el batido. Su funcién es dar
volumen a la mezcla y también sirve como aislante, ayudando a que el producto tenga
una mejor resistencia al descongelado. Para esto se puede ayudar de la materia grasa,

asi como el uso de emulsionantes.

9.6.2. Edulcorantes naturales (sustituto del azucar):

Las frutas como tal contienen una gran cantidad de azucar, la misma es un
hidrato de carbono que dentro del organismo humano no provoca altibajos de azucar
es decir se las considera como un aporte con indice glucémico bajo siendo asi que no
tiene efectos perjudiciales en la salud, al azicar de las frutas se lo conoce como
intrinseco debido a que se encuentra dentro de la matriz de fibra es por esto que pasa

a la sangre de manera mas lenta y sostenida.
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AzUcar de la remolacha

El azucar de remolacha se extrae de la planta de remolacha azucarera una
hortaliza de raiz pariente de la remolacha o betabel que consumimos en ensalada, para
obtener dicha azUcar, es necesario extraer el zumo de la hortaliza y purificarlo a través
de la coccidn. Asi, el zumo se termina transformando en un jarabe concentrado que al

cristalizarse forma el azlcar de remolacha.

Imagen 6: Azucar remolacha.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Azucar de la uva rojay verde:

Esta fruta esta constituida por un 80% de agua y el restante de fructosa, es decir,
por cada uva son 23 gramos de azucar, los mismos en forma de glucosa y fructosa son
almacenados en la uva asi mismo tiene varias vias de formacion de azucar entre ellos:
al momento del envero el fruto se enriquece a partir de las reservas acumuladas en la
cepa, los azucares proceden también de las reservas formadas diariamente en las hojas
gracias a la fotosintesis, asi mismo la uva puede transformar el acido malico en glucosa
para obtener dicha azUcar es necesario extraer el zumo de la fruta y purificarlo a través

de la coccion obteniendo una tipo miel.
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Imagen 7: Azlcar de uva roja.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Imagen 8: Azlcar Uva verde.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Azucar de la pifia:

La pifia contiene alrededor de un 11% de hidratos de carbono, la mayor parte
de los cuales son azlcares (sacarosa y fructosa, principalmente) son hidratos de
carbono de asimilacion rapida y su contenido aumenta a medida que el fruto madura,
glucosa para obtener dicha azUcar es necesario extraer el zumo de la fruta y purificarlo

a través de la coccidn obteniendo una tipo miel.

Imagen 9: Azlcar de pifia.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Miel de abeja:

La miel de abeja se compone principalmente de azucares (78% a 80%) que se
dividen a grandes rasgos en fructosa (o levulosa) 38%, glucosa (0 dextrosa) 31%, y en
el restante 31% se encuentra maltosa, sacarosa y una amplia variedad de polisacaridos
asi mismo la miel también contiene alrededor de 17% de agua, su aplicacion es de uso
directo ya que no es necesario llevarla a un método de coccion solo se debe disolver

homogéneamente con el agente que va a hacer mezclada debido a su alta densidad.

Imagen 10: Miel de Abeja.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

9.6.3. Bebidas vegetales (sustitutos de la leche de origen animal)

Las bebidas vegetales son suspensiones de material vegetal disuelto y
desintegrado en agua que tienen un aspecto similar a la leche de origen animal pero no
son productos lacteos. Las bebidas vegetales se elaboran a partir de ciertas variedades
de frutos secos, cereales, legumbres y otras semillas extrayendo el material vegetal en
agua, luego de aquello se separa el liquido del cedazo y se lleva a pasteurizacion

formulando asi el producto final
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Bebida de avena:

La definimos como una leche de origen vegetal, ya que es una fuente alta en
carbohidratos muy reconocida por su alto contenido en fibra, tiene una textura muy
cremosa, es rica en calcio. También aportard grandes beneficios al ser humano
ayudando a la hidratacion y a mantener establecer los niveles de azucar en la sangre

(una gran opcidn para las personas que padecen de diabetes).

Ingredientes:

e Avena.
e Agua.

o Canela (si gustamos aromatizar).

magen 11: Bebida Avena.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Bebida de Soya:

Esta bebida es una proteina de origen vegetal es uno de los derivados de la
legumbre, se la obtiene de las semillas de soya, tiene valores nutricionales beneficiosos
para nuestra salud, es un producto 6ptimo para personas alérgicas o intolerantes a la
lactosa, también una de sus grandes ventajas es que su contenido calorico es menor a

una leche de vaca.
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Ingredientes:

e Grano de soya.
e Agua.

e canela (si gustamos aromatizar).

magen 12: Bebida de Soja.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Bebida de almendras:

Es una bebida que contiene alimento energético, es una opcion muy
recomendable para las personas intolerables o alérgicas a la lactosa y celiacos. Es una
gran ventaja el consumo de esta bebida ya que contiene un 50% de grasa vegetal y
ayudan a reducir los niveles de colesterol y triglicéridos, es nutritiva contiene vitamina
D, calcio, no cabe duda que esta leche al no afiadirle azGcar serd mucho més saludable.

Ingredientes:

e Agua.
e Almendras.

e Canela (si gustamos aromatizar).
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Imagen 13: Bebida de Almendras.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Bebida de arroz:

La bebida vegetal de arroz se elabora principalmente con arroz integral su
sabor caracteristico se consigue sin azlcares afiadidos por medio de un proceso
enzimatico que divide a los carbohidratos en azlcares especialmente en glucosa la
misma contiene cantidades muy elevadas de carbohidratos y cantidades minimas o
nulas de proteinas, grasas, fibra, minerales (como el calcio, el hierro o el zinc) y
vitaminas (como la vitamina B12, la vitamina B6, la vitamina B3, la vitamina B2, la

vitamina B1, el acido félico y la vitamina C).

Ingredientes:

e Agua
e Arroz

e Canela (si gustamos aromatizar).

magen 14: bebida de Arroz.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Bebida de ajonjoli:

La bebida vegetal de ajonjoli es rica en grasas saludables, lecitina y sobre todo
en calcio debido a que las semillas de sésamo son una gran cantidad de fuentes de
calcio, su alto contenido de zinc ayuda a prevenir la infertilidad en los hombres, su
contenido de vitaminas A, C, B y E ayudan a controlar los niveles de colesterol y
mejorar la flora intestinal colesterol malo, es ideal para mujer embarazadas y con
dolores premenstruales

Ingredientes:

e Semillas de ajonjoli
e Agua

e Canela (si gustamos aromatizar).

Imagen 15: Bebida de Ajonjoli.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Bebida de Nuez:

La bebida de nuez a mas de tener un sabor exquisito constituye un gran
alimento gracias a su alto contenido en proteinas, hierro, calcio, magnesio y vitamina
E, es una alternativa perfecta a la leche de origen animal para todos aquellos que
sufren intolerancia a la lactosa, también es rica en &cido félico y fosforo, que son los
encargados de la adecuada formacion de dientes, huesos y cartilagos, por lo que resulta
magnifica para nuestros pequefios asi mismo su abundancia en &cidos grasos

esenciales contribuyen a reducir el nivel de grasa en sangre, asi como el de colesterol.
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Ingredientes:

e Agua
e Nuez
e Canela (si gustamos aromatizar).

Imagen 16: Bebida de Nuez.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Bebida Nuez de Brasil:

La bebida de Nuez de Brasil elaborado con las semillas del Bertholletia excelsa
un arbol nativo de Sudamérica, es una bebida energética y rica en &cidos grasos mono
insaturados y poliinsaturados tales como &cido linoleico (omega-6) y contiene una alta
proporcién de acido oleico (omega-9), ademas contiene lecitina el cual es un lipido
esencial para la digestion de las grasas y para el buen funcionamiento del sistema

nervioso Y fitoesteroles vegetales que ayudan a reducir el colesterol.

Ingredientes:

e Agua
e Nuez de Brasil

e Canela (si gustamos aromatizar).
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Imagen 17: Bebida de Nuez de Brasil.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Bebida de Macadamia:

La bebida vegetal de macadamia es elaborada con una variedad de la nuez que
le dan el nombre es una alternativa para las personas intolerantes a la lactosa y para
los alérgicos a las proteinas de leche animal, esta bebida aporta acidos grasos omega
3 y omega 6 contiene propiedades antioxidantes ademas es muy rica en vitaminas del
grupo B, Ay E, asi mismo proporciona minerales indispensables para la buena salud,

tales como calcio, potasio, hierro, fésforo.

Ingredientes:

e Agua
e Macadamia

e Canela (si gustamos aromatizar).

Imagen 18: Bebida de Macadamia.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.



72

Bebida de Anacardos:

La bebida vegetal de anacardos es considerada una alternativa altamente
saludable debido a que los acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados presentes
en los anacardos, ayudan a la disminucién de los niveles de colesterol LDL (malo) y
triglicéridos, por lo que las personas que los consumen estan mas exentas de sufrir
enfermedades cardiovasculares, como ataques cardiacos o infartos cerebrales, ademas
que la proporcién de grasa es mayor que en el aguacate, los pifiones, los pistachos, las

nueces, las pipas de calabaza o las pipas de girasol.

Ingredientes:

e Agua
e Anacardos

e Canela (si gustamos aromatizar).

magen 19: Bebida de Anacardo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Bebida de Mani:

La bebida vegetal de mani contiene grandes dosis de vitamina E, niacina,
magnesio y resveratrol. Estos son potentes agentes antioxidantes que ayudan a mejorar
la piel y salud cardiovascular ademas la arginina y la grasa insaturada que contiene
esta bebida son excelentes para aumentar el acido félico, imprescindible para mujeres

embarazadas.
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Ingredientes:

e Agua
e Mani

e Canela (si gustamos aromatizar).

Imagen 20: Bebida de Mani.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Bebida de semillas de Chia:

La bebida vegetal de Chia es un alimento repleto de vitaminas, minerales,
antioxidantes, proteinas y acidos grasos, ademas no contienen gluten y es una
alternativa para los pacientes de diabetes debido a su capacidad para frenar la rapidez
con que nuestro cuerpo convierte los carbohidratos en azlcares simples controlando
los niveles de azlcar en sangre, por otra parte es una gran fuente de antioxidantes que
son excelentes para prevenir tumores, enfermedades cardiovasculares y radicales

libres.

Ingredientes:

e Agua
e Semillas de Chia

e Canela (si gustamos aromatizar).
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Imagen 21: Bebida de Chia.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Bebida de Quinoa:

La bebida vegetal de quinoa es una preparacion liquida cuyo principal
ingredientes es el mismo, es fuente de omega-3 que ayuda a controlar el colesterol y
los triglicéridos también aporta minerales como el hierro, potasio, magnesio, calcio y
fosforo, que contribuyen a que los huesos se mantengan sanos y fuertes, una
caracteristica importante es la presencia de lisina presente en la quinoa (uno de los

aminoacidos esenciales) que participa en la sintesis de colageno y elastina.

Ingredientes:

e Agua
e Quinoa

e Canela (si gustamos aromatizar).

Imagen 22: Bebida de Quinoa.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.



75

Bebida de Pistachos:

La bebida vegetal de pistachos es una preparacion liquida que se obtiene a
partir del remojo y posterior licuado de estos frutos secos, considerada altamente
energética debido a su aporte energético de 594 kcal por cada 100 gramos ademas, es
rico en fibra, tiene un alto aporte de proteina y es fuente de vitamina E, folatos y
minerales como el calcio (180 mg) que contribuye al normal funcionamiento de huesos
y dientes, el magnesio, el zinc, el potasio (811 mg) que ayuda a mantener la tension

arterial en niveles normales, y el fosforo (390 mg).

Ingredientes.
e Pistachos
e Agua

e Canela (si gustamos aromatizar).

Imagen 23: Bebida de Pistachos.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Bebida de centeno:

La bebida vegetal de centeno elaborada a partir del cereal integral o blanco
tiene un elevado contenido en fibra, contienen betaglucanos los cuales favorecen una
flora intestinal sana y equilibrada, ademas contiene una alta cantidad de proteinas
superando al arroz, trigo y avena aportando mas lisina que estos otros cereales lo que

hace que sea una proteina mejor en cantidad y calidad
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Ingredientes:

e Agua
e Semillas de centeno

e Canela (si gustamos aromatizar).

magen 24: Bebida de Centeno.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

9.6.4. Grasas Vegetales:

Las grasas vegetales como su propio nombre indica son de origen vegetal, a
pesar de ser de origen vegetal son de textura sélida en algunas y liquidas en otras a
temperatura ambiente esto debido a que en su composicion abundan los acidos grasos
saturados, proporcionan energia y realizan las distintas funciones como estructurales
0 mantenimiento de las membranas celulares, el consumo de grasas vegetales

contribuye a retrasar el vaciado gastrico y a la sensacion de saciedad.

Grasa de Coco

Obtenido mediante la separacion liquido/grasa durante el reposo en un equipo
de frio previo un tratamiento de licuado con su misma fruta, la caracteristica mas
destacada de este tipo de aceite es que no contiene colesterol, contiene antioxidantes
lo que ayuda a evitar el envejecimiento prematuro del organismo y de la piel asi mismo

refuerzo el sistema inmunoldgico pero su uso también se extiende a otros ambitos
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como lo es el cuidado de la piel yel cabello esto debido al aporte en &cidos grasos y

en vitamina E.

Imagen 25: de Coco.
Autor: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Grasa de Aguacate

Producto del tostado del aguacate para liberar sus aceites esta enriquecido de
aceites vegetales como el &cido oleico y una buena cantidad de Omega 3 el cual esta
asociado con la reduccion del riesgo de enfermedades del corazon, embolias y
diabetes, este conjunto de grasas es la que le da su gran aporte calérico ademas es un
antioxidante que frenara la agresion de los radicales libres y nos ayudara a mantener

nuestro organismo joven y saludable.

Imagen 26: Grasa de Aguacate.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Grasa de almendras

Obtenido mediante el tostado y prensando del fruto seco con el mismo nombre,
es un tipo de aceite aromatico es un alimento rico en potasio y tiene un porcentaje muy
bajo de sodio por lo tanto no solo ayuda a reducir la presién alta y el colesterol sino
gue también es beneficioso si queremos prevenir determinados problemas cardiacos,
debido a sus propiedades alisadoras y emolientes y a su alto contenido en acidos grasos
y vitamina E, el aceite de almendras tiene la capacidad de regenerar los tejidos y

favorecer la elasticidad de los mismos.

Imagen 27: Grasa Almendras.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Grasa de Nuez

Obtenido mediante el tostado y prensando del fruto seco con el mismo nombre,
es un tipo de aceite rico en vitamina B y 4&cidos grasos poliinsaturados y
monoinsaturados, biomoléculas que ayudan a depurar nuestro organismo, es bueno
para combatir problemas nerviosos, para evitar la acumulacién de grasas en el cuerpo
y para mejorar la salud cardiovasculares, todos estos beneficios se deben a que el aceite

de nuez es rico en &cidos grasos Omega 3 y 6, en proteinas y en sales minerales.
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Imagen 28: Grasa de Nuez.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Grasa de Macadamia

Obtenido mediante el tostado y prensando del fruto seco con el mismo nombre,
es el Unico aceite entre sus pares que contiene una gran cantidad de acidos grasos
monoinsaturados (Ilamado &cido palmitoleico), que es un tipo de metabolismo de los
lipidos, entre los ingredientes del aceite de macadamia podemos encontrar diferentes
como: &cido oleico, vitamina E y otras sustancias con propiedades analgésicas y

antiinflamatorias ademas contiene esteroles (avenasterol) yomega 7.

Imagen 29: Grasa de Macadamia.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Grasa de Anacardos

Obtenido mediante el tostado y prensando del fruto seco con el mismo nombre,

es un tipo de aceite aromatico que contiene una gran cantidad de vitaminas, incluidas
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las vitaminas A, D y E ademas es rico en proteinas y acidos grasos, que son necesarios

para la energia, al poseer el doble 0 mas de &cidos grasos monoinsaturados lo hace
mas beneficiosos para el sistema cardiovascular.

Imagen 30: Grasa de Anacardos.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Grasa de mani

Obtenido mediante el tostado y prensando del fruto seco con el mismo nombre,
es un tipo de aceite aromatico rico en vitamina E (con 17,2 mg) con propiedades de
contenido antioxidante que protege los tejidos y las células del organismo, contiene

minerales esenciales como lo son el hierro y zinc, ademas es muy bajo en sodio y tiene
cierto nivel de &cidos grasos omega 6 (similares al omega 3).

Imagen 31: Grasa de Mani.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Grasa de avena

Extraido mediante la molienda y prensado de los granos completos de avena,
contiene un alto nivel de antioxidantes naturales importantes, incluyendo varias
formas de vitamina E que son antioxidantes y es rico en acidos grasos esenciales,
también contiene vitaminas del grupo B y minerales como hierro, magnesio, zinc,

fosforo y potasio.

magen 3Z: Avena.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

9.6.5. Colorantes naturales

Un colorante natural como su nombre mismo es aquel que aporta cierta gama
de colores siempre y cuando no ha recibido cierto procedimiento industrial o no se le
ha anadido color artificial de colorantes, para esto hemos buscado alternativas
naturales tales como: algo racha, curcuma, albahaca, mosto de uva negra, extracto de

remolacha, escancel

9.6.6. Aromatizantes:

Los aromatizantes naturales son aquellos que tras su extraccion inicial, no han
sufrido otros procesos o modificaciones quimicas posteriores, como puede ser el

extracto natural de vainilla, asi mismo tenemos las infusiones tales como: canela,
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hierbaluisa, cascaras de naranja, cascaras de pifia, cascaras de manzana,

infusiones de jengibre.

9.7. FI

ujogramas de procesos

9.7.1. Flujograma de elaboracion bebidas vegetales:

Bebidas
Vegetales
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Recepcion de materia prima
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Pesaje de |la materia prima
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Hidratacion del grano j

Trituracion del grano
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—

occion de la bebida

i

Envasado

Grafico 13: Flujograma bebidas vegetales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

9.7.2. Andlisis de flujograma elaboracion bebidas vegetales

aprecia

De acuerdo con el flujo grama de bebidas vegetales del grafico N°13 se puede

r el proceso de elaboracion de las bebidas vegetales como sustituto de la leche
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de origen animal, donde se obtuvo bebidas de: soya, arroz, almendras, ajonjoli, nuez,
nuez de Brasil, macadamia, anacardos, mani, sésamo negro, avena, semilla de chia,

quinoa, pistachos y centeno

Recepcion de la materia prima:

Corresponde a la primera fase para elaborar bebidas vegetales en la cual se
adquiere la materia prima que vamos a utilizar es decir los frutos secos y cereales, asi
mismo se procede a desinfectar los equipos y utensilios que se van a utiliza en la

produccion.

Pesaje de la materia prima:

Una vez adquiridos los frutos secos y cereales de los que se obtendran las
bebidas vegetales se procede a pesar la cantidad adecuada (200 gramos).

Hidratacion del grano:

Con el grano previamente pesado se lo deja en hidratacién con agua para

ablandar el mismo por un tiempo minimo de 24 horas.

Trituracion del grano:

Pasadas las 24 horas de hidratacion del grano, se procede a retirar del agua y
quitar la cascaras de ser necesario para evitar pigmentos no deseados, se procesa el
mismo en una licuadora con un agente liquido (agua) en cantidades de 1,5 litro por
cada 200gramos del grano, finalizado el triturado se procede a filtrar la bebida vegetal

y se separa el liquido del cedazo.
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Coccion de la bebida:

Se lleva a coccion la bebida vegetal por un tiempo de 40 minutos a 65° C en
constante movimiento para evitar separacion de liquido/grasa de la bebida asi mismo

para evitar la formacion de grumos.

Envasado:

Un vez finalizado el proceso de coccion se debe dejar enfriar la bebida, cuando
se encuentro a temperatura ambiente se procede a embotellar y llevar a refrigeracion
5-8° C manteniendo un periodo de vida Gtil de 9 dias

9.7.3. Flujograma de obtencion de grasas vegetales:

Grasas
Vegetales

g T

Recepcion de la materia prima

o e

et Ny

Pesaje de la materia prima

e g

™ Tostado/separacion de grasa

b 201 fri0

Prensado del producto

Envasado

— PR

Grafico 14: Flujograma grasas vegetales
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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9.7.4. Andlisis de flujograma obtencion de Grasas vegetales

De acuerdo con el flujo grama de grasas vegetales del grafico N°14 se puede
apreciar el proceso de elaboracion de las grasas vegetales como sustituto de la grasa
de origen animal, donde se obtuvo grasas de: coco, aguacate, almendras, nuez,

macadamia, anacardos, mani, avena

Recepcion de la materia prima:

Corresponde a la primera fase para elaborar grasas vegetales en la cual se
adquiere la materia prima que vamos a utilizar es decir los frutos secos y frutas que
nos aporten una generosa cantidad de grasa asi mismo desinfectaremos todos los

equipos y utensilios que utilizaremos dentro de la produccién.

Pesaje de materia prima:

Se pesa la materia prima para la cantidad de grasas vegetal que deseamos
obtener recordando que por cada 500 gramos de frutos secos obtenemos 46-51 gramos

de grasa, es importante en esta fase retirar la cascara del producto.

Tostado/separacion de grasa por frio:

Una vez retirada al cascara de los frutos secos se los lleva a tostar por cerca
de 15-20 minutos, con respecto al aguacate se debe llevar un tostado cerca de 30
minutos u hasta que tenga un color marron oscuro, para el coco el proceso cambia
primero se debe procesar el fruto con un agente liquido (agua) se procede a filtrar la
mezcla y llevar a refrigeracion después de un aproximando de 4 horas encontramos

dos partes separadas al parte superior corresponde a la grasa de coco que utilizamos
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Prensado del producto:

Una vez se termine con el tostado Ilevamos a un prensado del producto que
corresponde a aplastar el producto junto a un filtro de malla fino y dejamos caer el

aceite, a medida que se filtran las gotas del aceite aplastamos mas fuerte la malla con
el fin de presionar la salida del aceite.

Envasado:

Las grasas vegetales no requieren un proceso de refrigeracion para su
conservacion, se las puede tener a una temperatura ambiente en un lugar no himedo
y debidamente tapadas

9.7.5. Flujograma de obtencién de Edulcorantes naturales:

Edulcorantes
Naturales

gn— —

Recepcion de la materia prima

T "

g e

Pesaje de la materia prima

T — J—"

g e,

Limpieza de la materia prima

———
Incoporar edulcorante natural y extraccion
de la azucar

Envasado j

Grafico 15: Edulcorantes naturales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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9.7.6. Analisis flujograma de obtencion de Edulcorantes Naturales:

De acuerdo con el flujo grama de edulcorantes naturales del grafico N°15 se
puede apreciar el proceso de elaboracion de los edulcorantes naturales como sustituto
de la azucar refinada o comercial, donde se obtuvo los siguientes edulcorantes
naturales: agua miel, miel de abeja, azlcar de remolacha, azlcar de pifia, azlcar de

uva roja.

Recepcion de la materia prima:

En esta fase corresponde al adquirir las frutas y verduras a las cuales se les

afiadira el edulcorante natural ya otras de las cuales se extraera su azucar.

Pesaje de la materia prima:

Pesamos las frutas y hortalizas que utilizaremos para afiadir el edulcorante
natural y para la extraccion del mismo

Limpieza de la materia prima:

Lavamos y desinfectamos todas las frutas y hortalizas para retirar cualquier

tipo de impureza presente en las mismas

Extraccion de la azUcar:

Primero debemos procesar las frutas para obtener sus zumos esto lo hacemos

con una licuadora y solo afiadimos el 25 % de agua respecto al peso de la cantidad de
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fruta utilizada, una vez hecho esto afiadimos los edulcorantes naturales, el primero la
miel de abeja por cada 50 gramos de zumo de fruta agregamos 10 gr de miel. Para la
extraccion del azucar se selecciond la frutas con més aporte de dulce entre ellas: la uva
roja, uva verde y pifia y se utilizé una hortaliza la remolacha. Primero se debe extraer
el zumo de los productos luego de aquello llevamos a fuego bajo esto con el fin de
evaporar el agua presente en las mismas y que quede concentrada en un tiempo
aproximado de 32 minutos la textura que debemos tener debe ser densa es decir similar

a una miel.

La extraccion del agua-miel se debe limpiar las hojas de sus pequefias espinas
se identifica la hoja central a la que se corta y perfora el tronco hasta obtener un
orificio mediano al que se deja reposar por unos 5 dias, luego se lava con agua hasta
que el orificio este totalmente limpio para rasparlo con una cuchara y asi quitar la parte
blanda del tronco; de esta manera, poco a poco sale al savia que se la conoce como

agua miel.

Envasado:

Etiquetamos cada azlcar y llevamos a refrigeracion de 4-5 °C para mantener

su tiempo de vida util.



9.7.7. Flujograma procesos de elaboracion de helados:

LA 1 PROCESO DE
ety ELABORACKN

Grafico 16: Flujograma elaboracion de helados de Agua
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Grafico 17: Flujograma elaboracién de helados de Fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Grafico 18: Flujograma elaboracion helados de Bebidas vegetales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Grafico 19: Flujograma elaboracion helados de crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

9.7.8. Analisis de Flujograma procesos de Elaboracion de Helados:

De acuerdo con los flujogramas de elaboracion de helados de las figuras N°21,
22, 23 y 24 se puede apreciar el proceso de elaboracion de los helados como sus
respectivos: edulcorantes naturales, bebidas vegetales y grasas vegetales, detallando

el siguiente proceso:

Recepcion de la materia prima:

En la primera fase del proceso corresponde al adquirir todo los ingredientes
que componen al producto (helado), asi mismo al momento de la compra se verifica

que todos cumplan con la normas de calidad para no tener dafios en el producto final.
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Pesaje de ingredientes:

Corresponde a la etapa de mise place en donde se debera todos los ingredientes
tales como frutos secos, frutas, hierbas arométicas, vegetales y hortalizas, en el caso
de los estabilizantes se debera utilizar una balanza-gramera para mejorar la precision

a la hora de calcular los mismos, adicidnala esto se utilizara la clara de huevo como

emulsionante dentro de la estructura del helado.

Extraccion de edulcorantes, bebidas vegetales y grasas vegetales:

Dicha fase perteneciente a la parte final del mise place corresponde a la

elaboracion de bebidas vegetales, obtencion de grasas vegetales, y extraccion de

edulcorantes naturales.

Pasteurizacion:

Seguido del pesaje de los ingredientes los agentes liquidos deberan ser
sometidos a un proceso de pasteurizacion como lo es el caso de las bebidas vegetales

e infusiones deberan ser sometidas a un proceso de pasteurizacion de 65 °C por un

minimo de 40 minutos.

Mezclado:

Dicha fase corresponde a la mezcla de todos los ingredientes, primero se
deberan mezclar todos los liquidos y por separado todos los sélidos, en el caso de la
clara de huevo seréa el primer ingrediente que afiadiremos, para la goma xantana se la

afiadira al final de la mezcla, se debe tener en cuenta que el tiempo de batido sera en
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caso de los helados de agua y fruta sera de 3-4 minutos, mientras que para los helados

de bebidas vegetales y cremas el tiempo de batido seré de 8-10 minutos.

Homogenizacion

La mezcla se deberd mantener en refrigeracion de 4-5 °C por un minimo de 24
horas antes de la mantecacion, posterior a esto se debera realizar un segundo batido de

3 minutos de la mezcla.

Mantecacion:

Corresponde a la técnica para formar el helado en este caso se utilizo la técnica
de helados de paila en la cual se utilizd la paila de bronce en constante movimiento
giratorio sobre una base de hielo, sal en grano y paja, acompafiada del movimiento de
la cuchara de palo por un tiempo de 5-6 minutos formado los helados segun su tipo

de estructura.

Maduracion:

Una vez formado el helado se debera dejar reposar por un minimo de 24 a una
temperatura de -15 °C, esto con el fin de que tenga una mejor textura para el paladar

humano.
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Envasado y etiquetado

Cada helado debera ser colocado en un recipiente previamente desinfectado
que no se haya reutilizado, asi mismo debera constar con una etiqueta Unica que lo

distinga de los demas.

9.8. Evaluacion sensorial:

La evaluacion sensorial se realizé a seis docentes de la carrera de la Tecnologia
Superior en Gastronomia del ISTS, en la cual se desarrollaron sustitutos de leche de
origen animal por una leche de origen vegetal, sustitos de crema de leche por grasas
de origen vegetal y sustitos del azicar por edulcorantes naturales afiadidos como lo es
la miel de abeja, agua miel, azucar de la remolacha, azicar de uvas verde-roja y azlcar
de pifia para buscar si existen variables al momento de realizar la evaluacion sensorial,
para cada variable se le asignd una nomenclatura y un nimero las cuales se encuentras

detalladas en la tabla N 36 en Anexos de la presente investigacion.

En el caso de las bebidas vegetales se aplicaron 4 diferentes tiempos de coccion:

e T1:25 minutos de coccidn
e T2: 30 minutos de coccion
e T3:35 minutos de coccidn

e T4:40 minutos de coccidn

En el caso de los edulcorantes naturales se aplicaron los 4 tipos de azucares

extraidos a las frutas con mayor aporte hacia la salud del ser humano:

e D: pulpa de la fruta con azucar de uvas
e E: pulpa de la fruta con azlicar de remolacha

e A: pulpa de la fruta con miel de abeja
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C: pulpa de la fruta con azlcar de pifia

Para las grasas de origen vegetal se aplicaron diferentes tiempos de tostado:

T1: 10 minutos de tostado
T2: 12 minutos de tostado
T3: 15 minutos de tostado
T4: 20minutos de tostado

9.8.1. Tabla guia muestras de bebidas Vegetales, grasas vegetales y edulcorantes.

Tabla 13: Tabla guia muestras de bebidas Vegetales, grasas vegetales y edulcorantes.

Tipo de muestra Nombre

Muestras de bebidas vegetales

BEB-1 1500 ml de agua por 200 gr de soja
BEB-2 1500 ml de agua por 200 gr de arroz
BEB-3 1500 ml de agua por 200 gr de almendras
BEB-4 1500 ml de agua por 200 gr de ajonjoli
BEB-5 1500 ml de agua por 200 gr de nuez
BEB-6 1500 ml de agua por 200 gr de nuez de Brasil
BEB-7 1500 ml de agua por 200 gr de macadamia
BEB-8 1500 ml de agua por 200 gr de anacardos
BEB-9 1500 ml de agua por 200 gr de mani
BEB-10 1500 ml de agua por 200 gr de sésamo negro
BEB-11 1500 ml DE agua por 200 gr de avena
BEB-12 1500 ml de agua por 200 gr de semilla de chia
BEB-13 1500 ml de agua por 200 gr de quinoa
BEB-14 1500 ml de agua por 200 gr de pistachos
BEB-15 1500 ml de agua por 200 gr de centeno
Muestras de Grasas Vegetales
GRA-1 300 ml de agua por 100 gr coco troceado
GRA-2 100 gr de aguacate tostado
GRA-3 500 gr de almendras tostadas
GRA-4 500 gr de nuez tostada
GRA-5 500 gr de macadamia tostada
GRA-6 500 gr de anacardos tostados
GRA-7 500 gr de mani tostado
GRA-8 500 gr de avena por 100 ml de bebida de avena
Muestras de azucares
AZU-1 25 ml de agua por 50 ml pulpa de guanabana
AZU-2 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Zapote
AZU-3 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Arandano
AZU-4 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Remolacha
AZU-5 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Zanahoria
AZU-6 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Mango
AZU-7 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Kiwi
AZU-8 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Granadilla
AZU-9 25 ml de agua por 50 ml pulpa de pifia
AZU-10 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Naranja
AZU-11 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Banano
AZU-12 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Pera
AZU-13 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Fresa
AZU-14 25 ml de agua por 50 ml pulpa de manzana
AZU-15 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Uva verde
AZU-16 25 ml de agua por 50 ml pulpa de Borojo

Fuente: Nomenclatura muestra de evaluacién sensorial
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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MUESTRA MUESTRA MUESTRA BEBG6 MUESTRA MUESTRA
BEB1 BEB2 BEB13 BEB15
Caracteristicas T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4
Color  Blanco 2 2 3 1 4 4 4 4 2 2 4 2 3 2 2 2 0 0 0 O
Ocre 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 2 0 3 3 3 1 1 1 1
Beige 3 3 2 5 1 1 1 1 3 2 1 2 3 1 1 1 5 5 4 5
Palo rosa o 0 0 0o 00 O O O 1 O o 0 0 0 0 O 0O 1 o
Olor Vainilla 1 o0 00 1 1 0 0 2 2 2 2 0 0 O 1 0 0 0 O
Acre 1 1 0 1 3 2 3 3 2 2 2 2 1 2 2 2 0 0 0 O
Leche 2 5 4 3 1 2 2 2 1 1 1 1 3 2 2 3 2 2 1 1
Frutos 2 0 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 0 4 4 5 5
Secos
Sabor  Neutro 5 5 5 383 4 4 3 4 4 4 4 3 4 5 5 5 3 4 2 3
Dulce o 0o o 1. 0o O 1 O O 0 O o 0 0o 0 0 3 1 3 3
Equilibrado 0 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 0 1 1 O
Salado o 0o o 1. 0o O O O O O0 O 1 1 0 0 0O O O 0 O
Textura Liquida 6 5 5 3 4 4 4 4 4 5 5 4 6 5 5 5 6 6 6 4
Espesa o 10 2 2 2 0 1 1 0 1 2 0 0 0 O 0 0 0 1
Acuosa o 0o 10 O O 2 O O 1 O o 0 1 1 1 O O 1 1
ligera o o o0 1 0 0 O 1 1 0 O o 0 00 0 OO0 0 O

Aceptaciony
observaciones

Fuente: Resultados evaluacion sensorial Bebidas vegetales.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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9.8.2. Analisis Evaluacion Sensorial de Bebidas Vegetales.

Muestra BEB 1:

Color

I Olor

Textura I I |

Sabor

Grafico 20: Muestra BEB 1(Bebida de Soja)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Referente a la tabla N 13 del grafico 20 BEB-1 (Bebida de Soja) el mejor
tratamiento es el T2 (30 minutos de coccidn) en el cual se evalud los parametros color,
olor, sabor y textura de los cuales el color favorito fue el beige que representa el 50 % de
apreciacion, esto se debe a la cualidad de la soya que posee una cantidad baja de
carotenoides, que al ser sometido a un método de coccion de 35° C de calos aumenta su

color en tonalidad baja del color.

El olor recae en el atributo de leche con un 50% de apreciacion por los jueces
en la evaluacidon sensorial, mimo que recae en el tratamiento T2, debido a que la soya,
tiene relacion de aporte carbohidrato-proteina en la cual por cada 100 ml de bebida de
soja aportaremos 8 gramos de carbohidratos y 7 gramos de proteina, su aporte al ser
superior al de la leche de origen animal le permite desprender un olor similar al de la

leche.
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En sabor recae en el atributo neutro con un 83.33% de apreciacion por los jueces,
la variabilidad entre dulce y su trasfondo salado hace que al ingresar a nuestra paladar las

papilas gustativas lo ubiquen en un punto intermedio dando como resultado un sabor

neutro.

En sabor recae en el atributo liquida con un 83.33% debido a su alto contenido de
fibra y el afiadir un agente liquido como lo es el caso del agua esta llega a formar una
estructura homogénea con las propiedades de la soja, dandole una textura liquida a la

bebida vegetal.

Muestra BEB 2:

Color

e NN || o

Textura ‘ I I /f I } '

Sabor

Grafico 21: Muestra BEB 2 (Bebida de arroz)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Referente a la tabla N 13 del grafico 21 BEB-2 (Bebida de arroz) el mejor
tratamiento es el T4 (40 minutos de coccion) en el cual se evalud los pardmetros color,
olor, sabor ytextura de los cuales el color favorito fue el blanco representado por un 66,66
% esto se debe a que al momento de la cosecha el grano de arroz es sometido a un

desprovisto de la gluma (cascara) es decir se retira la cubierta de los granos y quedan
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pulidos con aspecto blanco brillante al ser procesado para obtener la bebida conservar ese

color blanquecino.

El olor recae en el atributo acre un 50 %, el aroma estandar del grano de arroz es
similar al de las setas dandole ciertos toques ligeros picosos a esto debemos sumarle la
presencia de vitaminas del complejo B (acido folico, tiamina, riboflavina y niacina) que

influyen ligeramente en su olor.

En sabor recae en el atributo neutro un 66,66 % ya que las partes exteriores del
arroz poseen una mayor cantidad de aminoacidos libres, azlcares, minerales y
proporcionalmente menos almidon al ser procesados sin ningun tipo de edulcorante ni

preservante se degusta el sabor de la bebida natural.

En textura recae en el atributo liquida un 66,66 % fue la favorita esto debido a que
el grano de arroz es un alimento libre de gluten a todo esto se le suma el agente liquido
agregado dentro de la molienda del grano por la cual se obtuvo al bebida y al no tener

ningun agente estabilizante la bebida de arroz tiene su fase completamente liquida.
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Muestra BEB 6:

Color

L1

Textura

R
—

Sabor

Grafico 22: Muestra BEB 6 (bebida de nuez de Brasil)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Referente a la tabla N 13 del grafico 22 BEB-6 (Bebida de Nuez de Brasil) el
mejor tratamiento es el T3 (35 minutos de coccidn) en el cual se evalud los parametros
color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en atributo blanco con un 66,66%,
la envoltura de su frutos color marrdn rojiza hace que su color sea crema con matices

blancos

En olor recae en el atributo vainilla con un 33,33 % esto debido a que se debe
recordar que se trata de un fruto seco por tanto olores como el de vainilla, tostados, floral

e incluso frutal estaran presentes.

En sabor recae en el atributo neutro con un 66,66 % debido a que tiene ligeros
sabores de vainilla, ligeros toques dulces como matices de coco rallado y picoso por su

envoltura rojiza.

En textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % ya que al ser una alternativa

vegana conserva una importante propiedad organoléptica la cual es la parte liquida al
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momento de procesar el fruto blanco incorporamos agua al momento de llevar a

pasteurizacion la bebida mantiene su textura sin crear grumos.

Muestra BEB 13:

Color

I Olor

Textura
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Sabor

Grafico 23: Muestra BEB 13 (Bebida de Quinoa)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 13 del grafico 23 BEB-13 (Bebida de quinoa) el mejor
tratamiento es el T4 (40 minutos de coccion) en el cual se evalud los parametros color,
olor, sabor y textura en color recae en el atributo blanco con un 50 % nos referimos al
color blanco esto se debe a que la semilla de quinoa que posee una cantidad baja de
carotenoides, que al ser sometido a un método de coccion de 35° C de se obtiene esta

tonalidad baja blanquecina.

El olor recae en el atributo acre con un 50 % los propios atributos naturales de la
semilla si bien es cierto presenta ligeros sabores a nuez picosos con una textura firma

naturalmente la semilla de quinoa presenta propiedades olfativas casi imperceptibles.
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En sabor recae en el atributo neutro con un 66,66 % debido a que la semilla de

quinoa es de tamafio pequefio y su ligero sabor se pierda en la pasteurizacién de la bebida

En textura recae en el atributo liquida con un 100% ya que contiene el aminoacido
lisina esto significa que contiene los nueve aminoécidos esenciales, lo que la convierte

en una proteina completa al ser una sustancia hidréfila es decir tiene afinidad con el agua.

Muestra BEB 15:

Olor

Textura ‘ l I
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Grafico 24: Muestra BEB 15 (bebida de centeno)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 13 del grafico 24 BEB-15 (Bebida de centeno) el mejor
tratamiento es el T1 (25 minutos de coccidn) en el cual se evalud los parametros color,
olor, sabor y textura en color recae en el atributo beige con un 83.33 % esto debido a que
la semilla de centeno estd compuesto de pericarpio que cubre a la semilla dandole su color

amarillo grisaceo.
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En olor recae en el atributo de frutos secos con 66.66 % ya que el grano de centeno
tiene un sistema radicular fasciculado parecido al del trigo por tanto al pasar por la

molienda desprende olores similares al de los frutos secos.

En sabor recae en el atributo de neutro con un 50 % esto debido a que el centeno
al ser un grano seco tiene un ligero sabor amargo o a cereal, al ser mezclado
homogéneamente con un agente liquido este sabor pasa desapercibido debido a sus

propiedades organolépticas.

En textura recae en el atributo de liquida con un 100% ya que al tratarse de un
cereal contiene elevado contenido en fibra y acido ferulico al transformarse en bebida se

mantiene su textura liquida.
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Tabla 15: Evaluacién sensorial Bebidas vegetales

Bebidas Vegetales

MUESTRA BEB11 MUESTRA BEB3 MUESTRA BEB5 MUESTRA BEB8 MUESTRA BEB9

Caracteristicas T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4
Color Blanco 4 3 3 3 2 2 3 4 0 1 1 1 5 4 4 5 4 4 3 3
Ocre 1 1 1 1 4 1 3 1 2 2 2 2 1 2 2 1 0 1 2 1
Beige 1 2 2 2 0 2 0 1 4 3 1 1 0 0 0 0 2 1 1 2
Palo rosa 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0
Olor Vainilla 2 0 1 1 1 0 0 0 1 1 0 4 0 0 0 0 1 1 0 0
Acre 1 1 0 0 1 2 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 3 3 3 4
Leche 2 2 2 3 4 3 4 3 0 0 4 1 4 3 6 6 0 0 0 0
Frutos 1 3 3 2 0 1 0 1 3 5 2 2 2 3 0 0 2 2 3 2

Secos
Sabor  Neutro 4 4 5 6 3 4 3 2 3 2 4 4 5 4 4 5 3 3 3 3
Dulce 0 0 1 0 2 2 2 4 3 2 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0
Equilibrado 1 2 0 0 1 0 1 0 0 1 2 0 1 2 2 1 2 2 2 2
Salado 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 2 0 0 0 0 0 0 1 1
Textura Liquida 4 6 3 2 5 2 3 1 6 5 3 2 6 6 5 5 5 5 3 3
Espesa 1 0 3 4 0 3 1 2 0 1 1 2 0 0 1 1 0 0 2 2
Acuosa 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 1
ligera 0 0 0 0 0 1 2 3 0 0 2 2 0 0 0 0 1 0 0 0

Aceptaciony
observaciones

Fuente: Resultados evaluacion sensorial Bebidas vegetales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Muestra BEB 11:
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Grafico 25: Muestra BEB 11 (Bebida de avena)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 14 del grafico 25 BEB-11 (Bebida de avena) el mejor
tratamiento es el T2 (30 minutos de coccién) en el cual se evaluo los pardmetros color,
olor, sabor y textura en color recae en el atributo blanco con un 50 % debido a que la
avena al ser una graminea de sistema radicular pseudofasciculado tiene una estructura

externa de pericarpio haciendo que su u color varie del blanco al amarillo.

En el olor recae en el atributo frutos secos con un 50 % debido a que la graminea
es considera una semilla seca por tanto conservan aromas como la vainilla, amaderados,

florales y el alguna variedades frutales.

En sabor recae en el atributo neutro con un 66,66 % debido a que las hojuelas de
avena conservan su propiedad esponjosa y delicada al ser sometidas en remojo de 24

horas se potencia estas caracteristicas haciendo sabor sea suave y delicado.
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En textura recae en el atributo liquida con un 100 % debido a que las hojuelas
tienen un sabor suave con una consistencia cremosa con partes mas consistentes es decir

tienen una textura mas ligera y esponjosa.

Muestra BEB 3:

Color
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Grafico 26: Muestra BEB 3 (Bebida de almendras)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 14 del grafico 26 BEB-3 (Bebida de almendras) el mejor
tratamiento es el T1 (25 minutos de coccion) en el cual se evalu6 los parametros color,
olor, sabor y textura de los cuales en color recae en atributo ocre con un 66,66%, la
almendra es la semilla comestible del fruto del almendro presenta pigmentos amarillentos

debido a su envoltura de cubierta marrén rojiza.

En olor recae en el atributo leche con un 66,66 % esto debido a que se debe
recordar que se trata de un fruto seco por tanto tiene olores como el de vainilla, tostados
o similares el ligero olor a leche lo tenemos debido a su aporte relacion carbohidrato

proteina.
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En sabor recae en el atributo neutro con un 50 % debido a que tiene ligeros sabores
de vainilla, un dulzor agradable al paladar pero al ser mezclado con agentes liquidos como
es el agua pierde este dulzor natural notablemente si bien es cierto que en su trasfondo se

siente ese sabor caracteristico.

En textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % ya que al ser una alternativa
vegana la bebida de almendras conserva una importante propiedad organoléptica la cual
es la parte liquida al momento de procesar el fruto blanco incorporamos agua al momento

de llevar a pasteurizacion la bebida mantiene su textura sin crear grumos.

Muestra BEB 5:
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Grafico 27: Muestra BEB 5 (Bebida de nuez)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 14 del grafico 27 BEB-5 (Bebida de nuez) el mejor
tratamiento es el T1 (25 minutos de coccidén) en el cual se evalu6 los pardmetros color,
olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo beige con un 66,66 %
debido a que las hojas del arbol de nogal tiene una elevada cantidad de taninos la cual se

transfiere al fruto
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En olor recae en el atributo frutos secos con un 50% ya que el aroma de las nueces
se debe a una compleja mezcla de moléculas derivadas del aceite (aldehidos, alcoholes y

cetonas).

En sabor recae en el atributo neutro con un 50 % debido a que las nueces son
excepcionalmente ricas en acido linoleico omega-3 poliinsaturado, lo que les proporciona

un gran valor nutritivo pero también las hace especialmente propensas a ponerse rancias.

En textura recae en el atributo liquida con un 100% la bebida de nuez contienen
una cantidad importante de fibra dietética y es muy rica en potasio, fésforo, magnesio,
calcio, hierro y otros oligoelementos como cinc, cobre al ser mezclada con una gente

liquida conserva sus propiedades y textura.

Muestra BEB 8:
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Grafico 28: Muestra BEB 8. (Bebida de anacardo)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 14 de BEB-8 (Bebida de anacardo) el mejor tratamiento es
el T4 (40 minutos de coccion) en el cual se evalué los parametros color, olor, sabor y
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textura de los cuales en color recae en el atributo blanco con un 83,33 % posee una
cantidad baja de carotenoides, que al ser sometido a un método de coccion de 35° C

aumenta su color en tonalidad baja del color es por esto que predomina su color blanco.

En el olor recae en el atributo leche con un 100% esto se debe a su relacion de
aporte carbohidrato-proteina en la cual por cada 100 ml de bebida de anacardos

aportaremos 20 gramos de carbohidratos y 18 gramos de proteina

En sabor recae en el atributo neutro con un 83,33 % esto debido a su cantidad de
grasa vegetal Esto quiere decir que posee el doble o mas de acidos grasos

monoinsaturados haciendo que su fruto se vuelva casi imperceptible

En textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % debido a su textura melosa
al ser sometido a una coccion como lo es la pasteurizacion de la bebida que llega a ser

liposoluble y homogénea

Muestra BEB 9:
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Grafico 29: Muestra BEB 9. (Bebida de mani)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Referente a la tabla N 14 de la imagen 26 BEB-9 (Bebida de mani) el mejor
tratamiento es el T1 (25 minutos de coccion) en el cual se evalud los parametros color,
olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo blanco con un 66,66 %
posee una cantidad baja de carotenoides y flavonoides en este caso rojizos de su envoltura
al ser sometido a un método de coccion de 35° C aumenta su color en tonalidad baja del

color es por esto que predominan los matices blancos

En olor recae en el atributo acre con un 50 % debido a la presencia de polifenoles,
fitoesteroles, policarbohidratos activos, fosfolipidos hacen que desprenda olores acre y

ligeros olores florales —frutales.

En sabor recae en el atributo neutro con un 50 % debido a su sabor entre salado y
dulce al ingresar a nuestro paladar las papilas gustativas lo ubican en un punto neutro a

todo esto se suma su cantidad de grasa que hace que su sabor pase inapercibido

En textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % debido a que su proteina es
considerada hidrofila es decir presenta afinidad con el agua por tanto su textura en bebida

es liquido
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Bebidas Vegetales
MUESTRA MUESTRA MUESTRA MUESTRA Caracteristicas MUESTRAS
BEB4 BEB7 BEB12 BEB14 BEB 10
Caracteristicas T T vt T T T T T T T T T T T T T T T T T
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Color Blanco 2 3 2 2 3 2 4 2 0 0 0O O 01 0 1 Color  Ocre 0O 0 0 O
Ocre 3 2 2 2 0 1 0 2 1 1 1 2 2 0 2 1 Oscuro 4 3 2 2
Beige 11 1 1 2 2 2 2 5 5 5 4 4 5 4 4 Negro 1 1 1 1
Palo rosa o 0 1. 1121 0 O OOOO0OO0OOO0OTUO Vino 1 2 3 3
Olor Vainilla o o 21 01 1 0 1 1 1 1 2 2 3 3 Olor  Vainilla 1 0 1 1
Acre o 3 01 32 2 3 2 2 2 2 0 0 00O Acre 3 4 1 3
Leche 5 11 1 2 2 2 1 2 0 2 0 1 1 1 1 Leche 1 1 2 0
Frutos secos 12 3 3 1 1 2 2 1 3 1 3 3 3 2 2 Frutossecos 1 1 2 2
Sabor  Neutro 2 3 4 4 4 4 4 2 6 5 5 6 3 3 4 4 sabor Neutro 5 5 5 5
Dulce 2 1. 0 0 121 0o 1 O OO O 1 2 1 1 Dulce 1 1 1 1
Equilibrado 11 1 1 11 2 3 0O 1 1 o0 2 1 1 1 Equilibrado 0 0 0 O
Salado 111 1 0 0O O O O O O O O o o0 oO Salado 0O 0 0 O
Textura Liquida 4 5 5 6 5 5 5 5 5 4 4 4 6 6 5 5 Textur Liquida 4 4 4 4
Espesa 1 01 0 01 0 1 0 1 1 1 0 o0 0 O a Espesa 0 0 0 O
Acuosa o1 0 0 1 01 0 O0OO0OTO0OO OTUOTI11 Acuosa 1 1 1 1
ligera 1 0 0 0 0 OO O 11 1 1 0 0 0O Ligera 1 1 1 1

Aceptacion y
observaciones

Fuente: Resultados evaluacion sensorial Bebidas vegetales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Muestra BEB 4:
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Grafico 30: Muestra BEB 4 (Bebida de ajonjoli)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Referente a la tabla N 15 del grafico 30 BEB-4 (Bebida de ajonjoli) el mejor
tratamiento es el T2 (30 minutos de coccion) en el cual se evalud los pardmetros color,
olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo blanco con un 50 % debido
a que la semilla de ajonjoli carece de carotenoides por tanto al ser sometida a un proceso

de coccion mantiene un color su color blanco.

En olor recae en el atributo acre con un 50 % su ligero desprendimiento de aroma

ah almendras sin embargo no presenta un aroma en general perceptible.

En sabor recae en el atributo neutro con un 50 % al no tener carotenoides y ser
categorizado como un alimento oleaginoso tiene presencia de grasas insaturadas como

lo son los &cidos linoleico y oleico presenta un sabor neutro a las papilas gustativas.
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En textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % al ser una semilla de un
tamafio pequefia su homogenizacion con un agente liquida (agua) resulta bastante sencilla

debido a esta propiedad de su tamario.

Muestra BEB 7:

Color

I Olor

F;
I_/_ b

Sabor

Grafico 31: Muestras BEB 7 (Bebida de macadamia)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 15 del grafico 31 BEB-7 (Bebida de macadamia) el mejor
tratamiento es el T3 (35 minutos de coccién) en el cual se evalu6 los parametros color,
olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo blanco con un 66,66 % ya
que al ser una variedad de la nuez tiene una cantidad baja de carotenoides y flavonoides

haciendo que su matiz blanco crema permanezca.

En olor recae en el atributo acre con un 33,33 % debido a su gran presencia de
fosforo ya que por cada 100 gramos de macadamia estaremos consumiendo 195 mg de

fosforo el cual desprende olores hacia el olfato
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En sabor recae en el atributo neutro con un 66,66 % debido a que contiene acido
oleico, vitamina E, acido palmitoléico, esteroles (avenasterol) hacen que su sabor sea

neutro debido a sus aceites.

En textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % al tener una gran cantidad
de grasa vegetal por cada 100 gramos aportamos 75 gramos de grasa la hacen conservar

un textura cremosa e hidréfila a la vez.

Muestra BEB 12:

Color
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Grafico 32: Muestra BEB 12 (Beblida de chia)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 15 del grafico 32 BEB-12 (Bebida de Chia) el mejor
tratamiento es el T1 (25 minutos de coccién) en el cual se evalud los parametros color,
olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo beige con un 83,33 %
debido a que su tamario es relativamente pequefio presenta colores marrones similares al
negro-gris, al ser sometidos a un proceso de trituracion con agua solo una pequefia parte

de estos matices se conservan.
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En olor recae en el atributo acre con 33,33 % ya que la semilla presenta ligeros
aromas a frutos secos sin embargo al entrar en contacto con el agua la misma crea un gel
que recubre toda la semilla haciendo que esta pierda su olor y adopte olores rancios o

pic0sOs.

En el sabor recae en el atributo neutro con un 100% debido a que al ser una

semilla oleosa son ricas en acidos grasos esenciales, omega 3 y omega 6.

En la textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % la chia es una semilla
seca similar al sésamo negro sin embargo al ser emulsificador con el agua el gel llega a

formar una estructura homogénea eh hidrosoluble.

Muestra BEB 14:

Color
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Textura i I I

Sabor

Grafico 33: Muestra BEB 14 (bebida de pistachos)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 15 del grafico 33 BEB-14 (Bebida de pistachos) el mejor
tratamiento es el T2 (30 minutos de coccion) en el cual se evaluo los parametros color,

olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo beige con un 83,33%
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debido a que naturalmente el pistacho presenta colores verdes debido a la cantidad de
clorofila que posee sin embargo al ser emulsificado con una agente liquido esta baja

notablemente dejando matices de crema un ligero rastro de la clorofila.

En el olor recae en el atributo frutos secos con un 50 % debido a que su alto
contenido de contenido de vitaminas B6 y E, zinc, potasio y fosforo le permite conservar

sus aromas frutales y florales.

En el sabor recae en el atributo neutro con un 50 % debido a que esta cubierto
por una pelicula rojiza y encerrado en una cascara fragil que conservan su sabor dulce,
sin embargo al ser procesado tiene un trasfondo salado o lo que hace que las papilas lo

ubiquen en un punto neutro.

En la textura recae en el atributo liquida con un 100 % debido a que como en la
mayoria de los frutos secos presenta una proteina hidréfila que se mezcal facilmente con

el agua.



117

Muestra BEB 10:
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Grafico 34: Muestra BEB 10 (bebida de sésamo negro)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 15 del grafico 34 BEB-14 (sésamo negro) el mejor
tratamiento es el T1 (25 minutos de coccion) en el cual se evalud los parametros color,
olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo oscuro con un 66,66% esto
debido a que a la semilla de sésamo negro no se le elimina la cascarilla que protege a la

semilla, de ahi su color negro.

En olor recae en el atributo acre con un 50 % debido que al ser un derivado del
ajonjoli contiene una gran cantidad de fosforo y metionina por tanto desprende ligeros

olores picosos.

En el sabor recae en el atributo neutro con un 83,33 % debido a que las grasas que
contienen estas semillas son insaturadas que junto a su contenido en lecitina (supera a la

de la soja) y fitoesteroles hacen que su sabor amargo pase muy desapercibido.
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En la textura recae en el atributo liquida con un 66,66 % al ser un derivado del
ajonjoli su semilla es de un tamafio pequefia su homogenizacién con un agente liquida

(agua) resulta bastante sencilla debido a esta propiedad de su tamafio.
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Tabla 17: Evaluacion sensorial Edulcorantes naturales

Edulcorantes

AZU 6

AZU 5
b E A CDE A CDE A C

AZU 3 AZU 4

AZU 2
b E A CDEAZCDE A C

3
0
0
3

5

AZU 1

Caracteristicas

Color

Primarios
Oscuro

1

Secundarios
Palido

Frutal

Olor

0

0

Mentolado
Floral

Lefioso

Neutro 1

Sabor

Dulce

0
0
0

Amargo
Salado

Liquida
Ligera

Textura

1
1

4

Acuosa

Espesa

Aceptaciony

observaciones

Fuente: Resultados evaluacion sensorial Edulcorantes naturales.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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9.8.3. Analisis Evaluacion Sensorial Edulcorantes naturales.

Muestra AZU 1:

Ll

Textura

Sabor

Grafico 35: Muestra AZU 1 (Pulpa de guanabana)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Referente a la tabla N 16 del grafico 35 AZU-1 (pulpa de guanédbana) el mejor
tratamiento es el A (pulpa de la fruta con miel de abeja) en el cual se evalu6 los parametros
color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo palido con un 66,66
% debido a la presencia de vitamina C y a su alto contenido de acido ascorbico hace que
la presencia de esta vitamina presente caracteristicas en colores blanquecinos con matices

de beige.

En el olor recae en el atributo frutal con un 100 % ya que su gran contenido de

vitaminas (B1, B2, B3, B5, B6) la hace ser una fruta bastante aromatica.
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En el sabor recae en el atributo dulce con un 100 % debido a que su nivel de azlcar
por cada 100 gramos es de 14 gramos por tanto es catalogada como agridulce se la

compara con la pifia o la fresa, por esa mezcla de dulzor y acidez.

En la textura recae en el atributo espesa con un 100 % La pulpa interior de la fruta
es blanda con una textura carnosa al hacerse homogénea con sus propios jugos nos da

como resultado una textura espesa.

Muestra AZU 2:

Color

| Olor

N Ly
/

s>

Textura

Sabor

Grafico 36: Muestra AZU 2 (pulpa de zapote)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 16 del grafico AZU-2 (pulpa de zapote) el mejor tratamiento
es el C (pulpa de la fruta con azucar de pifia) en el cual se evaluo los parametros color,
olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo primario con un 50 %
debido a que contienen o-caroteno y [-caroteno que pertenecen al grupo de los

carotenoides los cuales son precursores de la vitamina A (provitamina A).
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En el olor recae en el atributo frutal con un 100 % debido a que su fruto es
protegido con una cascara color verde oscuro la cual hace que su fruta se mantenga
protegida y aromatica por dentro preservando las propiedades organolépticas del mismo

fruto.

En el sabor recae en el atributo dulce con un 83,33 % debido a que gran cantidad
de agua que guarda la fruta debido a que contiene 20 gramos de azlcar por cada 100

gramos de fruta.

En la textura recae en el atributo espesa con un 83,33 % debido a que su comida
es de una textura algo rigida con hebras similares a unos hilos finos de la fruta, que al

mezclarse con agua da una textura espesa y estable.

Muestra AZU 3:

Color
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Grafico 37: Muestra AZU 3 (pulpa de ardndano).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Referente a la tabla N 16 del grafico 37 AZU-3 (pulpa de ardndano) el mejor
tratamiento es el D (pulpa de la fruta con azucar de uva) en el cual se evalud los
parametros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo
secundario con un 66,66 % ya que su color azul-violeta es por su alto contenido de

antocianina con actividad antioxidante.

En olor recae en el atributo frutal con un 83,33 % ya que gracias a sus compuestos
fendlicos y antoniacinas, los arandanos tienen un aroma caracteristico, entre dulce y

picante, mientras que

En sabor recae en el atributo dulce con un 83,33 % los arandanos azules debido
a su cantidad de antoniacinas suelen tener un sabor dulce y su acidez puede variar en 0s

ejemplares maduros tienen un sabor fresco, acido y ligeramente amargo.

En textura recae en el atributo espesa con un 50 % debido a que La piel es lisa 'y
presenta una caracteristica cicatriz circular en el polo superior debido a su cantidad de

agua la pulpa es jugosa, clara y con un gran numero de semillas minusculas.
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Muestra AZU 4:
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Grafico 38: Muestra AZU 4 (pulpa de remolacha).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Referente a la tabla N 16 del grafico 38 AZU-4 (pulpa de remolacha) el mejor
tratamiento es el D (pulpa de fruta con azlcar de uva) en el cual se evalud los pardmetros
color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo secundario con 50
% ya que la betalaina es el pigmento encargado de darle esa coloracion casi brillante a la
remolacha y se consigue a partir de utilizar tirosina, un aminoacido que solo producen las

plantas y otros microorganismos.

En el olor recae en el atributo floral con un 66,66 % debido a que pertenece a la
familia botanica de las Quenopodiaceas al igual que las espinacas o las acelgas su aroma
tan particular se debe sobre todo a la geosmina, una molécula con un particular olor

terroso-floral

En el sabor recae en el atributo dulce con un 66,66 % ya que con su toque dulzén
y sabor terroso debido a que crece bajo tierra contiene el tipo de azicar “sacarosa”, un
disacérido constituido por dos moléculas de hexosa (monosacarido) unidas mediante un

puente de oxigeno
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En textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % debido a que es un tubérculo

bastante jugoso siendo asi que el 90% del producto es agua.

Muestra AZU 5:
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Grafico 39: Muestra AZU 5 (pulpa de zanahoria).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Referente a la tabla N 16 del grafico 39 AZU-5 (pulpa de zanahoria) el mejor
tratamiento es el A (pulpa de la fruta con miel de abeja) en el cual se evalud los
parametros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo primario
con un 33,33 % su color naranja se debe a la presencia de carotenos entre ellos el beta-
caroteno o pro-vitamina A la cual es pigmento natural que el organismo transforma en

vitamina A conforme la necesita.

En olor recae en el atributo frutal con un 50 % debido a que el aroma de la
zanahoria proviene de una serie de varios acei- tes (carotol, alfapineno, sabineno y

betacariofileno) contenidos en la planta.



126

En sabor recae en el atributo dulce con un 100 % debido a que su contenido en
betacarotenos al ser precursores de la vitamina A le permiten tener un sabor ligeramente

dulce.

En textura recae en el atributo liquida con un 66,66 % al igual que la remolacha

es un tubérculo bastante jugoso siendo asi que el 90% del producto es agua.

Muestra AZU 6:
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Grafico 40: Muestra AZU 6 (pulpa de mango).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 16 del grafico 40 AZU-6 (pulpa de mango) el mejor
tratamiento es el E (pulpa de la fruta con azucar de remolacha) en el cual se evalu6 los
parametros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo primario
con un 66,66 % debido a que contiene Violaxantina, b —caroteno ya que pertenecen al

grupo de los carotenoides los cuales son precursores de la vitamina A (provitamina A).
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En olor recae en el atributo frutal con un 66,66 % debido a una mezcla de
monoterpenos, sesquiterpenos y compuestos volatiles oxigenados (aldehidos, alcoholes,
ésteres y cetonas). Los compuestos principales reportados para el aroma del mango son
3-careno, limoneno, a-pineno, p-cimeno, acetaldehido, etanol y hexanal (8-11).

En sabor recae en el atributo dulce con un 66,66 % debido a que esta compuesto
por furaneol este compuesto casi tiene aroma y sabor a fresa y también se encuentra en la

pifa.

En textura recae en el atributo espesa con un 66,66 % presenta un mayor contenido
de fibra interior el mango es una fruta con un elevado contenido en gldcidos y su

contenido en fibra no soluble es bajo.
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Tabla 18: Evaluacion sensorial Edulcorantes naturales.

Edulcorantes

AZU 8 AZU 9 AZU 10 AZU 11 AZU 12

AZU7
E

Caracteristicas

Color

A CDEACDUEACDEACUDEACUDTEATC

D

0 0 0 O

2 4 31

3 34 3 3 0 0 0 O

4

3

4

3
0
0
3

2

primarios

Oscuro
secundarios

1

0

1
2

0O 0 00 0 0 1

0

0 00 0 O

1

0

0

3

2

3 3 4 4 3

1

1
4 5 4 3 3

1

Palido

3 3 4 3 4

3

6 5 5
0

5

3 3 4 3 5

0
1

0
1

Frutal

Olor

0

0O 00 0 0O O O O

1

1
2
1
2
2
2
0
4
1
0
1

Mentolado
Floral

1

1

0

0O 0 0 0 1
1 0 0 O
4
0
0

1
4

1
1

1
0

4 4 4

2

Lefioso

1

0 0 2 0 2 1

1

1

Neutro
Dulce

Sabor

3

1
2 4

3

2

2

1 0 0 3 4 3 4

0

3
0

Amargo
Salado

Textura Liquida

0

o 0 0 0601 0 O O OO O
2 3 5

0
2

2

3 2 3 3

3

3

5 4 5 3
0

2 2 01
2 0 0 O

4 5 6 3 5

5

2
0

2

0
1

0 2 3 3 3 2

1
0
1

1

Espesa

1 00 0 O
0O 0 0 0 2

1
0

1
3

1
1

Acuosa
ligera

Aceptaciony

2

1

0

1

0

0

observaciones

Fuente: Resultados evaluacion sensorial Edulcorantes naturales.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Muestra AZU 7:
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Grafico 41: Muestra AZU 7 (pulpa de kiwi)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 17 del grafico 41 AZU-7 (pulpa de kiwi) el mejor
tratamiento es el C (pulpa de fruta con azlcar de pifia) en el cual se evaluo los parametros
color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo palido con un 50 %
debido a que el color distintivo verde palido se debe a su contenido de clorofila, un

componente que ayuda al correcto funcionamiento de tu organismo.

En olor recae en el atributo floral con un 50 % debido a su contenido de clorofila
la misma influye en sus olores con un ligero toque citrico, y el aroma recuerda a una

mezcla de mango, melocoton y melén.

En sabor recae en el atributo amargo con 66,66 % debido a que el kiwi es una
destacada fuente de vitaminas, minerales, fibra y fitoquimicos asi mismo kiwi posee una

concentracion excepcionalmente alta de vitamina C.
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En textura recae en el atributo liquida con 83,33 % debido a que contiene una
enzima llamada actinidina que degrada las proteinas por tanto al ser mezclada con un

agente liguido tiene una textura liquida.

Muestra AZU 8:
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Grafico 42: Muestra AZU 8 (pulpa de granadilla).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 17 del grafico 42 AZU-8 (pulpa de granadilla) el mejor
tratamiento es el D (pulpa de fruta con azlcar de uva) en el cual se evaluo los pardmetros
color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo primario con un
33,33 % debido a que su fruto es blanco amarillenta a naranja con textura mucilaginosa
ya que contiene numerosas semillas planas de color negruzco recubiertas de arilo

(cobertura carnosa de ciertas semillas formado a partir de la expansion del funiculo)

En el olor recae en el atributo frutal con un 50 % debido a que al ser una planta
trepadora que se adhiere a los soportes a través de zarcillos. Sus hojas recubren en cierta

manera alc capullo de la fruta aportandole ese aroma frutal.
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En el sabor recae en el atributo dulce con un 66,66 % debido a que contiene
aportes vitaminicos como las vitaminas A, B2, B3, B6, B9, C, E y K y minerales como

calcio, cobre, hierro, magnesio, fosforo, potasio, selenio, sodio y zinc.

En textura recae en el atributo liquida con un 100 % ya que su fruta es jugosa,

cristalina, transparente y de textura gelatinosa.
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Grafico 43: Muestra AZU 9 (pulpa de pifia)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 17 del grafico 43 AZU-9 (pulpa de pifia) el mejor
tratamiento es el A (pulpa de la fruta con miel de abeja) en el cual se evalud los
parametros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo primario
con un 66,66 % debido a que el color amarillo caracteristico de la maduracion, se debe a

la degradacion de la clorofila y a la expresion de carotenoides.
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En el olor recae en el atributo frutal con un 100 % debido que sus pulpa conserva
sus propiedades organolépticas al estar recubierta por su cascara de clorofila con

pigmentos amarillos.

En el sabor recae en el atributo dulce con un 100 % al estar protegida por una
cobertura similar a escamas conservan sus jugos cuyo sabor oscila del dulce al &cido con

un aporte de 10 gramos de azUcar

En textura recae en el atributo liquida con un 33,33 % ya que el centro del fruto
de la pifia, al formarse partiendo desde el tallo, posee una textura lefiosa y fibrosa. Sin
embargo, la pulpa es mas suave, menos nervuda, quedando encerrada por una piel firme

y dura.

Muestra AZU 10:

Color

o -

Textura I l I

Qlor

Sabor

Grafico 44: Muestra AZU 10 (pulpa de naranja)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Referente a la tabla N 17 del grafico 44 AZU-10 (pulpa de naranja) el mejor
tratamiento es el D (pulpa de la fruta con azlcar de uva) en el cual se evalud los
parametros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo primario
con un 50 % debido a que su color proviene de los carotenos un tipo de pigmento
fotosintético estos pigmentos convierten la energia de la luz que las plantas absorben del

sol en energia quimica para el crecimiento de las plantas.

En el olor recae en el atributo frutal con un 83,33 % ya que la fruta pertenece al
grupo de los citricos los cuales se caracterizan por emitir aromas frutales y por ello se les

considera frescos.

En el sabor recae en el atributo amargo con un 50 % debido a que a naranja es un
fruto hesperidio (pulpa carnosa entre el endocarpio y las semillas en forma de gajos llenos
de zumo), de corteza lisa y mas o menos endurecida con vesiculas oleosas tiene sabor

dulce o ligeramente agrio, dependiendo de la variedad.

En textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % ya que su porcentaje de

agua llega al 88 % por tanto presentan textura fina y homogénea.
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Grafico 45: Muestra AZU 11 (pulpa de banano).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 17 del grafico 45 AZU-11 (pulpa de banano) el mejor
tratamiento es el A (pulpa de la fruta con miel de abeja) en el cual se evalu6 los
parametros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo palido
con un 66,66 % debido a degradacion de clorofila, entran en juego otro tipo de pigmentos
que se ubican dentro de unos grupos llamados los carotenos y las xantofilas estos son los
que hacen que el banano se vea amarillo, pues entre sus propiedades fisicas esta la de

reflejar la luz del espectro amarillo

En olor recae en el atributo frutal con un 50 % ya que conserva sus propias
caracteristicas organolépticas al estar protegida por su cascara que hacen que conserve

sus aromas Yy sabores siempre y cuando se encuentro dentro de sus cascara.

En sabor recae en el atributo neutro con un 33,33 % ya que al ser una fruta rica en
fibra, potasio y algunas vitaminas siendo asi que contienen una gran cantidad de almidén

y azlcares (12 gr)
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En textura recae en el atributo liquida con un 50 % debido a que presenta una
textura suave y delicada por la presencia de sus aceites es cremosa eh hidrofila al

mezclarse con el agua.

Muestra AZU 12:
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Grafico 46: Muestra AZU 12 (pulpa de pera).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Referente a la tabla N 17 del grafico 46 AZU-11 (pulpa de pera) el mejor
tratamiento es el E (pulpa de la fruta con azucar de remolacha) en el cual se evaluo los
parametros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo palido
con un 66,66 % debido a la clorofila en su cascaras por tanto el color varia entre el

bronceado-dorado, con frutos algo rugosos, y el amarillo, con frutos lisos.

En el olor recae en el atributo frutal con un 66,66 % al contener agua le permite
tener aromas dulzén y trivial propias de la fruta, a lo antes mencionado debemos afiadirle
que las fruta de arbol se encuentra en constante contacto con las ramas del mismo

transfiriéndole asi parte de sus olores



136

En el sabor recae en el atributo dulce con un 83,33 % debido a que mas del 80%
de su composicion quimica es agua y practicamente no contiene grasas, por tanto su

indice de azUcar es bastante dulce.

En textura recae en el atributo liquida con un 50 % debido a que contiene folatos
(7 mcg) la cual es vitamina hidrosoluble del grupo B, que se encuentra principalmente

en las hojas verdes de la fruta.
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Tabla 19: Evaluacion sensorial Edulcorantes naturales.

Edulcorantes
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Aceptacidn y observaciones

Fuente: Resultados evaluacion sensorial Edulcorantes naturales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Grafico 47: Muestra AZU 13 (pulpa de fresa)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Referente a la tabla N 18 del grafico AZU-13 (pulpa de fresa) el mejor tratamiento

es el A (pulpa de la fruta con miel de abeja) en el cual se evalu6 los pardmetros color,

olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo primario con un 33,33 %

debido a que contiene antocianinas y licopeno, que significa que son poderosos

antioxidantes y sirven para el sistema cardiovascular y la circulacion.

El olor recae en el atributo frutal con un 66,66 % debido a que la nota de pifia

tropical en las fresas corrientes se debe a la presencia de ésteres de etilo algunos

compuestos de azufre y un complejo anillo acaramelado con oxigeno, el furaneol,

redondean su aroma.

El sabor recae en el atributo dulce con un 100 % debido a que posee mas cantidad

de vitamina C la cual le hace enriquecer sus propias caracteristicas organolépticas.
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En textura recae en el atributo espesa con un 33,33 % ya que presenta ligera
presencia de agua en su composicion su fruto jugoso y mantecosa, que se deshace en la

boca a la minima presion.

Muestra AZU 14:
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Grafico 48: Muestra AZU 14 (pulpa de manzana).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 18 del grafico 48 AZU-14 (pulpa de manzana) el mejor
tratamiento es el D (pulpa de la fruta con azlcar de uva) en el cual se evalu6 los
pardmetros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo oscuro
con un 50 % debido a que contienen enzimas que trabajan juntas para convertir ciertas
moléculas en pigmentos llamados antocianinas la misma clase de sustancias que dan su

color a las batatas moradas, las uvas y las ciruelas

En olor recae en el atributo frutal con un 50 % debido a que as manzanas producen
compuestos quimicos volatiles que son responsables del aroma caracteristico del fruto
estos compuestos son de interés porque tienen gran influencia en la calidad de la manzana,

ya que determinan su aroma.
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En sabor recae en el atributo dulce con un 83,33 % debido tiene sabores como
dulce, equilibrado entre acidez y dulzor, el sabor mas predominante ya que la manzana
se clasifica entre los frutos azucarados ya que su contenido en glacidos se sitla entre 10
y un 15%.

En textura recae en el atributo liquida 100 % debido a que es una fruta con textura

firme, jugosa, refrescante, de sabor amable y suave.

Muestra AZU 15:
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Grafico 49: Muestra AZU 15 (pulpa de uva verde).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 18 del grafico 49 AZU-15 (pulpa de uva verde) el mejor
tratamiento es el A (pulpa de la fruta con miel de abeja) en el cual se evalud los
parametros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo palido
con un 50 %, debido que su variedad predomina este color de verde palido por la

presencia de clorofila que se transmite de hojas hacia la fruta
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En olor recae en el atributo frutal con un 50 % debido a que contiene linalol, que
huele a madera de rosa, el nerol que huele a rosa, el limoneno, o la citronela, de nota

dominante citrica y elixido de rosa cis.

En sabor recae en el atributo dulce con un 66,66 % debido a que contienen

vitaminas C y K y un alto contenido de azucar con un aporte de 16 gramos.

En textura recae en el atributo liquida con un 83,33 % debido a que es catalogada
con una textura firme, la piel lisa, asi como tamafio y color uniforme ya que contiene un

81 % de agua en su estructura.

Muestra AZU 16:
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Grafico 50: Muestra AZU 16 (pulpa de borojo)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 18 del grafico 50 AZU-16 (pulpa de borojo) el mejor
tratamiento es el D (pulpa de la fruta con azlcar de uva) en el cual se evalud los

pardmetros color, olor, sabor y textura de los cuales en color recae en el atributo oscuro
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con un 66,66 % debido a la presencia de os carotenoides o carotenos y a la delfinidina

que el dan ese color de anaranjado a marrén.

En olor recae en el atributo frutal con un 66,66 % debido a que crecen cerca de

las hojas del arbol por tanto las hojas trasmiten su aromar frutal amaderado al fruto.

En sabor recae en el atributo dulce con un 66,66 % debido a sus propiedades
organolépticas presenta un sabor levemente terroso dejando una sensacion somato-

sensorial astringente y manchosa.

En textura recae en el atributo ligera con un 66,66 % debido a que su pulpa es
acida y densa por tanto contiene principalmente fructosa y glucosa y cantidades

importantes de proteinas, fosforo y vitaminas B y C asi como aportes de calcio y hierro.
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Tabla 20: Evaluacidn sensorial Grasas Vegetales.

Grasas Vegetales
GRA1 GRA?2 GRA3 GRA4

Caracteristicas TA T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4

Color Gris 1 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 1 1
Ambar 1 2 1 1 6 6 6 6 1 1 1 1 2 2 2 2

Beige 4 3 4 3 0 0 0 0 5 5 5 5 2 2 2 2

Oscuro 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 1 1

sabor Neutro 1 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 1 2 1 2

Frutos secos 4 6 6 5 4 3 3 3 6 5 5 4 5 4 5 4

Lefioso 1 0 0 1 2 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0

Floral 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 1 1 0 0

Viscosidad Espesa 3 1 2 1 3 2 2 3 1 1 1 2 1 1 1 1
Ligera 2 3 3 4 3 3 4 3 4 4 5 4 4 4 3 4

Solida 1 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0

Liquida 0 1 0 0 0 1 0 0 1 1 0 0 1 1 1 1

Textura  Homogénea 2 2 2 2 4 4 4 4 1 3 3 4 2 2 2 1
heterogénea 4 4 3 3 2 2 2 1 5 3 3 2 3 3 3 5

Densa 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 1 0
aterciopelada 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0

Aceptacidn y observaciones

Fuente: Resultados evaluacion sensorial Grasas Vegetales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.



144

9.8.4. Anélisis Evaluacion sensorial grasas vegetales.

Muestra GRA 1
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Grafico 51: Muestra GRA 1 (grasa de coco)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 19 del grafico 51 GRA-1 (grasa de coco) el mejor
tratamiento es el T3 (15 minutos de tostado) en el cual se evalu6 los parametros color,
sabor, viscosidad y textura de los cuales en color recae en el atributo beige con un 66,66
% debido a que le coco esta constituido entre el 90-95% por grasa saturada gran parte de
esas grasas son triglicéridos de cadena media asi como &cido laurico este tipo de grasas
se utilizan como una fuente rapida de energia y a este ultimo, se le atribuyen gran parte

de los beneficios del coco.

En sabor recae en el atributo frutos secos con un 100 % debido a la presencia de
omega 3 y su combinacion de aceites grasos hacen que desprenda sabores florales

amaderados.
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En viscosidad recae en el atributo ligera con un 50 % debido a la presencia de
agua dentro de su fruto el cual no solo mantiene fresca su comida si no también le aporta
una textura ligera y delicada.

En textura recae en el atributo heterogénea 50 % ya que dependera de la
temperatura a la que es expuesto y al proceso de filtrado por el que ha pasado por lo
general tiende hacer trasparente con un viscosidad ligera.

Muestra GRA 2:
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Grafico 52: Muestra GRA 2 (grasa de aguacate)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 19 del grafico 52 GRA-2 (grasa de aguacate) el mejor
tratamiento es el T1 (10 minutos de tostado) en el cual se evalu6 los parametros color,
sabor, viscosidad y textura de los cuales en color recae en el atributo &mbar con un 100
% debido a que el color verde de este fruto se debe a que contiene carotenoides y

pigmentos de clorofila (tanto en la piel como en la pulpa).
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En el sabor recae en el atributo frutos secos con un 66,66 % debido a la presencia
de aceite oleico el cual es un acido graso monoinsaturado de la serie omega 9 el hace que

desprenda aromas frutales amaderados y frutales.

En viscosidad recae en el atributo espesa con un 50 % debido a la gran presencia
de aceites en su fruta, esto le da una textura cremosa y ligeramente dulce al momento de

extraer el aceite.

En textura recae en el atributo homogénea con un 66,66 % debido a que al pasar
por un proceso de tostado el aceite tiende a desprenderse de la fruta y pasar por un filtro

dejando solo el aceite esencial del mismo.
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Grafico 53: Muestra GRA 3 (grasa de almendras)
Autor: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 19 del grafico 53 GRA-3 (grasa de almendras) el mejor
tratamiento es el T1 (10 minutos de tostado) en el cual se evalud los pardmetros color,

sabor, viscosidad y textura de los cuales en color recae en el atributo beige con un 83,33
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% debido a su cubierta color marron rojiza presenta amarillo oscuro tras su prensado. Una

vez refinado es de color amarillo brillante.

En sabor recae en el atributo frutos secos con un 100 % debido a la presencia de

benzaldehido por tanto tiene sabores como el de vainilla, tostados o similares

En viscosidad recae en el atributo ligera con un 66,66 % debido a que contienen:

agua, proteinas, grasas, hidratos de carbono, los ocho aminoacidos esenciales y celulosa;

vitaminas B1, B2, PP, C, A, D y E; calcio, fdsforo, hierro, potasio, sodio, magnesio,

azufre, cloro, manganeso, cobre y zinc

En textura recae en el atributo heterogénea con un 83,33 % debido a que posee

un 52% de grasas de las cuales las dos terceras partes corresponden al &cido oleico.

Muestra GRA 4
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Grafico 54: Muestra GRA 4 (grasa de nuez)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Referente a la tabla N 18 de la imagen 50 GRA-4 (grasa de nuez) el mejor
tratamiento es el T4 (20 minutos de tostado) en el cual se evaluo los pardmetros color,
sabor, viscosidad y textura de los cuales en color recae en el atributo &mbar con un 33,33
% debido a que su fruto presenta un 60 % de grasas con sus carotenoides con pigmentos

amarillos presente en sus aceites oleicos.

En el sabor recae en el atributo frutos secos con un 66,66 % ya que al pasar por

un proceso de tostado desprende estos sabores amaderados, florales y frutales.

En el viscosidad recae en el atributo ligera con un 66,66 % debido a que presenta
un sabor que se vuelve ligeramente astringente cuando se calienta demasiado porque el

aceite de nuez es un ingrediente con un punto de humo bajo.

En textura recae en el atributo heterogénea con un 83,33 % debido al prensado en

caliente al que es sometido la nuez para extraer sus aceites.



Tabla 21: Evaluacidn sensorial Grasas Vegetales.
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Aceptacidn y observaciones

Fuente: Resultados evaluacion sensorial Grasas Vegetales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Muestra GRA 5:
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Grafico 55: Muestra GRA 5 (grasa de macadamia).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 20 del grafico 55 GRA-5 (grasa de macadamia) el mejor
tratamiento es el T2 (12 minutos de tostado) en el cual se evalud los pardmetros color,
sabor, viscosidad y textura de los cuales en color recae en el atributo beige con un 66,66
% vya que al ser una variedad de la nuez tiene una cantidad baja de carotenoides y

flavonoides haciendo que su matiz blanco crema permanezca.

En sabor recae en el atributo frutos secos con un 83,33 % debido a que contiene
acido oleico, vitamina E, acido palmitoléico, esteroles (avenasterol) hacen que su sabor

sea neutro debido a sus aceites.

En viscosidad recae en el atributo espesa con un 100 % debido a que es el Unico

aceite vegetal que contiene gran cantidad de acido palmitoléico.
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En textura recae en el atributo densa con un 50 % al tener una gran cantidad de
grasa vegetal por cada 100 gramos aportamos 75 gramos de grasa la hacen conservar un

textura cremosa

Muestra GRA 6:
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Grafico 56: Muestra GRA 6 (grasa de anacardo).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 20 del grafico 56 GRA-6 (grasa de anacardo) el mejor
tratamiento es el T1 (10 minutos de tostado) en el cual se evalu6 los parametros color,
sabor, viscosidad y textura de los cuales en color recae en el atributo oscuro con 66,66 %
debido a que se debe tostar el fruto de anacardo que al ser sometidos en un proceso de
prensa caliente aumenta su color en carotenoides es por esto que predomina su color

oscuro

En el sabor recae en el atributo frutos secos con 50 % debido a que su zumo es

rico en vitamina C, antioxidantes, minerales y azUcares.



152

En viscosidad recae en el atributo espesa con 83,33 % debido a que la nuez de
anacardo es rica en &cidos grasos insaturados, en acido palmitoleico, vaccénico, linoleico

y gadoleico, y especialmente en acido oleico y linoleico.

En textura recae en el atributo homogénea con 66,66 % debido a que este aceite
es nocivo, contiene cardol y acido anacardico, y tiene propiedades de polimerizacién y

antifriccion.

Muestra GRA 7:
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Grafico 57: Muestra GRA 7 (grasa de mani).
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Referente a la tabla N 20 del grafico 57 GRA-7 (grasa de mani) el mejor
tratamiento es el T3 (15 minutos de tostado) en el cual se evalu6 los parametros color,
sabor, viscosidad y textura de los cuales en color recae en el atributo gris con un 50 %
debido a loa cantidad de carotenoides y flavonoides en este caso rojizos en su envoltura

0 CaSscara.
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En sabor recae en el atributo frutos secos con un 66,66 % debido a que contiene
la presencia de polifenoles, fitoesteroles, policarbohidratos activos, fosfolipidos hacen

que tengan sabores propios del fruto seco mani.

En viscosidad recae en el atributo espesa con un 83,33 % debido a que se compone
en su mayoria por acidos grasos monoinsaturados (55%, principalmente oleico) seguido

de poliinsaturados (27%, principalmente linoleico) y saturados (18%).

En textura recae en el atributo homogéneo con un 33,33 % debido a que su grasa

se caracteriza por ser hidréfila es decir que presenta afinidad por el agua.
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Grafico 58: Muestra GRA 8 (grasa de avena)
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Referente a la tabla N 19 de la imagen 54 GRA-8 (grasa de avena) el mejor
tratamiento es el T2 (12 minutos de tostado) en el cual se evalud los pardmetros color,
sabor, viscosidad y textura de los cuales en color recae en el atributo beige con un 83,33
% debido a que al ser una graminea de sistema radicular pseudofasciculado tiene una

estructura externa de pericarpio haciendo que su u color varie del blanco al amarillo.

En sabor recae en el atributo frutos secos con un 66,66 % debido que al ser una
graminea seca y por factores como el polen y viento presenta sabores insipidos similares

a una harina

En viscosidad recae en el atributo espesa con un 66,66 % debido el 65 % del

producto es de acidos grasos insaturados y el 35% de acido linoleico

En textura recae en el atributo densa con un 50 % debido a que la grasa de avena
contiene una importante cantidad de almidén (3,5) haciéndole dar una textura mas espesa

0 menos ligera
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9.9. Evaluacién Hedonica Helados Fitt

La evaluacion Heddnica se realizé a cinco docentes de la carrera de Gastronomia del
Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano, para la presente tabla de evaluacion hedonica
se sometid a calificacion 4 atributos siendo asi: Apariencia, color, olor y sabor en una escala
de cinco puntos los cuales son: Gusta mucho (5), Gusta ligeramente (4), Ni gusta Ni disgusta

(3), Disgusta ligeramente (2) y Disgusta mucho (1).

Para la presente evaluacion se elaboraron helados fitt bajos en grasas utilizando
grasas vegetales, sin azlcar afiadida o procesando siendo reemplazada por edulcorantes
naturales, sustitos de la leche de origen animal por bebidas vegetales y con ingredientes
superfood, en la cual se presentaron 4 tipos de helados, entre ellos: helados de agua, helados
de fruta, helados de bebidas vegetales y helados de crema. , para cada variable se le asign6
una nomenclatura y un nimero las cuales se encuentras detalladas en la tabla en Anexos de

la presente investigacion.

Las presentes tablas de evaluacion seran de apoyo a la investigacion para poder
determinar cual es el porcentaje de aceptabilidad del producto, asi mismo serviran de filtro
para seleccionar los mejores productos para la posterior aplicacion de los mismos en postres

dentro de la linea de la reposteria.



9.10. Tabla guia mejores helados segun su tipo.

Tabla 22: Tabla guia mejores heraldos segun su tipo
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Tipo Nombre(segun la grasa) Nomenclatura
Crema Nuez CRE-1
Almendras CRE-2
Sésamo negro CRE-3
Mani CRE-4
Macadamia CRE-5
Coco CRE-6
Coco-beb-anacardo CRE-7
Aguacate CRE-8
Aguacate-beb- nuez brasil CRE-9
Aguacate-coco CRE-10
Tipo Nombre( segln vegetal-frutal) Nomenclatura
Agua Zanahoria-naranja AG-1
Remolacha-mora AG-2
Coliflor- guandbana AG-3
Brocoli-pera AG-4
Esparragos-uva verde AG-5
Remolacha-frutilla AG-6
Zuquini-manzana verde AG-7
Guisantes-kiwi AG-8
Zanahoria-mandarina AG-9
Curcuma- fresa-mandarina AG-10
Tipo Nombre(segun la bebida) Nomenclatura
Leche soya LE-1
Centeno LE-2
Quinoa LE-3
Avena LE-4
Arroz LE-5
Almendras LE-6
Ajonjoli LE-7
Nuez LE-8
Nuez de Brasil LE-9
Mani LE-10
Tipo Nombre( segln las pulpas) Nomenclatura
Fruta Arandano-uva roja FRU-1
Pifia-manzana roja FRU-2
Uva verde- manzana verde FRU-3
Mango-naranja FRU-4
Zapote-mandarina FRU-5
Kiwi-pera FRU-6
Granadilla-papaya FRU-7
Guanébana-banano FRU-8
Naranja FRU-9
Mora-fresa FRU-10

Fuente: Resultado Evaluacion Sensorial.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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9.11. Receta Costos de los mejores helados de crema para evaluacion hedénica

Tabla 23: Helado de grasa de nuez.

GASTRONOMIA

TRCNOL OGlA SUPFRIDR

[. INSTITUTC TECNOLOBICO G

' SUDAMERICANC

Hacemos aenfe de taentol

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

nuez
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP URNIIDAD INEIRERIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD | ynirario | ToTAL
$ 5,00 L bebida de nuez 0,500 0,500 L $ 254 $ 2,5(]
$ 5,00 Kg grasa de nuez 0,125 0,125 Kg $ 061 $ 0,63
$ 2,008 L zumo de remolacha 0,100 0,100 L $ 0290 $ 0,24
$ 2,50 Kg clara de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,25
$ 9,50 L azucar de remolacha 0,175 0,175 L $ 164 $ 1,64
$ 14,0( Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 001 $ 0,03
L
Subtotal del $ 521 $ 5,21
R S e | costo
SR $ 024 S 0,29
CONDIMENTOS
5% $ 024 $ 0,24
DESPERDICIOS
> COS10 lemerld FTITa) $ 5‘72 $ 5’79
5 MOD
“‘ _3Ummcta) $ 1,74 $ 1,74
N MOD
e 30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,74 $ 1,74
COSTOTOTAL| $ 921 $ 9,27
30% UTILIDAY & 2,794 § 2.7
PRECI] $ 12,04 $ 12,04
IVA1294 $ 149 $ 1,49
SERVICIO $ 1,24 $ 1,24
10%
PVl $ 1474 $ 14,7

Fuente: Mejores helados de crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 24: Helado de grasa de almendras.
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[. INETITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA L
p SLDAMERCANO COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
almendras
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
$ 4,50 L bebida de almendras 0,500 0,500 L $ 229 $ 2,25
$ 4,508 Kg grasa de almendras 0,125 0,125 Kg $ 054 $ 0,5
$ 1,00 L pulpa melon 0,100 0,100 L $ 0,14 $ 0,14
$ 2,50 Kg clara de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,29
$ 9,50 L azUcar pifa 0,175 0,175 L $ 1,64 $ 1,66
$ 14,0( kg goma xantana 0,002 0,002 kg $ 00 $ 0,03
Subtotal del $ 489 $ 4,84
costo
o7 $ 024 $ 0,24
CONDIMEN 108
5% $ 024 $ 0,24
DESPERDICIOS
TOSL0 (vateria primay $ 534 $ 5 34
MOD ' '
U7 (Viano ue opra anecta) ] 1
MOD $ 60 $ ,6(]
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 164 $ 1,6
COSTOTOTAL| $ 854 $ 8,54
30% UTILIDA] $ 25 % 2,59
PRECIQ $ 1,14 $ 11,1
IVA129 $ 1,31 $ 1,33
SERVICIO $ 1,11 $ 1,11
10%
PVl $ 1359 $ 13,54

Fuente: Mejores helados de crema.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 25: Helado de grasa de Nuez y Almendras.
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[. INETITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA L
p SLDAMERCANO COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
nuez y almendras
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
$ 4,50 L bebida de sésamo 0,500 0,500 L $ 229 $ 2,25
negro
$ 5,008 Kg grasa de nuez 0,070 0,070 Kg $ 0,34 $ 0,34
$ 4,50 Kg grasa de almendras 0,045 0,045 Kg $ 0,24 $ 0,2
$ 11,0( L zumo de arandano 0,100 0,100 L $ 1,14 $ 1,14
$ 2,508 Kg clara de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,29
$ 9,50 L azucar remolacha 0,175 0,175 L $ 164 $ 1,64
$ 14,0( Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 001 $ 0,03
Subtotal del $ 584 $ 5,84
PR Wy costo
o770 $ 029 $ 0,29
. CONDIMENTOS
. ! 5% $ 029 $ 0,29
h * P DESPERDICIOS
I TOsSto (Materia Prima) S 6.4 3 6,43
‘ ‘“ MOD
. '.: OU70 (IVIANO ae Obra Uﬁ(}{a) $ 1 9: $ 1 93
MOD ' '
- 30% (Costos generales de fabricaciéon) | $ 191 $ 1,93
Ui § CGF
f COSTOTOTAL| $ 1029 $ 10,2
30% OTILDA 3 30y % 3,09
PRECI{ $ 1331 § 133]
IVA129 $ 160 $ 1,60
SERVICIO $ 1,3 s 1,34
10%
PVl $ 1631 $ 16,3]

Fuente: Mejores helados de crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 26: Helado de grasa de mani.
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(. INETITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA L
b SUDAMERICANO ook s COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
mani
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP e INEIRERlI=NTES POR PAX TOTAL ek UNITARIO TOTAL
$ 5,00 L bebida de mani 0,500 0,500 L $ 254 $ 2,5(]
$ 5,00 Kg grasa de mani 0,125 0,125 Kg $ 061 $ 0,63
$ 2,008 L zumo de zanahoria 0,100 0,100 L $ 024 $ 0,2
$ 2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,29
$ 9,5% L miel de abeja 0,175 0,175 L $ 164 $ 1,64
$ 14,0( kg goma xantana 0,002 0,002 kg $ 00 $ 0,03
Subtotal del $ 521 $ 5,217
costo
570 3 0,2d $ 0,24
CONDIMENTOS
5% $ 024 $ 0,29
DESPERDICIOS
CO510 \IVImEI Ia FTTmd) $ 5 7g $ 5 79
MOD ' '
30% (Miano de obra directa) $ 1,74 § 1,74
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,74 $ 1,74
CGF
COSTOTOTAL| $ 921 $ 9,271
30% UTILIDA™ § 2,79 3 2,7
PRECIQ $ 12,090 $ 12,04
IVA129 $ 149 $ 1,45
SERVICIO $ 1,24 $ 1,20
10%
PVl $ 1470 $ 14,7

Fuente: Mejores helados de crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 27: Helado de grasa de Macadamia.
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(. INSTITUTG TECNOLOGICT GASTRONGMIA L
b SUDANMERICANO ook COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
macadamia
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP STl NERElIZTISS POR PAX TOTAL Sl UNITARIO TOTAL
$ 7,00 L bebida de macadamia 0,500 0,500 L $ 350 $ 3,5(
$ 7,008 Kg grasa de macadamia 0,125 0,125 Kg $ 084 $ 0,89
$ 3,50 L pulpa de pifia 0,100 0,100 L $ 039 $ 0,3
$ 2,50 Kg clara de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,25
$ 9,50 L azUcar uva verde 0,175 0,175 L $ 164 $ 1,64
$ 14,0( Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 0031 $ 0,03
Subtotal del $ 6,61 $ 6,67
costo
070 $ 03] $ 0,33
CONDIMENTOS
5% $ 03] $ 0,39
DESPERDICIOS
COsto (Materia Prima) S 731 3 7.33
MOD
OU70 (IVIAIO Ue ODIa uirectd) $ 2 2 $ 2 2C
MOD ’ ’
30% (Costos generales de fabricaciéon) | $ 224 $ 2,20
CGF
COSTOTOTAL| $ 11,79 $ 11,7
30% UTILIDAY]  $ 35 % 3,52
PRECIQ $ 1529 $ 15,24
IVA129 $ 18] $ 1,83
SERVICIO $ 151 $ 1,53
10%
L PVl $ 18,61 $ 18,61

Fuente: Mejores helados de crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 28: Helado de grasa de Coco.
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[. INETITUTO TECNOLOGICO GCASTRONOMA .
) SUDAVERCANO (5 emee COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
coco
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
$ 4,00 L bebida de soja 0,500 0,500 L $ 200 $ 2,00
$ 18,00 Kg grasa de coco 0,125 0,125 Kg $ 229 $ 2,25
$ 10,0( L pulpa de coco 0,100 0,100 L $ 1,0q $ 1,00
$ 2,50 Kg clara de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,24
$ 9,50 L azUcar pifa 0,125 0,125 L $ 1,19 $ 1,19
$ 14,0( Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 0031 $ 0,03
Subtotal del $ 6,79 $ 6,73
costo
D70 $ 0,34 $ 0,34
CONDIMENTOS
% $ 034 $ 0,34
DESPERDICIOS
TOSt0 (vateria primay $ 734 3 7,39
MOD
[ 30% (Mano de obra diecta) 3 220 $ 2,22
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 221 $ 2,27
COSTOTOTAL| $ 11,8 $ 11,83
30% UTILIDAI D 3,00 9 3,99
PRECIQ $ 1531 $ 15,37
IVA129 $ 1,84 $ 1,84
SERVICIO $ 1,54 $ 1,54
10%
PVl $ 1874 $ 18,74

Fuente: Mejores helados de crema.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Tabla 29: Helado de grasa de Coco.

[. INETITUTO TECNOLOGICO GCASTRONOMA .
b D s LY G COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
coco
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP ALY INERIRUZNISS POR PAX TOTAL Lot UNITARIO TOTAL
$ 7,00 L bebida de anacardo 0,500 0,500 L $ 354 $ 3,50
$ 18,00 Kg grasa de coco 0,125 0,125 Kg $ 229 $ 2,25
$ 3,508 L pulpa de guanabana 0,100 0,100 L $ 0,34 $ 0,34
$ 2,50 Kg clara de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,24
$ 9,50 L miel de abeja 0,175 0,175 L $ 1,64 $ 1,66
$ 14,0( Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 0031 $ 0,03
Subtotal del $ 804 $ 8,04
costo
o7 $ 04q $ 0,44
CONDIMEN 105
5% $ 044 $ 0,4
DESPERDICIOS
COSt0 (Vateria Prima) $ 88d $ .84
MOD
oU70 (IVIAINO de ODId (ml:‘(.ld) $ 2 65 $ 2 65]
MOD ’ ’
30% (Costos generales de fabricaciéon) | $ 269 $ 2,69
COSTOTOTAL| $ 14,19 $ 14,11
30% UTILIDAY$ 1243 4,29
PRECI] $ 18,40 $ 18,4
IVA1294 $ 221 $ 2,21
SERVICIO $ 184 $ 1,84
10%
PV} $ 22,44 $ 22,44

Fuente: Mejores helados de crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 30: Helado de grasa de Aguacate.
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(. INETITUTO TECNOLOGICO GCASTRONOMA .
) SUDAVERCANO (5 emee COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
aguacate
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP ALY LRSI POR PAX TOTAL Sere) UNITARIO TOTAL
$ 15,00 L bebida de pistachos 0,500 0,500 L $ 750 $ 7,50
$ 12,00 Kg grasa de aguacate 0,125 0,125 Kg $ 1,5¢q $ 1,50
$ 1,75 Kg aguacate 0,100 0,100 Kg $ 0,14 $ 0,18
$ 2,50 Kg clara de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,25
$ 9,50 L azUcar uva verde 0,175 0,175 L $ 1,64 $ 1,66
$ 14,0( Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 0031 $ 0,03
Subtotal del $ 11,13 $ 11,13
costo
o7 $ 05 $ 0,59
CONDIMEN 105
5% $ 054 $ 0,54
DESPERDICIOS
costo (Mat_ena Prima) $ 1229 $ 12,23
MOD
° td) 3,67 3,67
3MUO’D”5 O O ODra ameT $ 61 $ :
30% (Costos generales de fabricaciéon) | $ 361 $ 3,674
COSTOTOTAL| $ 1954 $ 19,54
30% UTILIDAQ $ 58] $ 5,8
PRECI] $ 2541 $ 25,4
IVA1294 $ 3,00 $ 3,08
SERVICIO $ 254 $ 2,54
10%
PV} $ 31,0 $ 31,0

Fuente: Mejores helados de crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 31: Helado de grasa de Aguacate.
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[ (]

INETITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO

Hacemos aeirte de tajestto)

( ; GASTRONCMIA
TRCNOI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

aguacate
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP URNIIDAD INEIRERIENTES POR PAX TOTAL UNIIDIAD UNITARIO TOTAL
$ 7,00 L bebida nuez de Brasil 0,500 0,500 L $ 354 $ 3,50
$ 12,00 Kg grasa de aguacate 0,125 0,125 Kg $ 1,5 $ 1,50
$ 2,79 L pulpa mango 0,100 0,100 L $ 029 $ 0,29
$ 2,508 Kg clara de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,2
$ 9,5% L azUcar pifia 0,175 0,175 L $ 164 $ 1,64
$ 14,0( Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 00 $ 0,03
Subtotal del 7,23 7,22
costo
970

CONDIMENTOS

0,39

5%
DESPERDICIOS

0,34

COSt0 (vateria Primay
MOD

7,94

2,38

30% (Costos generales de fabricacion)
CGF

COSTO TOTAL 12,7 12,7
30% UTILIDA 338 T8
PRECI 16,5 16,5
IVA 129 1,94 1,99
SERVICIO 1,64 1,63
10%
PV 20,1/ 20,1

| o|leleldel o o] o] e o] o
N
w

$
$
$
$
$
$ 2,39
$
3
$
$
$
$

Fuente: Mejores helados de crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 32: Helado de grasa de aguacate y Coco.
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[. INSTITUTG TECNOLOGICO GASTRONOMIA .
) SUDAMERICANG COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
aguacate y coco
TIPO Helado de PAX 1
crema
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UINIIDAD [LCRERIENIES POR PAX TOTAL UNIDAAD UNITARIO TOTAL
$ 4,50 L bebida de ajonjoli 0,500 0,500 L $ 229 $ 2,2
$ 18,0( Kg grasa de coco 0,062 0,062 Kg $ 1,14 $ 1,12
$ 12,0 Kg grasa de aguacate 0,062 0,062 Kg $ 074 $ 0,74
$ 3,00 L pulpa banano 0,100 0,100 L $ 030 $ 0,3(
$ 2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,2
$ 9,50 L miel de abeja 0,175 0,175 L $ 1,64 $ 1,69
$ 14,00 Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 00 $ 0,03
Subtotal del $ 631 $ 6,39
costo
o7 $ 03] § 0,37
CONDIMENTOS
5% $ 03] $ 0,39
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 699 $ 6,99
MOD
SU70 (Wialo ae oora anecia) $ 21d % 210
MOD ' '
30% (Costos generales de fabricacién) | $ 21q $ 2,14
CGF
COSTO TOTAL] $ 11,14 $ 11,19
30% UTILIDAY L IS ks |
PRECI| $ 1451 $ 14,53
IVA129 $ 1,74 $ 1,74
SERVICIO $ 149 $ 1,4
10%
PV $ 17,714 $ 17,73

Fuente: Mejores helados de crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 33: Evaluacién Heddnica Helados de crema.

167

Helados de crema

Calificacién-Nomenclatura CRE-1 CRE-2 CRE-3 CRE-4 Cre-5
Puntaj Calificacion
i Rics i Ris Rics
e Q — —_ = — — = — _ O — — = — —
§ &£ 538 & 5 g8 8 & 5 3 & 2 5 38 88 2 5 3
g §° 88§ 8§ © 8 5 8 °© § = S © 8 & S © &
< < < < <
5 Gusta mucho 1 1 1 2 2 1 2 1 2 2 2 2 3 2 1 1 1
4 Gusta ligeramente 3 3 4 3 2 2 2 1 1 1 2 1 2 2 2 1 2 4 3 3
3 Ni gusta ni disgusta 1 1 1 1 2 2 1 1 3 1 1 1 1 1 1
2 Disgusta ligeramente 1 1 3 1 1 1
1 Disgusta mucho 1 1
Fuente: Resultados Evaluacion hedénica helados de Crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
Tabla 34: Evaluacién Heddnica Helados de crema
Helados de crema
Calificacion-Nomenclatura CRE-6 CRE-7 CRE-8 CRE-9 Cre-10
Puntaj Calificacion
.© © © .© .©
e o o o o o o - e o o o o o o o P o o o o
g £ 53§ 2 5 5 § & 5 8 & £ 5 838 3 £ s 3
o O © 8 & o © & s O © &8 & O © 8 =& o © &
o o o Q o
< < < < <
5 Gusta mucho 2 2 2 2 3 3 3 3 1 1 2 1 1
4 Gusta ligeramente 3 2 3 2 2 2 1 2 1 4 1 1 1 1 1
3 Ni gusta ni disgusta 1 1 1 2 3 2 2 1 2 1 2 3 2 3
2 Disgusta ligeramente 1 2 2 2 2 1 1 1 1
1 Disgusta mucho 1 3 1 1 1 1

Fuente: Resultados Evaluacién hedénica helados de Crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Grafico 59: Evaluacién Hedénica Helados de Crema.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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9.11.1. Anélisis cualitativo Evaluacion heddnica de los mejores helados de crema

En la evaluacion realizada a los profesionales gastronémicos del Instituto
Tecnoldgico Sudamericano se evalud atributos caracteristicos de los 4 tipos de helados
propuestos en la presente investigacion, siendo asi helados de crema, helados de leche,

helados de fruta y helados de agua.

Referente a las tablas N 33 y 34 pertenecientes a helados de crema, siendo asi en los
graficos 59 y 60 se muestra que para el primer atributo: Gusta mucho, tiene una mediana de
1-2 votos en el marco general con una participacion notable en 4 productos (Cre-2,Cre-4,
Cre-6 y Cre-7), referente al segundo atributo: Gusta ligeramente, tiene una mediana de 3-4
votos en el marco general con una participacion notable en cinco productos (Cre-1,Cre-2
Cre-4, Cre-5, Cre-6 y Cre-7)

El tercer atributo: Ni gusta Ni disgusta, presenta una media de 2-3 votos en el marco
general con una participacion notable en tres productos (Cre-2, Cre-8 y Cre-10), el cuarto
atributo: Disgusta ligeramente presenta una media de 1-2 votos en el marco general con una
participacion notable en un solo producto (Cre-8), el ultimo atributo: Disgusta mucho refleja
una participacion de una media de 1 voto y se encuentra presente con mayor fuerza en cuatro
productos (Cre-3-,Cre-8, Cre-9 y Cre-10).

Se demuestra con la tabulacion estadistica elaborada con el programa de Excel la
aceptabilidad del producto Helados de crema a base de bebidas vegetales, grasas vegetales y
edulcorantes naturales con una aceptacion de 7 de 10 productos lo que representa el 70 %
ubicando al producto en el atributo: Gusta Ligeramente.



9.12. Receta Costos de los mejores helados de agua para evaluacion hedonica.

Tabla 35: Helado de agua Zanahoria.
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[. INSTITUTO TECNOLOBICO G GASTRONOMIA

' SUDAMERICANO TECN Gl SUPFRCR

Hacewos qeate. de tajesto)

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

zanahoria
TIPO helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES porpPAX | ToTaL | UNIPAD| ynitario| TOTAL
$ 1,61 L infusion de cascaras de 0,500 0,500 L $ 08] $ 0,8
pifia
$ 2,0 L zumo de zanahoria 0,300 0,300 L $ 0,64 $ 0,64
2,79 L zumo de naranja 0,100 0,100 L $ 029 $ 0,2
9,5 L miel de abeja 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,9
Suptotar ael s 360 $ 360
costo
oo |8 014 § 0,18
CONDIMENT0S
5% $ 0,14 $ 0,14
DESPERDICIOS
COSLO0 (vidlerid Frima) $ 3 9( $ 3 96
MOD ' '
QU /0 (IVIAILU Uc VUuira uiicuia)
MOD $ 1,19 $ 1,14
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,19 $ 1,1
COSTOTOTAL| $ 639 $ 6,34
30% UTILIDAY_ % T90 % 7,90
PRECI| $§ 824 § 824
IVA12] $ 09 $ 0,9
SERVICIO $ 0,81 $ 0,83
10%
PV] $ 10,00 $ 10,04

Fuente: Mejores helados de Agua
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 36: Helado de agua-remolacha.
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA .
) SUDAMERICANO COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
remolacha
TIPO helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES porpPAX | ToTAL | UNIPAD | ynitario| TOTAL
$ 1,61 L Infusion cascaras de 0,500 0,500 L $ 08] $ 0,8
naranja
$ 2,0 L zumo de remolacha 0,300 0,300 L $ 0,64 $ 0,64
$ 3,0 pulpa mora 0,100 0,100 $ 03¢ $ 0,3
$ 9,5 L azucar de remolacha 0,200 0,200 L $ 190 $ 1,9
Subtotal del $ 36] S 3.6
costo
D /0
CONDIMENTOS $ 0.14 % 0.4
5% $ 019 $ 0,1
DESPERDICIOS
TOSTO (VIaterTa Priey $ 39 % 3,99
MOD
VU 70 (IVIQllu ue Olra Lrnﬂbld)
MOD $ 1,24 $ 1,2
30% (Costos generales de fabricacion) | ¢ 120 5 12
CGF
COSTOTOTAL| $ 639 $ 6,3
30% UTILIDAL  $ 1,9 $ 1,9
PRECI] $ 829 $ 8,2
IVA12] $ 1,04 $ 1,0
SERVICIO $ 08] s 0,84
10%
PV] $ 10,11 $ 10,113

Fuente: Mejores helado

s de Agua.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 37: Helado de agua-coliflor.
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(. INETITUTO TECNOLOGICO
. SUDAMERICANO

Hocewos aente de falento)

( ; GASTRONOMIA
TFONOI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

coliflor
TIPO Helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD LICRIRUISLISS PorRPAX | ToTAL | UNIPAD I yniTARIO| TOTAL
$ 1,71 L infusion de canela 0,500 0,500 L $ 08 $ 0,84
$ 2,0 L zumo de coliflor 0,300 0,300 L $ 0,64 $ 0,6
$ 3,5 L pulpa de guanabana 0,100 0,100 L $ 0,39 $ 0,31
$ 9,5 L azUcar uva verde 0,200 0,200 L $ 190 $ 1,9
Suptotal ael $ 3’7 $ 3’7:
costo
970
CONDIMENTOS $ 01 $ 0.1
5% $ 014 $ 0,14
DESPERDICIOS
COUSLU (vidLlerid Friinda) $ 4’1 $ 4’10
MOD
YU 70 (IVidlu uc OlIra Kmvbld} ]
MOD $ 121 § 1,2
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 121 $ 1,2
CGF
COSTOTOTAL| $ 6,54 $ 6,54
oU% UTILIDAD 5 1,9 > 1,9
PRECI] $ 851 $ 8,53
IVA12] $ 1,01 $ 1,03
SERVICIO $ 08 $ 0,81
10%
PV $ 1044 $ 10,4

Fuente: Mejores helados de Agua
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 38: Helado de agua-broécoli.

173

[ (]

INETITUTC TECNGLOGICO

' SUDAMERICANO

Hocewos aente de falento)

TFONOI CElA SUPFROR

( ; GASTRONOMIA

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

brécoli
TIPO Helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP pllera R porpPAX | ToTAL | YUNPAD| unitariO| TOTAL
$ 1,61 L Infusion de cascara de 0,500 0,500 L $ 0,81 $ 0,8
naranja
$ 3,0 Zumo de brocoli 0,300 0,300 $ 09 $ 0,9
3,5 zumo de pera 0,100 0,100 L 0,31 0,31
9,5 azucar de pifia 0,200 0,200 1,9 1,9
Suptotal ael $ 3,98 $ 3’92
costo
J /0
CONDIMEN 10S $ 0.0 0.2
5% $ 020 $ 0,2
DESPERDICIOS
COS10 \Mdlelld FTira) $ 4 3' $ 4 3—
MOD ' '
OU70 (IVIAIO Uue ODbIa airectd) E
MO $ 1,31 § 1,3
30% (Costos generales de tabricacion) | ¢ 131 ¢ 1,31
CGF
COSTOTOTAL| $ 700 $ 7,0
30% UTILIDAY % 2,10 % 2,1
PRECI] $ 9,09 $ 9,0
IVA12] $ 1,04 $ 1,0
SERVICIO $ 091 $ 0,91
10%
PVl $ 11,14 $ 11,1

Fuente: Mejores helados de Agua.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 39: Helado de agua-esparragos.
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INETITUTG TECNOLOGICO
I . Her GASTRONOMIA
SUDAMERICANO G TRCNOI DG4 SUPFROR

' Hacenws aeate de falestol

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

esparragos
TIPO Helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP I 122:40) INEIREIENTES POR PAX TOTAL lie23e) UNITARIO TOTAL
$ 1,64 L infusién de menta 0,500 0,500 L $ 0,81 $ 0,8
$ 9,5 L ZUmo esparragos 0,300 0,300 L $ 284 $ 2,8
$ 3,0 L zumo uva verde 0,100 0,100 L $ 0,3q $ 0,3
$ 9,5 L azUcar uva verde 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,9
Subtotal del $ 584 $ 5,8
costo

0% |$ 029 $ 0,2

CONDIMENI10S
5% $ 029 $ 0,2

DESPERDICIOS
TOS10 (Vatena Primay 3 644 S 6.4

MOD
DU 70 (IVIdlu Uuc UlIa lmUl.ld} $ 1 94 $ 1 9
MOD ’ ’
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,94 $ 1,9
CGF
COSTO TOTALU $ 10,34 $ 10,3
30% UTILIDA] $ 3,10 % 3,1
PRECI| $ 134] $ 13,4
IVA12] $ 1,61 $ 1,6
SERVICIO $ 1,34 $ 1,3
10%

PV] $ 1644 $ 16,4

Fuente: Mejores helados de Agua
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi




Tabla 40: Helado de agua-remolacha con frutilla
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INETITUTO TECNOLOSICO
GASTRONOMIA
KW o oo G

. Hocewos gente de felentol

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

escancel
TIPO Helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP A7 INleini 2. SIS porpPAX | ToTaL | YUNPAD | ynitario| TOTAL
$ 1,65 L infusion de 0,500 0,500 L $ 081 $ 0,33
escancel
$ 2,04 L zumo remolacha 0,300 0,300 $ 064 $ 0,60
3,04 L zumo frutilla 0,100 0,100 0,3q $ 0,30
9,50 L azucar uva roja 0,200 0,200 1,90 $ 1,90
SUDToTar et $ 364 5 364
costo
J7/0
CONDIMENTOS $ 0.1 % 0.18
o% $ 014 $ 0,14
DESPERDICIOS
COSL0 (vidlerid Frima) $ 3 gg $ 3 99
MOD ' '
U7 (VT30 U 00T UETTa]
MOD $ 124 $ 1,20
30% (Costos generales de fabricacion) | § 12d 12
CGF
COSTOTOTAY $ 634 $ 6,39
30% UTILIDAI > 1,97 % 1,9
PRECI| $ 829 $ 8,29
IVA12]| $ 10Q $ 1,04
SERVICIO $ 083 $ 0,33
10%
PV| $ 10,14 $ 10,17

Fuente: Mejores helados de Agua.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 41: Helado de agua-zuquini.
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(. INETITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO

Hocewos aente de falento)

( ; GASTRONOMIA
TFONOI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

zuquini
TIPO Helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD LICRIRUISLISS PorRPAX | ToTAL | UNIPAD I yniARIO| TOTAL
$ 1,61 L Infusion hierbaluisa 0,500 0,500 L $ 08 $ 0,8
$ 3,0 L zumo zuquini 0,300 0,300 L $ 099 $ 0,9
$ 2,0 L zumo manzana verde 0,100 0,100 L $ 0,24 $ 0,2
$ 9,5 L azulcar uva roja 0,200 0,200 L $ 190 $ 1,9
Suptotar aer $ 38] 3 3.8
costo
o 70 . $ 019 $ 0,19
CONDIMENI10S
5% $ 0,14 s 0,14
DESPERDICIOS
COSL0 (viateria erinay $ 221 S 421
MOD ' '
OU 70 (IVIdINO UE ODra uirecia)
MOD $ 124 $ 1,24
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,24 $ 1,24
COSTOTOTAL| $ 6,71 $ 6,73
o0% UTILIDAD 5 2,01 % 2,04
PRECI|] $ 879 $ 8,74
IVA12] $ 1,09 $ 1,04
SERVICIO $ 0,8 $ 0,84
10%
PV] $ 10,64 $ 10,64

Fuente: Mejores helados de Agua.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 42: Helado de agua-guisantes.
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(. INETITUTO TECNGLOGICO GASTRONOMIA B
p SEMERCAND T COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
guisantes
TIPO Helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP pllera INElRZe: S porpPAX | ToTAL | YUNPAD| unitariO| TOTAL
$ 1,61 L infusion cedron 0,300 0,300 L $ 050 $ 0,5
$ 1,61 L infusion cascaras de pifia 0,300 0,300 L $ 050 $ 0,5
$ 3,0 L pulpa guisantes 0,200 0,200 L $ 060 $ 0,6q
$ 3,0 L pulpa kiwi 0,100 0,100 L $ 03 $ 0,3
$ 9,5 L azucar de pifia 0,200 0,200 L $ 190 $ 1,9
SUDLOtal del $ 317 $ 3’7(
costo
970 q [«
CONDIMENTOS $ 0.1y % 0.9
5% $ 0,14 $ 0,1
DESPERDICIOS
COSL0 (Vidlerld Frima) $ 417 $ 417
MOD ' '
OU 70 (IVIAlU Ue ODra uirecid) $ 1 ZE $ 1 ZE
MOD ’ ’
30% (Costos generales de fabricacion) | ¢ 1249 ¢ 1,24
CGF
COSTO TOTAL] $ 6,61 $ 6,6]
30% UTILIDAY  $ 2,00 % Z,0(
PRECI| $ 8,61 $ 8,67
VA12| $ 1,04 $ 1,04
SERVICIO ¢ o8] § 0,8]
10%
PV[ $ 1054 $ 105

Fuente: Mejores helados de agua.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 43: Helado de agua-zanahoria con mandarina.
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(. INETITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO

Hocewos aente de falento)

( ; GASTRONOMIA
TFONOI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Zanahoria-mandarina

TIPO Helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP pllera INElRZe: S porpPAX | ToTAL | YUNPAD | unitariO| TOTAL
$ 1,64 L infusion de jengibre 0,600 0,600 L $ 099 $ 0,9
$ 2,74 L zumo mandarina 0,100 0,100 L $ 029 $ 0,2
$ 2,0 L zumo zanahoria 0,200 0,200 L $ 0,40 $ 0,4
$ 9,5 L miel de abeja 0,200 0,200 L $ 1,90 $ 1,9
Subtotal del 3,51 3,57
costo
J /0
CONDIMEN 10S 0.14 0.14
o% 0,1 0,14
DESPERDICIOS
COSL0 \IVIdlUIIi:l ["llllld} 3 9‘ 3 92
MOD ' '
OU7o (IVIAlo de ODra airecid) 1 1E 1 12
MOD ’ '

30% (Costos generales de fabricacion)
CGF

COSTO TOTAL 6,2] 6,21

30% UTILIDAL 1,8 1,8

PRECI 8,14 8,14

IVA 12 0,94 0,9

SERVICIO 0,84 0,84
10%

PV 9,94 9,94

| e|olelde]l | o] e «»| o &
-
-

© S| R ARlAP «»| | & & ] &
-
-
oo

Fuente: Mejores helados de Agua
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 44: Helado de agua-circuma, zanahoria
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[ (]

INSTITUTO TECNOLOGICO

. SUDAMERICANO

Hacemts qerte de taleato)

G GASTRONOMIA
TEONOI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

carcuma
TIPO Helado de PAX 1
agua
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP S ller ) INEREDIEN S POR PAX ToTtaL | UNIPAD | yniTario]  TOTAL
$ 1,61 L infusion de circuma 0,600 0,600 L $ 09 $ 0,99
$ 3,5 L zumo fresa 0,050 0,050 L $ 0,14 $ 0,18
$ 1,64 L infusion escancel 0,100 0,100 L $ 0,11 $ 0,1}
$ 3,0 L zumo mandarina 0,050 0,050 L $ 0,14 $ 0,14
$ 9,5 L azucar remolacha 0,200 0,200 L $ 1,90 $ 1,9
Subtotal del $ 331 $ 3,34
costo
D /0 B b
CONDIMENTOS 5 01{ 3 0.1
5% $ 01] $ 0,17
DESPERDICIOS
COSL0 (vVidterld Frirma) $ 3’7: $ 3,72
MOD
VU 70 (IVIdINU U ODra lmCl.ald) $ 1 1: $ 1 1;
MOD ’ ’
30% (Costos generales de fabricacion) | ¢ 11 5 1.1
CGF
COSTOTOTAY $ 599 $ 5,94
30% UTILIDAY % 1,74 % 1,/3
PRECI] $ 771 $ 7,73
IVA12] $ 091 $ 0,93
SERVICIO $ 0,7] $ 0,71
10%
PV $ 941 $ 94

Fuente: Mejores helados de Agua.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 45: Evaluacién hedénica de helados de Agua.
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Helados de Agua

Calificacion-Nomenclatura AG-1 AG-2 AG-3 AG-4 AG-5
Puntaj Calificacion
e © © © © ©
(&) o . () o o (&) o . O o . (&) o o
§ S 538§ & 5 g 8 & 5 8§ & £ 5 38 &8 S 5 38
g o © & g O o 3 g O o 3 g O © 8 g o © 8
< < < < <
5 Gusta mucho 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 2 2 2 1 1 3
4 Gusta ligeramente 2 2 1 1 2 1 1 2 3 2 2 1 3 1 1 2 1 2
3 Ni gusta ni disgusta 1 1 1 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1
2 Disgusta ligeramente 1 1 1 1 2 2 2 1
1 Disgusta mucho 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Fuente: Resultados Evaluacion hedénica helados de Agua.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
Tabla 46: Evaluacién hedénica de helados de Agua.
Helados de Agua
Calificacion-Nomenclatura AG-6 AG-7 AG-8 AG-9 AG-10
Puntaj Calificacion
8 Ris 0 08 Ri4
e o o o o o o o o o o o o o o o - = o o [
g S s 85§ & s 8§ § & 5 8 & S s 8 s S s 38
s S o8 &% & © 8 % & °o 8 % S °© 8 %5 & °o 38
(o Q. Q. Q Q.
< < < < <
5 Gusta mucho 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 2 2 2 3
4 Gusta ligeramente 2 1 1 1 2 2 2 3 2 1 1 3 2 3 1 1 2 1 1
3 Ni gusta ni disgusta 1 1 1 2 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1 2 1
2 Disgusta ligeramente 1 3 1 1 2 2 2 2 1
1 Disgusta mucho 1 1 1 1 1

Fuente: Resultados Evaluacion hedonica helados de Agua.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Helado de Agua
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B 5 Gusta mucho B 4 Gusta ligeramente

Grafico 60: Evaluacidn heddnica de helados de Agua.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Grafico 61: Evaluacion hedonica de helados de Agua.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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9.12.1. Analisis cualitativo Evaluacion hedonica de los mejores helados de agua

En la evaluacion realizada a los profesionales gastronémicos del Instituto
Tecnoldgico Sudamericano se evalu6 atributos caracteristicos de los 4 tipos de helados
propuestos en la presente investigacion, siendo asi helados de crema, helados de leche,

helados de fruta y helados de agua.

Referente a las tablas N 45 y 46 pertenecientes a helados Agua, siendo asi en los
graficos 60 y 61 se muestra que para el primer atributo: Gusta mucho, tiene una mediana
de 1-2 votos en el marco general con una participacion notable en tres productos (Ag-1,
Ag-4 y Ag-10), referente al segundo atributo: Gusta ligeramente, tiene una mediana de
2-3 votos en el marco general con una participacion notable en siete productos (Ag-1,
Ag-3, Ag-4, Ag-5, Ag-7, Ag-8 y Ag-9).

El tercer atributo: Ni gusta Ni disgusta, presenta una media de 1-2 votos en el
marco general con una participacion notable en cuatro productos (Ag-2, Ag-6, Ag-9 y
Ag-10), el cuarto atributo: Disgusta ligeramente presenta una media de 1-2 votos en el
marco general con una participacion notable en tres productos (Ag-5, Ag-7 y Ag-8), el
ultimo atributo: Disgusta mucho refleja una participacion de una media de 1 voto y se

encuentra presente con mayor fuerza en cuatro productos (Ag-2,Ag-3 y Ag-4).

Se demuestra con la tabulacion estadistica elaborada con el programa de Excel la
aceptabilidad del producto Helados de agua a base edulcorantes naturales y
aromatizantes naturales con una aceptacion de 6 de 10 productos lo que representa el 60

% ubicando al producto en el atributo: Ni gusta Ni disgusta.
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9.13. Receta Costos de los mejores helados de bebidas vegetales

Tabla 47: Helado de bebida vegetal-soja.

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONCMIA L
) SUDAMERICANG COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
bebida de soja
TIPO Helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO

MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TotaL | UNIPAD | ynirario | ToTAL
$ 4,00 L bebida de soja 0,600 0,600 L $ 24q $ 2,40
$ 2,5( Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,25
$ 2,79 L zumo de naranja 0,100 0,100 L $ 029 $ 0,28
$ 1,64 L infusion de cascaras de 0,100 0,100 L $ 0141 $ 0,17

naranja

$ 9,5(] L miel de abeja 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,90
$ 14,04 Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 0,03 $ 0,03]

Subtotal del
costo
970
CONDIMENTOS

5,03 5,02

0,24 0,25

5% 0,24 0,25
DESPERDICIOS
TOSt0 (mvateria erima) 5,57 5.52
MOD
———30% (Mano d¢ obra airecta) | o4

$ $
$ $
$ $
$ $
$ $
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,64 $ 1,664
CGF
$ $
$ $
$ $
$ $
$ $
$ $

COSTO TOTAL
30% UTILIDA|

PRECI(

IVA 129

SERVICIO
10%

8,83
2,69
11,44
1,39
1,19

8,83
2,69
11,48
1,39
1,19

PVH 14,03 14,01

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 48: Helado de bebida vegetal-centeno.
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([ (]

INETITUTO TECNOLOGICO

. SUDAMERICANO

Hocewos gente de taientol

( ; GASTRONOMIA
TFONDI OEA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

centeno
TIPO Helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDIAD MERERIENTES POR PAX TOTAL LB UNITARIO TOTAL
$ 3,00 L bebida de centeno 0,600 0,600 L $ 1,84 $ 1,80
$ 3,50 L zumo de pifa 0,100 0,100 L $ 034 $ 0,35
$ 1,65 L infusién de cascaras de 0,100 0,100 L $ 0,14 $ 0,17
pifia
$ 2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 024 $ 0,25
$ 9,50 L azulcar de pifia 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,908
$ 14,0( Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 003 $ 0,03
Subtotal del $ 449 $ 4,49
costo
D70 $ 029 $ 0,22
CONDIMENTOS
5% $ 029 $ 0,22
DESPERDICIOS
COST0_(viateria Primay 3 294 $ 4.94
MOD
SU76 (mano ge obra anecta) $ 1494 $ 1,48
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,44 $ 1,48
CGF
COSTOTOTAL| $ 791 $ 7,9]]
30% UTILIDA $ 2,31 % 2,3
PRECI] $ 10,24 $ 10,28
IVA129 $ 1,29 $ 1,23
SERVICIO $ 1,09 $ 1,03
10%
PVl $ 12,54 $ 12,54

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 49: Helado de bebida vegetal-quinoa.
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(. INETITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO

Hacewos aeafe de falestol

( ; GASTRONOMIA
TFONDI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

quinoa
TIPO helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP URIIDAAD INGIRERIENTES POR PAX TOTAL s UNITARIO TOTAL
$ 3,5 L bebida de quinoa 0,600 0,600 L $ 214 $ 2,1(
$ 2,5 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 024 $ 0,2
$ 3,0(| L zumo de mango 0,100 0,100 L $ 03 $ 0,30
$ 1,61’ infusion cascaras de 0,100 0,100 L $ 014 $ 0,17
manzana
$ 9,5 L azucar de uva verde 0,200 0,200 L $ 1,90 1,9(
$ 14,00 Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg 004 $ 0,0
Subtotal del $ 474 $ 4,74
costo
Q70
CONDIMENTOS $ 024 0.24
5% $ 024 $ 0,24
DESPERDICIOS
CTOSt0 (Vatera primay) $ 524 S 5.22
MOD
U % (Mano dc obra drrecta) y
MOD $ 1,50 $ 1,57
30% (Costos generales de fabricaciéon) | $ 1,54 $ 1,5
COSTOTOTAL} $ 834 $ 8,34
30% UTILIDA $ 2,50 % 2,50
PRECI{ $ 10,89 $ 10,89
IVA129 $ 1,34 $ 1,30
SERVICIO $ 1,09 $ 1,09
10%
PVl $ 1324 $ 13,24

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Tabla 50: Helado de bebida vegetal-avena.

) shoimicss (3724 | cOSTOS DE FABRICACION & PVP

Hacewos aeafe de falestol

NOMBRE DE LA RECETA

avena
TIPO Helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UINIDIAD INEIRIERIENTIES POR PAX TOTAL URNIIDEAD UNITARIO TOTAL
$ 3,50 L bebida de avena 0,600 0,600 L $ 214 $ 2,10
3,50 L zumo pifia 0,100 0,100 L $ 034 $ 0,34
1,65 L infusion cascaras de 0,100 0,100 L $ 0,11 $ 0,17
pifa
2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,29
9,50 L miel de abeja 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,9(
$ 14,00 Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 00] $ 0,03

Subtotal del $ 479 $ 4,79
costo
o7 $ 024 $ 0,24
CUNDIMEN | US
5% $ 024 $ 0,24
DESPERDICIOS
COS10 lemefla FTIma) $ 5’2' $ 5’27
MOD
DU 70 (IVidilU Ue LbIa uirecia) $ 1 5 $ 1 58
MOD ’ ’
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,54 $ 1,59
COSTOTOTAL| $ 844 $ 8,44
30% UTILIDAY % 250 % 2,53
PRECIQ $ 10,91 $ 10,97
IVA129 $ 1,31 $ 1,33
SERVICIO $ 1,14 $ 1,10
- v 10%
PV] $ 13,36| $ 13,34

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 51: Helado de bebida vegetal-arroz.
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INETITUTC TECNOLOGICO

[. GASTRONOMIA Z
) soamcao (5 #7220 | cOSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
arroz
TIPO Helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UINIDIAD MERERIENTES POR PAX TOTAL URNIIDEAD UNITARIO TOTAL
$ 3,00 L bebida de arroz 0,600 0,600 L $ 1,8(' $ 1,8(
$ 1,69 L infusidn de canela 0,050 0,050 L $ 0,01 $ 0,04
$ 1,69 L infusién de menta 0,050 0,050 L $ 0,0d $ 0,04
$ 1,50 L Zumo manzana 0,100 0,100 L $ 0194 $ 0,19
$ 2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,29
$ 9,50 L azucar de pina 0,200 0,200 L $ 1,90 $ 1,9(
$ 14,0( Kg goma xantana 0,002 0,002 Kg $ 0,01 $ 0,03
Subtotal del $ 429 $ 4,29
costo
070 $ 021 $ 0,21
CUNDIMEN I US
5% $ 021 $ 0,21
DESPERDICIOS
COsSt0 (Vateria Prima) S 271 3 2.72
MOD
OU7o (IVIANO e Obra Qﬁ()la) $ 1 4‘ $ 1 42
MOD ’ ’
P s 30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,44 $ 1,47
Mliday , Arve s
g ey o COSTOTOTAL| $ 754 $ 7,54
| 30% UTILIDA $ 221 % 2,2
PRECI] $ 981 $ 9,83
IVA129 $ 1,14 $ 1,18
e SERVICIO $ 099 $ 0,99
C 4% 10%
z . ‘ . PVl $ 1199 $ 11,99

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal..
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Tabla 52: Helado de bebida vegetal-almendras.

(. INETITUTO TECNOLOGICO
. SUDAMERICANO

Hacewos aeafe de falestol

GASTRONOMIA

(5#2% | COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

almendras
TIPO Helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
0 ono | moneomres | 4022 [ Moo g, || cosro ] coo
$ 4,50 L bebida de almendras 0,600 0,600 L $ 274 $ 2,7(
$ 1,69 L infusién de cedrén 0,100 0,100 L $ 011 $ 0,174
$ 1,00 L zumo melén 0,100 0,100 L $ 014 $ 0,1(
$ 2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 024 $ 0,25
$ 9,50 L azlcar uva verde 0,200 0,200 L $ 1,90 $ 1,9(
$ 14,00 kg goma xantana 0,002 0,002 kg $ 00] $ 0,03

Subtotal del
costo
o270
CONDIMENOS
5%
DESPERDICIOS
TOSt0 (Vatera pPrimay)
MOD
DU 70 (IVIAIO Ue ODIa uirectd)
MOD

$ $ 5,14

$ $

$ $

$ $

$ $
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,74 $ 1,70
CGF

$ $

$ $

$ $

$ $

$ $

$ $

0,24

0,24

5,66

1,7

COSTO TOTAL
30% UTILIDAY
PRECI{

IVA 129

SERVICIO
10%

9,04
2,74
11,774
1,41
1,18

PV 14,34

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal..
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 53: Helado de bebida vegetal-ajonjoli.

189

(. INSTITUTG TECNOLOGICO GASTRONCMIA L
B SUDAMERICANG et s COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
ajonjoli
TIPO Helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP NIer{D) NIRRT POR PAX TOTAL e UNITARIO TOTAL
$ 4,50 L bebida de ajonjoli 0,600 0,600 L $ 2,74 $ 2,7(
$ 1,65 L infusion de hierbaluisa 0,100 0,100 L $ 0,11 $ 0,17
$ 3,50 L zumo de pera 0,100 0,100 L $ 034 $ 0,39
$ 2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 024 $ 0,29
$ 9,50 L miel de abeja 0,200 0,200 L $ 1,90 $ 1,94
$ 14,00 kg goma xantana 0,002 0,002 kg $ 00] $ 0,03
Subtotal del $ 539 $ 5,39
costo
70 $ 02] $ 0,27
CONDIMENTOS
5% $ 02] $ 0,21
DESPERDICIOS
COst0 (vateria Prima) $ 59] $ 5,93
MOD
SU70 (Wialo ae oora ainecia) [3 179 3 178
MOD ' '
30% (Costos generales de fabricaciéon) | $ 1,79 $ 1,79
CGF
COSTOTOTAL| $ 949 $ 9,49
30% UTILIDAY § 2,590 % 289
PRECI] $ 1234 $ 12,34
IVA129 $ 1,44 $ 1,44
SERVICIO $ 121 $ 1,23
10%
PV] $ 1509 $ 15,04

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal..
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 54: Helado de bebida vegetal-nuez.
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INETITUTC TECNOLOGICO

(. GASTRONOMIA Z
B SUDAMERICANG G s COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
nuez
TIPO Helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UINIDIAD MERERIENTES POR PAX TOTAL URNIIDEAD UNITARIO TOTAL
$ 4,50} L bebida de nuez 0,600 0,600 L $ 274 $ 2,70
$ 3,00 L uva roja 0,100 0,100 L $ 03¢ $ 0,30
$ 1,69 L infusién de menta 0,100 0,100 L $ 011 $ 0,174
$ 2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,29
$ 9,50 L azulcar uva roja 0,200 0,200 L $ 1,90 $ 1,9(
$ 14,00 kg goma xantana 0,002 0,002 kg $ 00] $ 0,03
Subtotal del $ 534 % 5,34
costo
070 $ 021 § 0,27
CONDIMEN 108
5% $ 02] $ 0,27
DESPERDICIOS
TOSL0 (Materia primay S 5.8 $ 5,88
MOD
U7 (W&o e 00T TMTECTay > Wl
MOD $ N B3 )
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,74 $ 1,74
COSTOTOTAL| $ 940 $ 9,4(
30% UTILIDAT $ 2,83 % 2,84
PRECI] $ 12,29 $ 12,23
IVA129 $ 141 $ 1,474
SERVICIO $ 1,29 $ 1,24
10%
PV] $ 1491 $ 14,93

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal..
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 55: Helado de bebida vegetal-nuez de brasil
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(. INETITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMA L
B SUDAMERICANG s COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
nuez de brasil
TIPO Helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UINIDIAD NERERIENTES POR PAX TOTAL URNIIDEAD UNITARIO TOTAL
$ 7,00 L bebida nuez de Brasil 0,600 0,600 L $ 424 $ 4,2(
$ 1,69 L infusion de cedron 0,100 0,100 L $ 011 $ 0,174
$ 3,00 L zumo de zuquini 0,100 0,100 L $ 03¢ $ 0,30
$ 2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,29
$ 9,50 L azucar de pifa 0,200 0,200 L $ 1,90 $ 1,9(
$ 14,00 kg goma xantana 0,002 0,002 kg $ 00] $ 0,03
Subtotal del $ 684 $ 6,84
costo
o7 $ 034 $ 0,34
CUNDIMEN 1 OUS
5% $ 034 $ 0,34
DESPERDICIOS
COST0 (vatera Prima) $ 757 $ 7.53
MOD
° td] 2,24 2,26
SMUO’D”E O ge oDra amreT $ 24 8 )
30% (Costos generales de fabricacion) $ 224 $ 2,24
COSTOTOTAL| $ 12,04 $ 12,04
30% UTILIDA] $ 361 % 36
PRECIQ $ 15,64 $ 15,66
IVA129 $ 1,84 $ 1,89
SERVICIO $ 151 $ 1,57
10%
PV] $ 1914 $ 19,10

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal..

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 56: Helado de bebida vegetal-mani.
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[ (]

' SUDAMERICANO

INETITUTC TECNOLOGICO

Hacewos aeafe de falestol

( ; GASTRONOMIA
TFONDI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

mani
TIPO helado de PAX 1
leche
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UINIDIAD INEIRIERIENTIES POR PAX TOTAL URNIIDEAD UNITARIO TOTAL
$ 5,00 L bebida de mani 0,600 0,600 L $ 300 $ 3,00
$ 1,69 L infusion de escancel 0,100 0,100 L $ 014 $ 0,17
$ 300 L pulpa zapote 0,100 0,100 L $ 03] $ 030
$ 2,50 Kg claras de huevo 0,100 0,100 Kg $ 029 $ 0,25
$ 9,50 L azucar de remolacha 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,90
$ 14,00 kg goma xantana 0,002 0,002 kg $ 00 $ 0,03
Subtotal del 5,64 5,64
costo

576
CONDIMENTOS

5%

DESPERDICIOS

TOS0 (VMatera Primay
MOD

30% (Miano de obra airecta)
MOD

30% (Costos generales de fabricacién)

CGF

COSTO TOTAL 9,93 9,93

30% U TILIDA] 2,94 2,0
PRECI 12,9 12,91
IVA 129 1,54 1,59
SERVICIO 1,24 1,29

10%

PVH 15,74 15,79

© o | n|en|e o &+ ] & @+ | o @
-
o]
=y

Fuente: Mejores helados de bebida vegetal..
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 57: Evaluacion heddnica Helados de Bebidas Vegetales.
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Helados de bebidas vegetales

Calificacion-Nomenclatura LE-1 LE-2 LE-3 LE-4 Le-5
Calificacion
e © © o © ©
(&) o o () o o (&) o O O o . (&) o o
§ S 5 8 8§ & 5 8§ & & 5 8 & S 5 8 8 =S &5 38
s 808§ 8§ °© 8 § 8§ o g8 § &8 9°o g8 s &8 ° g
< < < < <
5 Gusta mucho 2 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1
4 Gusta ligeramente 1 3 2 3 1 2 2 1 2 2 2 1 2 1 2 1 2 4 2 2
3 Ni gusta ni disgusta 2 1 2 2 1 1 2 3 1 2 2 3 1 1 1 3
2 Disgusta ligeramente 1 1 1 1 2 2 2 2 1 1 1
1 Disgusta mucho
Fuente: Resultados Evaluacién hedonica helados de Bebidas Vegetales
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
Tabla 58: Evaluacion hedonica Helados de Bebidas Vegetales.
Helados de bebidas vegetales
Calificacion-Nomenclatura LE-6 LE-7 LE-8 LE-9 Le-10
Puntaj Calificacion
© © © © ©
e S A S “ = L S = S o
T S 5 3 ¢ & 5 8 © £ &5 8§ @ 2 5 8§ o 2 5 3
5 o g5 8 © g ® 8 °© @& & 8 © 8 & 8§ © &8
a “wooa n o n a v g n
< < < < <
5 Gusta mucho 3 2 2 2 1 1 1 2 3 2 2 2 1 1 2 2 2 1 2
4 Gusta ligeramente 1 3 2 3 3 3 2 1 2 1 3 3 2 3 2 2 2 2 1
3 Ni gusta ni disgusta 1 1 1 2 4 1 1 1 1 2 1 1 2
2 Disgusta ligeramente

1 Disgusta mucho

Fuente: Resultados Evaluacion heddnica helados de Bebidas Vegetales
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Helado de bebidas vegetales

5
4
3
2
L |l i e Il e 1 i I I I e |
o M m 1 ]| [ I | | [ [ | | me _n [ [ [ [
= s s § & 5 s § & 5 5 § & s 5 § 8 5 5 5
s & ° g § & ©° g § & ° &8 § & ° & § & ° 3
— —_ —_ — —_
© © @ © ©
Q Q Q Q Q
< < < < <
LE-1 LE-2 LE-3 LE-4 Le-5
B 5 Gusta mucho B 4 Gusta ligeramente ¥ 3 Ni gusta ni disgusta 2 Disgusta ligeramente B 1 Disgusta mucho

Grafico 62: Evaluacion hedénica Helados de Bebidas Vegetales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi

Helado de bebidas vegetales

5
4
3
: I I
1 |- | Il | - | ..
0 | | | e m | | | | P m 1 | | [ I |
s & 5 § & & 5 3 § 5 5 3 8 5 &5 5 & 5 5 38
s 8§ ° g & 8§ ° g & 8§ ° & s & ©°© @& s 8 ° 3
—_ — —_ —_ —_
© © © © ©
Q Q o Q Q
< < < < <
LE-6 LE-7 LE-8 LE-9 Le-10
B 5Gustamucho ™4 Gusta ligeramente ¥ 3 Ni gusta ni disgusta 2 Disgusta ligeramente ™ 1 Disgusta mucho

Grafico 63: Evaluacién hedonica Helados de Bebidas Vegetales
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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9.13.1 Analisis cualitativo Evaluacion hedodnica de los mejores helados de

bebidas vegetales.

En la evaluacion realizada a los profesionales gastronomicos del Instituto
Tecnoldgico Sudamericano se evalud atributos caracteristicos de los 4 tipos de helados
propuestos en la presente investigacion, siendo asi helados de crema, helados de leche,
helados de fruta y helados de agua.

Referente a las tablas N 57 y 58 pertenecientes a helados bebidas vegetales siendo
asi en los graficos 62 y 63 se muestra que para el primer atributo: Gusta mucho, tiene una
mediana de 2-3 votos en el marco general con una participacion notable en cinco
productos (Le-2, Le-6, Le-8, Le-9 y Le-10), referente al segundo atributo: Gusta
ligeramente, tiene una mediana de 3-4 votos en el marco general con una participacion
notable en ocho productos (Le-1, Le-3, Le-5, Le-6, Le-7, Le-8, Le-9 y Le-10),.

El tercer atributo: Ni gusta Ni disgusta, presenta una media de 2-3 votos en el
marco general con una participacién notable en cinco productos (Le-1, Le-2, Le-3, Le-7
y Le-10), el cuarto atributo: Disgusta ligeramente presenta una media de 1 votos en el
marco general con una participacion Gnica en tres productos (Le-3, Le-4 y Le-5), el ultimo
atributo: Disgusta mucho refleja una participacién nula en votos y su presencia es de 0
en los productos.

Se demuestra con la tabulacion estadistica elaborada con el programa de Excel la
aceptabilidad del producto Helados de leche a base bebidas vegetales, edulcorantes
naturales y aromatizantes naturales con una aceptacion de 7 de 10 productos lo que

representa el 70% ubicando al producto en el atributo: Gusta ligeramente.



9.14. Receta Costos de los mejores helados de fruta

Tabla 59: Helado de fruta-arandano.
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(. INSTITUTO TECNOLOGICO
' SUDAMERICANCO

Hacewos qente. de tajento

( ; GASTRONCMIA
TECNDI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Arandano
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD | yniTario | TOTAL
$ 11,04 L Pulpa de arandano 0,200 0,200 L $ 2,2( 2,2(
$ 1,69 L Infusion de cascaras de 0,500 0,500 L $ 0,83 0.8
manzana
$ 9,50 L azUcar uva roja 0,100 0,100 L 0,95 0,99
$ 2,25 L Pulpa uva roja 0,200 0,200 L 0,45 0,49
$ 3,00 Kg fresa laminada 0,050 0,05 Kg 0,19 0,19
Subtotal del $ 454 $ 4,59
costo
s $ 029 $ 0,23
CONDIMENTOS
5% $ 02 $ 0,23
DESPERDICIOS
COST0_(viateria Prima) $ 504 $ 5,03
MOD
30% (Vlano de obra directa) 3 151 1,57
MOD
30% (Costos generales de fabricaciéon) | $ 151 $ 1,51
CGF
COSTO TOTAL| $ 8,04 $ 8,09
30% UTILIDAY % 241 5 VY.
PRECI] $ 10,41 $ 10,47
IVA129 $ 1,24 $ 1,29
SERVICIO $ 1,04 $ 1,09
10%
PVl $ 12,71 $ 12,77

Fuente: Mejores helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 60: Helado de fruta-pifia.
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[ (]

INSTITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANC

Hocewmos qewte de taiestol

( ; GASTRONOMIA
TECNOL QG SURPFRICOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

pifia
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP S NERElIZTISS POR PAX TOTAL Sl UNITARIO TOTAL
$ 3,50 L Pulpa de pifia 0,200 0,200 L $ 074 $ 0,7(
$ 1,65 L infusion de cascaras de pifia 0,500 0,500 L $ 081 $ 0,83
$ 9,50 L azucar de pifia 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,9
$ 1,50 L pulpa manzana roja 0,100 0,100 L $ 0,14 $ 0,15
$ 3,00 Kg small dice de pifia 0,050 0,05 Kg $ 0,14 $ 0,19
Subtotal del $ 379 $ 3,79
costo
o70 $ 0,19 $ 0,19
CONDIMENTOS
5% $ 019 $ 0,19
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 41d $ 4,10
MOD
I~ oU7 (viano dc opra anecta) 1,29 1,23
VIOD $ 29 $ ,
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 12 $ 1,23
CGF
COSTO TOTAL| $ 6,54 $ 6,56
30% OTICIDAY™ $ 791 % 19
PRECI] $ 859 $ 8,57
IVA12] $ 1,04 $ 1,03
SERVICIO $ 084 $ 0,89
10%
PVl $ 1049 $ 10,44

Fuente: Mejores helados de fruta.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 61: Helado de fruta-uva verde.
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[ (]

INETITUTC TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO

Hacemos aeate de falesto)

( ; GASTRONOMIA
TFONDI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

uvaverde
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UINIDIAD INEIRERIENTES POR PAX TOTAL URNIIDEAD UNITARIO TOTAL
$ 3,50 L pulpa uva verde 0,200 0,200 L $ 079 $ 0,7(
$ 1,65 L Infusion de cascaras de pifia 0,500 0,500 L $ 083 $ 0,83
$ 1,50 L pulpa manzana verde 0,100 0,100 L $ 014 $ 0,15
$ 9,508 L azUcar uva verde 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,9(
$ 1,00 Kg small dice de melén 0,050 0,05 Kg $ 0,04 $ 0,04
Subtotal del 3,63 3,63
costo
5% 0,194

CONDIMENI10S

5%
DESPERDICIOS

0,14

TOSL0 (vateria erima,)
MOD

3,99

[ SU7 (vrano ue oora anectay
MOD

1,20

30% (Costos generales de fabricacién)

COSTO TOTAL 6,34 6,39
30% U TILIDA 1,9 1,9
PRECI( 8,29 8,29
IVA 12 1,04 1,0
SERVICIO 0,83 0,83
10%
PV 10,13 10,19

$
$
$
$
$
$ 1,20
$
$
$
$
$
$

Fuente: Mejores helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 62: Helado de fruta-mango.
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(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA .
] BLDAMERICANO e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
mango
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP LRk INSIREIENES POR PAX TOTAL UerD) UNITARIO TOTAL
$ 2,79 L pulpa de mango 0,200 0,200 L $ 0,55 $ 0,55
$ 1,65 L infusion cascaras de 0,500 0,500 L $ 0,83 $ 0,83
naranja
$ 9,50 L miel de abeja 0,200 0,200 L 1,90 1,90
$ 2,79 L pulpa naranja 0,100 0,100 L 0,28 0,28
$ 2,79 Kg small dice mango 0,050 0,05 Kg 0,14 0,14
Subtotal del $ 3,69 $ 3,69
costo
5% 3 0.1 S 0,18
CONDIMEN 108
5% $ 0,18 $ 0,18
DESPERDICIOS
COSI0 (viateria Frimaj S 2.00] $ 4.06
MOD
SU 70 (Va0 ue obia anecta) $ 1.27] § 127
MOD ’ ’
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,22 $ 1,22
CGF
COSTOTOTAL] $ 6,49 $ 6,49
30% OTICIDAY 5 799 % 7.0
PRECI] $ 844 $ 8,44
IVA129 $ 1,01 $ 1,01
SERVICIO $ 0,84 $ 0,84
10%
PV $ 10,29 $ 10,29

Fuente: Mejores helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Tabla 63: Helado de fruta-zapote.

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA L
b SUDAMERICANG e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
zapote
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDIAD NERERIENTES POR PAX TOTAL URIIDIAD UNITARIO TOTAL
$ 3,00 L pulpa de zapote 0,200 0,200 L $ 06q $ 0,6
$ 1,65 L infusion cascaras de 0,500 0,500 L $ 083 $ 0,83
naranja
9,50 L miel de abeja 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,90
3,00 L pulpa mandarina 0,100 0,100 L $ 03 $ 0,30
3,50 Kg small dice uva verde 0,050 0,050 Kg $ 0,14 $ 0,19
Subtotal del $ 380 $ 3,84
costo
70 $ 019 $ 0,19
CUNDIMEN I OS
5% $ 0,19 $ 0,19
DESPERDICIOS
CTOSI0 (Vaterta primay) 3 419 $ 2418
MOD
JU70 (IVIAIV UE ODId uirecid) $ 1 25 $ 1 25
MOD ’ ’
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 129 $ 1,25
COSTOTOTAL| $ 6,64 $ 6,69
30% UTILIDAY % 2,01 & 2,0
PRECI] $ 869 $ 8,69
IVA12] $ 1,04 $ 1,04
SERVICIO $ 084 $ 0,87
10%
PVH $ 10,61 $ 10,61

Fuente: Mejores helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.



Tabla 64: Helado de fruta-kiwi.
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(. INETITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO

Hacewos aeafe de falestol

( ; GASTRON
TECNDI DGl SUPFROR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Kiwi
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP LNIErD INERIDISN=E POR PAX TOTAL U Bre UNITARIO TOTAL
$ 3,00 L pulpa de kiwi 0,200 0,200 L $ 06q $ 0,60
$ 1,65 L infusién cascaras de 0,500 0,500 L $ 081 $ 0,83
naranja
9,5( L azUcar uva verde 0,200 0,200 L $ 1,99 $ 1,94
3,50 L pulpa de pera 0,100 0,100 L $ 034 $ 0,39
2,00 Kg small dice melon 0,050 0,05 Kg $ 0,14 $ 0,1
Subtotal del $ 379 % 3,79
costo

5% $ 0,14 $ 0,19

CONDIMEN 1 0S
5% $ 014 $ 0,19

DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 419 $ 4,15

MOD
U7 (W1ano 0e O0Ta TTECT) T8 W |
MOD $ 298 )
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,24 $ 1,24
COSTOTOTAL| $ 6,64 $ 6,64
30% UTILIDAY 5 790 % 71,09
PRECIq $ 864 $ 8,64
IVA129 $ 1,04 § 1,04
SERVICIO $ 084 $ 0,84
10%

PVl $ 1054 $ 10,54

Fuente: Mejores helados de fruta.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 65: Helado de fruta-granadilla.
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(. INETITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMA L
B SUDAMERICANG s COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
granadilla
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UHIIDIAD INEIRIERIENTIES POR PAX TOTAL URNIIDEAD UNITARIO TOTAL
$ 3,00 L pulpa granadilla 0,200 0,200 L $ 06q $ 0,6(
$ 1,65 L infusion de cascaras de 0,500 0,500 L $ 08] $ 0,83
pifia
1,50 L pulpa de pera 0,100 0,100 L $ 014 $ 0,19
9,50) L azucar de pifia 0,200 0,200 L $ 1,90 $ 1,9(
1,50 Kg small dice fresa 0,050 0,05 Kg $ 004 $ 0,04
Subtotal del $ 359 $ 3,55
costo
o7 $ 0,19 $ 0,14
CONDIMEN 10S
5% $ 0,14 $ 0,19
DESPERDICIOS
COSt0 (viateria Frimay) S 391 $ 3,01
MOD
(U5 (VTaTo-UE ODTa OTeETTay T T
MOD $ 5N B3 )
30% (Costos generales de fabricaciéon) | $ 1,11 $ 1,17
COSTOTOTAL| $ 629 $ 6,29
30% UTILIDAY $ 8] % T3
PRECIq $ 811 $ 8,13
IVA129 $ 09] $ 0,97
SERVICIO $ 081 $ 0,81
10%
PV] $ 991 $ 9,91

Fuente: Mejores helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Tabla 66: Helado de fruta-guanabana.

[. INSTITUTO TECNGLOGICD GASTRONOMIA L
b SUDAMERICANG e s COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
guanabana
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP hHIRrRND) NIRRT POR PAX TOTAL e UNITARIO TOTAL
$ 3,50 L pulpa de guanabana 0,200 0,200 L $ 07¢ $ 0,7
1,65 L infusion cascaras de 0,500 0,500 L $ 081 $ 0,83
manzana
9,50 L azUcar uva verde 0,200 0,200 L $ 199 $ 1,90
3,00 L pulpa banano 0,100 0,100 L $ 03¢ $ 0,30
3,50 Kg médium dice naranja 0,050 0,05 Kg $ 014 $ 0,14
Subtotal del $ 390 $ 3,9(
costo
o70 $ 020 $ 0,20
CONDIMEN 105
5% $ 024 $ 0,24
DESPERDICIOS
TOST0 (Vatera primay $ 224 $ 2.29
MOD
OU7o (IVIANO Ue ODra airectd) $ 1 2 $ 1 29
MOD ' ’
30% (Costos generales de fabricaciéon) | $ 129 $ 1,29
COSTO TOTAL| $ 6,% $ 6,84
30% U TILIDAY % 200 % 2,04
PRECI] $ 891 $ 8,94
IVA129 $ 1,0] $ 1,04
SERVICIO $ 08 $ 0,89
10%
PV] $ 1089 $ 10,89

Fuente: Mejores helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 67: Helado de fruta-naranja.
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(. INETITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMA L
B SUDAMERICANG s COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
naranja
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UHIIDIAD INEIRIERIENTIES POR PAX TOTAL URNIIDEAD UNITARIO TOTAL
$ 2,78 L pulpa de naranja 0,350 0,350 L $ 094 $ 0,96
$ 1,65 L infusion cascara de 0,500 0,500 L $ 08] $ 0,83
naranja
$ 9,50 L miel de abeja 0,150 0,150 L $ 1,4 $ 1,43
$ 2,79 Kg médium dice naranja 0,050 0,050 Kg $ 014 $ 0,14
Subtotal del $ 331 $ 3,34
costo
o7 $ 011 § 0,17
COUNDIMEN 1 OS
5% $ 0,11 $ 0,17
DESPERDICIOS
TOSL0 (Materia primay S 3.6 $ 3,69
MOD
U7 (TaTTO U OO O et o 77
MOD $ 5h B3 )
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,11 $ 1,11
COSTOTOTAL| $ 590 $ 5,9(
30% UTILIDAY $ 7] % T7
PRECIq $ 764 $ 7,64
IVA129 $ 091 $ 0,93
SERVICIO $ 071 $ 0,77
10%
PV] S 93] $ 9.3

Fuente: Mejores helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 68: Helado de fruta-mora.
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W s SASTRONOMA <
D i ek COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
mora
TIPO Helado de PAX 1
fruta
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UINIDIAD NERERIENTES POR PAX TOTAL URNIIDEAD UNITARIO TOTAL
$ 3,00 L pulpa de mora 0,200 0,200 L $ 06 $ 0,60
3,00 L pulpa de fresa 0,100 0,100 L $ 03] $ 0,30
1,65 L infusién cascaras de 0,500 0,500 L $ 08] $ 0,83
naranja
9,50) L azticar remolacha 0,200 0,200 L $ 1,90 $ 1,9(
3,00 Kg fresalaminada 0,050 0,05 Kg $ 011 $ 0,15
Subtotal del 3,7 3,79
costo

970

CONDIMENTOS

0,14

$ $
$ $
5% $ 014 $ 0,19
DESPERDICIOS
TOSL0 (vateria rrimay $ 219 $ 215
MOD
[~ S0 (manoge opraanecta) 3 129 § iV |
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 1,29 $ 1,29
CGF
COSTOTOTAL| $ 6,64 $ 6,64
30% U TILIDA b 79 % 1,99
PRECIqQ $ 864 $ 8,64
IVA129 $ 1,04 $ 1,04
SERVICIO $ 08 $ 0,84
10%
PVl $ 1054 $ 10,54

Fuente: Mejores helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Tabla 69: Evaluacién hedénica de helados Fruta.

Helados de Fruta

Calificacion-Nomenclatura FRU-1 FRU-2 FRU-3 FRU-4 FRU-5
Puntaj Calificacion
© © K14 © K1
e o o o o o o o o o o o o o o o
§ S 5 8 &8 & 5 8§ &8 & 5 8§ 8 S 5 8 &8 S &5 3
s 868038 % 8§ © 8 5§ 8§ © 8 § &6 °© 8 5 S8 ° g
< < < < <
5 Gusta mucho 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
4 Gusta ligeramente 1 1 2 2 2 1 2 1 2 2 2 2 3 1 1 2 1
3 Ni gusta ni disgusta 2 3 3 3 2 2 2 1 1 1 2 1 1 1 1 2 2 1
2 Disgustaligeramente 2 1 2 1 2 1 1 2 1 1 1 1 1 1 2
1 Disgusta mucho 1 1 1 1 1 1 1
Fuente: Resultados Evaluacion hedénica helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
Tabla 70: Evaluacidn hedénica de helados Fruta.
Helados de Fruta
Calificacion-Nomenclatura FRU-6 FRU-7 FRU-8 FRU-9 FRU-10
Puntaj Calificacion
.© © © © ©
e Q o “ Q o o Q o o Q o o Q o o
s S 5 38§ & 5 3 &8 S 5 3 @ L& 5 3 &8 S s 3
g o © & g O o R g O o 3 g o © 8 g o © &
< < < < <
5 Gusta mucho 1 1 2 3 2 2 3 3 1 1 1 1
4 Gusta ligeramente 2 3 2 2 2 3 1 3 3 2 2 3 4 4 4 2 1 3 3
3 Ni gusta ni disgusta 2 2 2 3 2 2 2 1 1 1 1
2 Disgusta ligeramente 1 1 1 1

1 Disgusta mucho

Fuente: Resultados Evaluacion heddnica helados de fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Grafico 64: Evaluacion heddnica de helados Fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi
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Grafico 65: Evaluacion heddnica de helados Fruta.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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9.14.1. Analisis cualitativo Evaluacion hedonica de los mejores helados Fruta

En la evaluacion realizada a los profesionales gastrondmicos del Instituto
Tecnoldgico Sudamericano se evaluo atributos caracteristicos de los 4 tipos de helados
propuestos en la presente investigacion, siendo asi helados de crema, helados de leche,

helados de fruta y helados de agua.

Referente a las tablas N 69 y 70 pertenecientes a helados Fruta, siendo asi en los
graficos 64 y 65 se muestra que para el primer atributo: Gusta mucho, tiene una mediana
de 1-2 votos en el marco general con una participacion notable en dos productos (Fru-7
y Fru-8), referente al segundo atributo: Gusta ligeramente, tiene una mediana de 3-4 votos
en el marco general con una participacion notable en nueve productos (Fru-2, Fru-3, Fru-
4, Fru-5, Fru-6, Fru-7,Fru-8, Fru-9 y Fru-10).

El tercer atributo: Ni gusta Ni disgusta, presenta una media de 2-3 votos en el
marco general con una participacion notable en cinco productos (Fru-1, Fru-2, Fru-5, Fru-
6 y Fru-7), el cuarto atributo: Disgusta ligeramente presenta una media de 1-2 votos en el
marco general con una participacion notable en cuatro productos (Fru-1, Fru-2, Fru-3 y
Fru-5), el ultimo atributo: Disgusta mucho refleja una participacién de una media de 1
voto y se encuentra presente Gnicamente en 3 productos (Fru-2,Fru-3 y Fru-4).

Se demuestra con la tabulacidn estadistica elaborada con el programa de Excel la
aceptabilidad del producto Helados de agua a base edulcorantes naturales y
aromatizantes naturales con una aceptacion de 7 de 10 productos lo que representa el 70

% ubicando al producto en el atributo: Ni gusta Ni disgusta.
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9.15. Evaluacion Hedodnica de los mejores Helados Fitt aplicados a la reposteria
(postres) dirigida a profesionales de la gastronomia.

La evaluacion Heddnica se realiz6 a cinco docentes de la carrera de Gastronomia
del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano y a dos profesionales de la heladeria
greenfrost Catamayo, para la presente tabla de evaluacion hedonica se sometid a
calificacion 4 atributos siendo asi: Apariencia, color, olor y sabor en una escala de cinco
puntos los cuales son: Gusta mucho (5), Gusta ligeramente (4), Ni gusta Ni disgusta (3),
Disgusta ligeramente (2) y Disgusta mucho (1).

Para la presente evaluacion se elaboraron postres(pasteles, brownies, crepes,
dorayakis) reutilizando los edulcorantes naturales, bebidas vegetales, grasas vegetales y
alimentos superfood, salsas de frutas y hortalizas con edulcorantes naturales
acompafados de helados fitt bajos en grasas utilizando grasas vegetales, sin azlcar
afadida o procesada siendo reemplazada por edulcorantes naturales, sustitos de la leche
de origen animal por bebidas vegetales y alimentos superfood, en la cual se presentaron
los 4 tipos de helados, entre ellos: helados de agua, helados de fruta, helados de bebidas
vegetales y helados de crema. , para cada postre se asigndé un nombre clave el cual se

encuentra detallado en la tabla dentro de los anexos de la presente investigacion.

La presente evaluacion servira para determinar el porcentaje de aceptabilidad de
postres hechos a base de helados fitt con edulcorantes naturales, bebidas vegetales, grasas

vegetales y alimentos superfood dentro de la reposteria.
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Tabla 71: Postre gellato sangriento.
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Receta Costos de los mejores helados fitt aplicados a la reposteria (postres)

[. INSTITUTO TECNOLOGICO
' SUDAMERICANO

Hacewps. aente de tajestton

GASTRONOMIA

TRCNOL GGl SUPFRIDR

G

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

gellato sangriento

TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO UG, NEEEBERTTES CANTIDAD CANTIDAD UNITDAG, COSTO COSTO
MP POR PAX TOTAL UNITARIO TOTAL
$ 14,7 L helado de nuez 0,045 0,045 L $ 064 $ 0,66
$ 2,0 kg pastel de naranja 0,050 0,050 kg $ 01q $ 0,1(
$ 2,01 L mermelada de fresa 0,015 0,015 L $ 004 $ 0,03
$ 2,01 L mermelada mora 0,015 0,015 L $ 004 $ 0,03
$ 10,04 kg coco rayado 0,005 0,005 kg $ 0094 $ 0,04
Subtotal del $ 081 $ 0,87
costo
5%
ZOnomentos | & 08 004
5% $ 0,04 $ 0,04
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 094 $ 0,96
MOD
30% (Mano de obra directa g g
MOD ) $ 029 $ 0,2
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 029 $ 0,29
CGF
COSTOTOTAL] $ 154 $ 1,59
30% UTILIDAD] $ 044 % 0,4
PRECI] $ 1,99 $ 1,99
IVA129 $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 024 $ 0,20
10%
PV| $ 241 $ 2,43

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 72: Postre gellato white.
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({
b

INETITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

erte de faigitol

( ; GASTRONOMIA
TRONDI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

gellato white

TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB N EEEDIENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP L = S POR PAX TOTAL L UNITARIO | TOTAL
$ 13,5 L helado de almendras 0,060 0,060 L $ 081 $ 0,81
$ 1,5 kg crepe de centeno 0,035 0,035 kg $ 004 $ 0,0
$ 1,2 Kg kiwi 0,010 0,010 Kg $ 0,01 $ 0,01
$ 2,0 L jarabe de espinaca 0,010 0,010 L $ 0,04 $ 0,03
$ 1,2 kg fresas 0,010 0,010 Kg $ 001 $ 0,01
$ 2,0 L jarabe de mora 0,005 0,005 L $ 0,01 $ 0,01
Subtotal del $ 09 $ 0,93
costo

HY% = d
ZOnoivenTos | © 0 0 S 0.0
5% $ 0,04 $ 0,05

DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima 1,0]] 1,01

o) ( ) $ $
30% (Mano de obra directa) $ 0,30 $ 0,3(
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 03q $ 0,30
. COSTOTOTAL| $ 164 $ 1,64
‘3 30% UTILIDADy $ 049 $ 0,49
v PRECI] $ 211 $ 2,11
’ 1! VA2 § 02 § 025
- SERVICIO $ 021 $ 0,21
10%

PV $ 259 $ 2,57

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 73: Postre gellato loco.
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO
SUDAMERICANO

' Hacewps. aente de tajestton

GASTRONOMIA

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

gellato loco
TIPO PAX 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UINTIDYAD INEIRIEDIENTES POR PAX TOTAL UINTIDYAD UNITARIO TOTAL
$ 18,7 L helado de coco 0,050 0,050 L $ 094 $ 0,94
$ 5,01 kg dorayaki de almendras 0,050 0,050 kg $ 024 $ 0,2
$ 10,0 Kg coco rayado 0,010 0,010 Kg $ 01q $ 0,1(
$ 2,01 L mermelada -fresa-manzana 0,025 0,025 L $ 004 $ 0,09
$ 2,3 kg flores decoracion 0,001 0,001 kg $ 0,04 $ 0,0(
Subtotal del $ 134 $ 1,34
costo
_ =y - <
Sonomentos | ¢ 018 00
5% $ 004 $ 0,07
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 1,41 $ 1,47
MOD
30% (Miano de obra arrecia
0 Otb( ) $ 044 $ 0,44
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 044 $ 0,44
COSTOTOTAL| $ 234 $ 2,34
30% UTILIDADY % 0,790 % 0,7
PRECId $ 301 $ 3,07
IVA124 $ 0,31 $ 0,3%
SERVICIO $ 031 $ 0,31
10%
PVH $ 374 $ 3,74

Fuente: Postres con helados fitt.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.



Tabla 74: Postre gellato universal.
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(]

' SUDAMERICANC

INETITUTO TECNGLOGICO

Hocemos aente de falento)

( ; GASTRONOMIA
TEONOI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

gellato universal

TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TotaL | UNIPAD | ynirario|  TOTAL
$ 22,41 L helado de coco con 0,040 0,040 L $ 099 $ 0,94
anacardos
$ 3,04 kg brownie de avena 0,060 0,060 kg $ 0,14 $ 0,14
$ 10,04 Kg cocorayado 0,005 0,005 Kg $ 0,04 $ 0,04
$ 2,04 L jarabe de fresas 0,025 0,025 L $ 0,04 $ 0,04
Subtotal del $ 1,14 $ 1,14
costo

% $ 0,04 $ 0,04

CONDIMENTOS
5% $ 0,04 $ 0,06

DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 1,34 $ 1,30

MOD
30% (Mano de obra directa) $ 039 $ 0,39
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 0,39 $ 0,39
CGF
COSTO TOTAL| $ 2,00 $ 2,01
30% UTILIDAL 9 0,64 % 0,04
PRECI] $ 274 $ 2,7(
IVA129 $ 034 $ 0,34
SERVICIO $ 021 $ 0,27
10%

PV S 329 $ 3.2

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 75: Postre gellatonima.
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({
b

INETITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

eate de fajentol

GASTRONOMIA

TACNDI DG SUPFROR

G

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

gellatonima
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NG5 ENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP L € = POR PAX TOTAL L UNITARIO | TOTAL

$ 147 L Helado de mani 0,050 0,050 L $ 074 $ 0,74
$ 1,2 kg moras en almibar 0,015 0,015 kg $ 0,04 $ 0,03
$ 6,0 Kg mani triturado 0,015 0,015 Kg $ 0,09 $ 0,04
$ 1,2 L jarabe de fresa 0,015 0,015 L $ 004 $ 0,03
$ 2,0 kg crepe de frutilla 0,035 0,035 kg $ 004 $ 0,07
Subtotal del $ 093 $ 0,93

costo
BY = =
- conomentos | ° 0 %0 S 003
& 5% $ 004 $ 0,05

\‘, b B N DESPERDICIOS
- - Costo (Materia Prima) $ 1,04 $ 1,03
v i - MOD
. 30% (Mano de obra directa) $ 0,31 $ 0,31
MOD

* 30% (Costos generales de fabricacion) | $ 031 $ 0,31
- N COSTOTOTAL| $ 64 5 164
30% UTILIDAD 0.4 % 0,44
PRECI] $ 211 $ 2,13
IVA129 $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 021 $ 0,21

10%
PVH $ 264 $ 2,6(

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 76: Postre gellatocada.
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO
. SUDAMERICANC

Hocemos aente de falento)

G

GASTRONOMIA

TFENOI ORI SUPFROR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

gellatocada
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TotaL | UNIPAD | ynirario|  ToTAL
$ 186 L helado de macadamia 0,040 0,040 L ls o014s 074
$ 1,24 kg pifia en almibar 0,013 0,013 kg $ 0,01 $ 0,03
$ 10,0 Kg coco 0,004 0,004 Kg $ 004 $ 0,04
$ 1,29 L jarabe mango 0,013 0,013 L $ 0,01 $ 0,03
$ 3,00 kg brownie de avena 0,060 0,060 kg $ 0,14 $ 0,18
Subtotal del $ 1,04 $ 1,04
costo

5%/ I =
ZOnoivenTos | © 00 3 00F
5% $ 004 $ 0,09

DESPERDICIOS
Costo (Materia Primay) $ 110 $ 1,10

MOD
30% (Mano de obra directa k 3
R Ob( ) $ 03] $ 0,3
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 031 $ 0,33
CGF
COSTOTOTAL] $ 1,79 $ 1,79
30% UTILIDA b 0,591 % 0,59
PRECI] $ 224 $ 2,24
IVA129 $ 029 $ 0,27
SERVICIO $ 029 $ 0,24
10%

PVH $ 274 $ 2,74

Fuente: Postres con helados fitt.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 77: Postre gellatogrecho.
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO G GASTRONOMIA

' SUDAMERICANO TreNoL i SUPFRCR

Hocewos gewte de tajento]

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

gellatogrecho

TIPO PAX 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP ALY NSRS POR PAX TOTAL Cller) UNITARIO TOTAL
L Helado de aguacate con L
$ 31,0 bebida depistachos 0,040 0,040 $ 1,24 $ 1,24
$ 6,0 kg almendras triturada 0,015 0,015 kg $ 009 $ 0,09
$ 1,29 L jarabe de espinaca 0,015 0,015 L $ 0,01 $ 0,03
$ 1,2 Kg pera en almibar 0,010 0,010 Kg $ 001 $ 0,01
$ 2,0( kg pastel de naranja 0,050 0,050 kg $ 01q $ 0,1d
Subtotal del < 1,44 $ 1,49
costo
5% $ 0,01 $ 0,07
CONDIMENTOS
5% $ 0,04 $ 0,07
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 1,61 $ 1,61
MOD
30% (Mano de obra directa) $ 0,44 $ 0,49
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 0,44 $ 0,44
CGF
COSTO TOTAL| $ 251 $ 2,51
30% UTILIDAD 3 0,74 3 0,7
PRECI] $ 339 $ 3,39
IVA129 $ 044 $ 0,40
SERVICIO $ 03 $ 0,33
10%
PV $ 404 $ 4,04

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 78: Postre letojoli.
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(]
b

INSTITUTO TECNGLOGICO
GASTRONOMIA
SUDAMERICANC G TECNOI GGlA SLUPFROR

Hocemos aente de falento)

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

letojonli
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP SNEr-ie) INEIRSDISNTES POR PAX TotaL | YUNIPAD | ynitario| ToTAL
$ 133 L helado de avena 0,025 0,025 L $ 03] s 033
$ 15,0 L helado de ajonjoli 0,025 0,025 L $ 034 $ 0,39
$ 2,0( Kg pastel de zanahoria 0,050 0,050 Kg $ 01q $ 0,1d
$ 1,24 Kg kiwi 0,014 0,014 Kg $ 004 $ 0,04
$ 2,0( L mermelada mora-remolacha 0,012 0,012 L $ 004 $ 0,04
$ 10,0 Kg coco rayado 0,004 0,004 Kg $ 004 $ 0,04
Subtotal del $ 0,84 $ 0,89
costo
Y
ZOnDivenTos | ° 091 % 00
5% $ 0,04 $ 0,04
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 0,99 $ 0,98
MOD
30% (Mano de obra directa d 9J
MOB( ) $ 029 $ 0,2
30% (Costos generales de fabricacion) $ 029 $ 0,29
CGF
COSTOTOTAL| $ 1591 $ 1,57
30% UTILIDAD_$ 0,44 % 0,4
PRECI] $ 2,04 $ 2,04
IVA129 $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 02q $ 0,24
10%
PVl $ 248 249

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 79: Postre letoyaso.
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({
b

INETITUTO TECNOLOGICO
SUDAMERICANO

eate de fajentol

( ; GASTRONOMIA
TRONDI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

letoyaso
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO NIDAD INGREDIENTE CANTIDAD | CANTIDAD NIDAD costo | costo
MP U G S POR PAX TOTAL U UNITARIO | TOTAL
$ 140 L helado de soja 0,040 0,040 L $ 054 $ 0,56
$ 1,2 Kg Kiwi 0,015 0,015 Kg $ 004 $ 0,04
$ 1,2 Kg mango 0,015 0,015 Kg $ 004 $ 0,04
$ 2,0 Kg galleta de avena 0,040 0,040 Kg $ 004 $ 0,09
$ 2,0 L jarabe de espinaca 0,020 0,020 L $ 0,04 $ 0,04
Subtotal del $ 0,74 $ 0,73
costo
o
ZonDIMENTOS | ° 91 004
5% $ 004 $ 0,04
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 0,79 s 0,79
MOD
[ 3U% (Vano de obra directa
MO?D ) $ 024 $ 0,24
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 024 $ 0,24
CGF
COSTOTOTAL| § 124 $ 1,24
30% UTICIDAD] 3 0.5 3 0.3
PRECI] $ 164 $ 1,64
VA2 $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 014 s 0,14
10%
PVl $ 20 $ 204

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 80: Postre lettoalme.
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[. INETITUTO TECNGLOGICO

' SUDAMERICANO

erte de faigitol

( ; GASTRONOMIA
TRONDI OGIA SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

lettoalme
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NG5 ENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP L € = POR PAX TOTAL L UNITARIO | TOTAL
$ 14,34 L helado de almendras 0,040 0,040 L $ 051 $ 0,5%
$ 5,0 Kg tierra de fresa 0,005 0,005 Kg $ 009 $ 0,03
$ 1,2 Kg mango 0,025 0,025 Kg $ 004 $ 0,03
$ 2,04 Kg pastel de camote 0,050 0,050 Kg $ 014 $ 0,1(
$ 2,0 L jarabe de mango 0,010 0,010 L $ 004 $ 0,03
Subtotal del $ 079 $ 0,79
costo
v
SOnDivENTOS | ° 0 991 009
5% $ 0,04 $ 0,04
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 08y $ 0,83
MOD
[ 3U% (VMano de obra directa ; G
MOD ) $ 0294 $ 0,2
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 029 $ 0,2
CGF
COSTOTOTAL| $ 131 $ 1,39
30% UTILIDAD] 040 % 0.4
PRECId $ 1,74 $ 1,74
IVA124 $ 021 $ 0,21
SERVICIO $ 0,14 $ 0,17
10%
PV] $ 2,14 $ 2,14

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 81: Postre lettoholi.
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INETITUTO TECNOLOGICO
GASTRONOMIA
LI G

' Hacewgs agnte de Tajgstol

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

lettoholi
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NEEEDIENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP U = = POR PAX TOTAL L UNITARIO | TOTAL
$ 15,04 L helado de ajonjoli 0,050 0,050 L $ 074 $ 0,79
$ 1,2 L almibar de mango 0,030 0,030 L $ 004 $ 0,04
$ 6,01 Kg mani triturado 0,015 0,015 Kg $ 009 $ 0,09
$ 2,0 Kg crepe de remolacha 0,035 0,035 Kg $ 0,04 $ 0,0%
Subtotal del $ 0994 $ 0,99
costo
5Y = ;
2onpivENTOS | ° 0 90 S 0.0
5% $ 004 $ 0,09
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 1,04 $ 1,05
MOD
[ 3U% (Mano de obra directa
MOOD ) $ 031 $ 0,31
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 031 $ 0,31
CGF
COSTOTOTAL| $ 169 $ 1,67
30% UTILIDADY % 00 % 0,9
PRECI] $ 211 $ 2,17
IVA129 $ 024 $ 0,26
SERVICIO $ 029 $ 0,29
10%
PV| $ 264 $ 2,64

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 82: Postre lettowanu.
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n
b

INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

acewos aente de tajestto

( ; GASTRONOMIA
TRONOI GGl SUPFRIOR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

lettowanu
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO G S CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIIDAD) INEIREDISTE POR PAX TOTAL UNIDAD | ‘yniTaRIO | TOTAL
$ 14,9 L Helado de nuez 0,040 0,040 L $ 06d $ 0,60
$ 3,0 Kg waffle de avena 0,060 0,060 Kg $ 0,14 $ 0,19
$ 1,2 Kg fresa 0,010 0,010 Kg $ 0,01 $ 0,01
$ 1,2 Kg mora 0,010 0,010 Kg $ 0,01 $ 0,01
$ 2,0 L jarabe de fresa 0,010 0,010 L $ 0,04 $ 0,04
Subtotal del $ 08 $ 0,83
costo

5% $ 004 $ 0,04

CONDIMENTOS
5% $ 004 $ 0,04

DESPERDICIOS

CoSto (Materia prima
IMAGEN NS ( ) $ 094 $ 0,90
30% (Mano de obra directa ¥ 7
& OOD( ) $ 021 $ 0,2
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 024 $ 0,27
CGF
COSTOTOTAL| $ 1494 $ 1,49
30% UTILIDAD] % 049 5 0,44
PRECI] $ 1,84 $ 1,89
IVA1294 $ 029 $ 0,23
SERVICIO $ 019 $ 0,19
10%

PVH $ 229 $ 2,29

Fuente: Postres con helados fitt.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 83: Postre lettoresil.
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({

Hacew

INETITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO

eate de fajentol

GASTRONOMIA

TACNDI DG SUPFROR

G

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

lettoresil
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NG5 ENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP U € = POR PAX TOTAL L UNITARIO | TOTAL

$ 19,1 L helado de nuez de Brasil 0,040 0,040 L $ 074 $ 0,79
$ 2,0 Kg pastel de remolacha 0,060 0,060 Kg $ 014 $ 0,17
$ 2,01 L jarabe de pifia 0,015 0,015 L $ 004 $ 0,03
$ 1,2 Kg melén 0,015 0,015 Kg $ 0,04 $ 0,03
Subtotal del $ 093 $ 0,99

costo
BY/ : =
ZOnoiventos | ° 004 8 009
5% $ 004 $ 0,09

DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 103 $ 1,03
MOD
30% (Mano de obra directa) $ 031 $ 0,31
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 031 $ 0,31
CGF

COSTOTOTAL] $ 164 $ 1,64
30% UTILIDAD] $ 049 % 0,49
PRECI] $ 219 $ 2,13
IVA129 $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 021 $ 0,21

10%
PV] $ 2,6q $ 2,6(

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 84: Postre lettohaca.

223

({
b

Hacew

INETITUTO TECNOLOGICO
GASTRONOMIA
SUDAMERICANO G o Co e

eate de fajentol

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

lettohaca
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NEEEDIENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP U = = POR PAX TOTAL L UNITARIO | TOTAL

$ 15,7 L helado de mani 0,050 0,050 L $ 079 $ 0,79
$ 2,0 Kg crepe de albahaca 0,035 0,035 Kg $ 004 $ 0,07
$ 1,2 Kg mango 0,015 0,015 Kg $ 004 $ 0,03
$ 2,0 L jarabe de mora 0,015 0,015 L $ 003 $ 0,03
$ 1,2 Kg uva verde 0,015 0,015 Kg $ 004 $ 0,03
Subtotal del $ 093 $ 0,99

costo
BY/ : =
ZOnoiventos | ° 004 8 009
5% $ 004 $ 0,09

DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima, 1,07 1,02
IMAGEN viop ¢ ) ¥ 1°
30% (Mano de obra directa) $ 031 $ 0,31
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 031 $ 0,31
CGF

COSTOTOTAL] $ 163 $ 1,6
30% UTILIDAD] $ 049 % 0,49
PRECI] $ 214 $ 2,13
IVA129 $ 029 $ 0,29
SERVICIO $ 021 $ 0,21

10%
PV] $ 254 $ 2,54

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 85: Postre Hidroranja.
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[. INSTITUTO TECNGLOGICO GASTRONOMA L
) Somecao (5 e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
hidroranja
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NG5 ENTE CANTIDAD CANTIDAD NI, COSTO COSTO
MP L € = POR PAX TOTAL v UNITARIO| TOTAL
$ 10,04 L helado de zanahoria con 0,075 0,075 L $ 074 $ 0,7
naranja
$ 10,0 Kg coco rayado 0,005 0,005 Kg 004 $ 0,04
$ 2,04 L jarabe de fresa 0,035 0,035 L 004 $ 0,0
$ 1,29 Kg fresa laminada 0,010 0,010 Kg 0,09 $ 0,0
Subtotal del $ 089 $ 0,84
costo
Y
ZonpivEnTos | & 001 8 00
5% $ 004 $ 0,0
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 0,91 $ 0,97
MOD
30% (Viano de obra arrecta g
0 OTD( ) $ 029 $ 0,2
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 029 $ 0,2
COSTOTOTAL] $ 1,54 $ 1,5
30% UTILIDA| b 0,4 b 0,4
PRECI] $ 20y $ 2,0
IVA1294 $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 02d s 0,2
10%
PVl s 240 5 2,4

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 86: Postre hidrolacha.
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(. INSTITUTO TECNGLOGICO GASTRONOMIA L
b SUDAMERICANO G e o COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
hidrolacha
TIPO | PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO UNIDAD INGREDIENTES CANTIDAD CANTIDAD UNIDAD COSTO COSTO
MP POR PAX TOTAL UNITARIO TOTAL
$ 10,11 L helado de remolacha con 0,075 0,075 L $ 074 $ 0,76
mora
$ 2,01 L mermelada mango 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,04
$ 2,0l L jarabe mora 0,020 0,020 L $ 0,04 $ 0,04
$ 1,2 Kg fresa en almibar 0,010 0,010 Kg $ 001 $ 0,01
Subtotal del $ 089 $ 0,84
costo
oy
ZonDIMENTOS | © 901 % 004
5% $ 0,04 $ 0,04
DESPERDICIOS
COSt0_(Materia Prima) $ 0,94 $ 0,94
MOD
30% (Mano de obra directa
MOOD( ) $ 024 $ 0,24
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 024 $ 0,24
COSTOTOTAL| $ 154 $ 1,5(
30% UTILIDAD] S 049 % 0,49
PRECI] $ 199 $ 1,99
IVA1294 $ 029 $ 0,23
SERVICIO $ 019 $ 0,19
10%
PVH $ 234 $ 2,39

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 87: Postre hidrowiki.
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMA L
) somecao (5 e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
hidrowiki
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO NG NG5 ENTE CANTIDAD CANTIDAD YA, COSTO COSTO
MP = € = POR PAX TOTAL L UNITARIO |  TOTAL
$ 10,5 L helado de kiwi con 0,075 0,075 L $ 079 $ 0,79
guisantes
$ 2,0( L mermelada de mora 0,015 0,015 L $ 003 $ 0,03
$ 2,0 L mermelada de pifa 0,015 0,015 L $ 004 $ 0,03
$ 1,24 Kg mora 0,020 0,020 Kg $ 003 $ 0,03
Subtotal del $ 084 $ 0,89
costo
% Y
ZOnoventos | 5 9 8 oo
5% $ 004 $ 0,04
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 091 $ 0,97
MOD
30% (Mano de obra directa q g
0 OOD( ) $ 029 $ 0,24
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 029 $ 0,24
COSTOTOTAL] $ 159 $ 1,59
30% UTILIDAY S 0.4 % 0,4
PRECI] $ 201 $ 2,01
IVA12] $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 020 $ 0,2
10%
PVH $ 244 $ 2,45

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 88: Postre hidrocuma.
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[. INETITUTO TECNGLOGICO GASTRONOMA L
) SUDAMERICANG e ot COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
hidrocuma
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TotaL | UNPAD L ynirario]  ToTAL
$ 9,47 L helado de ctrcuma con fresa y 0,075 0,075 L $ 071 $ 0,7
naranja
$ 1,24 Kg mora 0,010 0,010 Kg $ 001 $ 0,0
$ 2,04 L mermelada fresa-remolacha 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,0
$ 2,04 L mermelada naranja 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,0:
Subtotal del $ 080 $ 0,84
u7costo
|}
&onpmenTos | ° 0 091 S 00
5% $ 004 $ 0,0
DESPERDICIOS
CosSto (Materia Primay) $ 08 $ 0,8€
MOD
30% (Mano de obra directa
0 OOD( ) $ 024 $ 0,2
30% (Costos generales de fabricacion) $ 024 $ 0,2
CGF
COSTO TOTAL| $ 141 $ 1,4
30% UTILIDAL % 041 % 0,4
PRECI] $ 18] $ 1,8
IVA12| $ 021 $ 0,2
SERVICIO $ 014 $ 0,1
10%
PVl $ 221 $ 2,2

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 89: Postre hidrobana.
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INETITUTO TECNGLOGICO
GASTRONOMIA
[. SUDAMERICANC G TECNDI 0GlA SUPERGR

. Hocemos aente de falentol

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

hidrobana
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD costo| cosTo
MP UMIDIAD INEIRIEDIENTES POR PAX ToraL | YUNPAD | ynirario]  ToTAL
$ 104 L helado de colifior con guandbana 0,075 0,075 L s o1ds o7
$ 2,04 L jarabe de espinaca 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,0:
$ 1,24 Kg Kiwi 0,015 0,015 Kg $ 00] s 0,0
$ 1,24 Kg pifia 0,015 0,015 Kg $ 00 s 0,0
Subtotal del $ 084 $ 0,8
costo

580 $ 0,04 $ 0,0:

CONDIMENTOS
5% $ 004 $ 0,0

DESPERDICIOS
Costo (Materia prima, 0,9 0,94

IMAGEN oD ¢ ) $ 13
30% (Mano de obra directa
MOOD( ) $ 02y $ 0,2
30% (Costos generales de fabricacion) $ 029 $ 0,2
CGF
COSTO TOTAL] $ 15] $ 15
30% UTILIDAR % 0,4 $ 0,4
PRECI| $ 190 1,9
VA2 $ 024 s 0,2
SERVICIO $ 02 0,2
10%

PVl $ 23] $ 2,3

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 90: Postre hidrodaria.
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INETITUTO TECNGLOGICO
GASTRONOMIA
L e e G

. Hocemos aente de falentol

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

hidrodaria
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP ere) INEIRSDISNTES POR PAX TotaL | UNPAD | ynitario|  ToTAL
$ 9,95 L helado de zanahoria con 0,075 0,075 L $ 079 $ 0,7
mandarina
$ 1,25 Kg pera 0,030 0,030 Kg $ 004 $ 0,0
$ 2,04 L jarabe mora 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,0:
Subtotal del $ 08 $ 0,8
costo

5% $ 004 $ 0,0:

CONDIMENTOS
5% $ 004 $ 0,0

DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) 0,9 0,91

IMAGEN MOD $ $
30% (Mano de obra directa) $ 021 $ 0,2
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 02] $ 0,2
CGF
COSTO TOTAL| $ 149 $ 1,4
30% UTILIDAN $ 04y % 0,4
PRECI| $ 189 § 1,8
IVA12] $ 02] $ 0,2
SERVICIO $ 014 $ 0,1
10%
PVl $ 230§ 23]

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 91: Postre frujara.
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[. INETITUTO TECNGLOGICO
' SUDAMERICANO

eate de fajentol

(5 #7@2% | cOSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

frujara
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NG5 ENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP = € = POR PAX TOTAL = UNITARIO |  TOTAL
$ 10,4 L helado de pifia con manzana 0,075 0,075 L $ 0,74 $ 0,74
roja
$ 1,2 Kg mango 0,025 0,025 Kg $ 004 $ 0,03
$ 2,0 L mermelada de naranja 0,025 0,025 L $ 004 $ 0,09
Subtotal del $ 084 $ 0,84
costo

5% $ 0,04 $ 0,04

CONDIMENTOS
5% $ 0,04 $ 0,04

DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 09 $ 0,95

MOD
30% (Miano de obra direcia
MOT:)( ) $ 024 $ 0,29
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 0294 $ 0,29
COSTOTOTAL] $ 154 $ 1,53
30% UTILIDAD] % 049 % 0,43
PRECI] $ 191 $ 1,9%
IVA129 $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 02q $ 0,2(
10%

PVH $ 244 $ 2,40

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 92: Postre frugo.
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[. INETITUTO TECNGLOGICO
' SUDAMERICANO

erte de faigitol

G

GASTRONOMIA

FEEEEE | cOSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

frugo
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NG5 ENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP = € = POR PAX TOTAL = UNITARIO |  TOTAL
$ 10,2 L helado de mango y naranja 0,075 0,075 L $ 0,74 $ 0,7%
$ 10,0 Kg coco 0,005 0,005 Kg $ 004 $ 0,09
$ 1,2 Kg fresa 0,025 0,025 Kg $ 004 $ 0,03
$ 2,0 L jarabe fresa 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,04
Subtotal del $ 089 $ 0,89
costo
¥
ZonDiMENTOS | ° %1% 099
5% $ 0,04 $ 0,04
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 0,99 $ 0,98
MOD
30% (Mano de obra directa d 3
0 OOD( ) $ 029 $ 0,29
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 029 $ 0,29
COSTOTOTAL| $ 151 $ 1,51
30% UTILIDADLy % 0,49 5 0,4
PRECI] $ 204 $ 2,04
IVA124 $ 024 $ 0,29
SERVICIO $ 024 $ 0,20
10%
PVH $ 249 $ 2,49

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 93: Postre frudilla.
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[. INETITUTO TECNGLOGICO

' SUDAMERICANO

erte de faigitol

G

GASTRONOMIA

FEEEEE 1 COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

frudilla
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NG5 ENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP = € = POR PAX TOTAL = UNITARIO |  TOTAL
$ 9,9 L helado de granadilla-pera 0,075 0,075 L $ 0,74 $ 0,74
$ 2,0 L mermelada de pifa 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,04
$ 2,01 L mermelada de fresa 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,04
$ 1,2 L mora 0,010 0,010 L $ 0,01 $ 0,01
Subtotal del $ 084 $ 0,84
costo
v
ZonDivENTOS | © 9% 004
5% $ 004 $ 0,04
DESPERDICIOS
CosSto (Materia Primay) $ 094 $ 0,92
MOD
30% (Mano de obra directa) $ 024 $ 0,24
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 024 $ 0,2
CGF
COSTOTOTAL] $ 1,440 $ 1,47
30% UTILIDADY % 0,44 5 0,4
PRECI] $ 191 $ 1,91
IVA129 $ 029 $ 0,23
SERVICIO $ 019 $ 0,19
10%
PV $ 233 $ 2,39

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 94: Postre Fruranja.
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INETITUTO TECNOLOGICO
GASTRONOMIA
LI G

' erte de faigitol

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

fruranja
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NGB ETE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP = € = POR PAX TOTAL = UNITARIO |  TOTAL
$ 9,3 L helado de naranja 0,075 0,075 L $ 0,7q $ 0,7¢
$ 1,2 Kg fresa en almibar 0,020 0,020 Kg $ 009 $ 0,03
$ 2,01 L jarabe de espinaca 0,025 0,025 L $ 004 $ 0,09
$ 10,04 kg coco 0,005 0,005 kg $ 009 $ 0,04
Subtotal del $ 081 $ 0,83
costo
9
C(%NDIMENTOS $ 009 $ 0,04
5% $ 004 $ 0,04
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 091 $ 0,91
MOD
I 30% (Mano de obra directa ¥y ¥
VoD ) $ 0271 $ 0,2
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 024 $ 0,24
COSTOTOTAL| $ 1494 $ 1,49
30% UTILIDAD] $ 044 % 0,4
PRECI] $ 1,89 $ 1,89
IVA1294 $ 029 $ 0,23
SERVICIO $ 019 $ 0,19
10%
PVl $ 23] $ 23]

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 95: Postre frudano.
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({
b

INETITUTO TECNOLOGICO
SUDAMERICANO

eate de fajentol

Hacew

GASTRONOMIA

TACNDI DG SUPFROR

G

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

frudano
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NG5 ENTE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP U € = POR PAX TOTAL L UNITARIO | TOTAL
$ 12,7] L helado de arandano-uva roja 0,075 0,075 L $ 094 $ 0,94
$ 2,0 L almibar de pina 0,075 0,075 L $ 014 $ 0,19
$ 1,2 kg uva verde 0,035 0,035 kg $ 0,04 $ 0,04
Subtotal del $ 1,14 $ 1,1
costo
5%
ZOnpiventos | ° 004§ 0.0
5% $ 0,04 $ 0,06
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 121 $ 1,27
IMAGEN MOD
30% (Mano de obra directa) $ 034 $ 0,39
MOD
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 034 $ 0,39
CGF
COSTOTOTAL] $ 209 $ 2,03
30% UTILIDAD] $ 0,671 $ 0,6
PRECI] $ 2694 $ 2,63
IVA129 $ 034 $ 0,33
SERVICIO $ 024 $ 0,26
10%
PV] $ 321 $ 3,21

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 96: Postre frupe.
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTF(QNOMTA L
) SUDAMERCANO P aren COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
frupe
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NGB ETE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP U € = POR PAX TOTAL L UNITARIO |  TOTAL
$ 10,5 L helado de kiwi-pera 0,075 0,075 L $ 0,79 $ 0,79
$ 1,2 Kg fresa en almibar 0,035 0,035 Kg $ 004 $ 0,04
$ 2,01 L jarabe de mango 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,04
Subtotal del $ 081 $ 0,8%
costo
oy
ZonDIMENTOS | ° 901 S 004
5% $ 0,04 $ 0,04
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) $ 094 $ 0,96
IMAGEN MOD
30% (Miano de obra direcia d q
0 ODD( ) $ 029 $ 0,29
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 029 $ 0,29
CGF
COSTOTOTAL] $ 159 $ 1,53
30% UTILIDAD} % 0,4 5 0,49
PRECI] $ 1,99 $ 1,99
IVA129 $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 024 $ 0,20
10%
PV $ 244 $ 2,43

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 97: Postre frurao.
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTF(QNOMTA L
) SUDAMERCANO St COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
frurao
TIPO PAX | 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO DB NG5 ETE CANTIDAD CANTIDAD NITDAG COSTO COSTO
MP U € = POR PAX TOTAL L UNITARIO | TOTAL
$ 10,5 L helado de mora-fresa 0,075 0,075 L $ 0,79 $ 0,79
$ 2,0 L jarabe de naranja 0,020 0,020 L $ 004 $ 0,04
$ 1,2 Kg pera 0,035 0,035 Kg $ 004 $ 0,04
Subtotal del $ 081 $ 0,8%
costo
v
ZOnomentos | 0 % 009
5% $ 004 $ 0,04
DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) 3 099 $ 0,96
IMAGEN MOD
30% (Mano de obra directa 0,29 0,29
MOOD( ) $ 29 $ )
30% (Costos generales de fabricacion) | $ 029 $ 0,29
COSTOTOTAL| $ 154 $ 1,54
30% UTILIDAD] % 049 S 0,49
PRECI] $ 204 $ 2,04
IVA129 $ 024 $ 0,24
SERVICIO $ 024 $ 0,20
10%
Pv| $ 244 $ 2,44

Fuente: Postres con helados fitt.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



Tabla 98: Evaluacién Heddnica Helados Fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a profesionales de la gastronomia.
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postres
Calificacion-Nomenclatura Gellatto sangriento  Gellato white Gellato loco Gellato universal Lettojonli
Puntaj Calificacion © © © © ©
e e s s 2 = - S e = - 5 e s - 5 e 5 = 1S
g 2882 g g & ¢ 3 g8 8 ¢ 38 8¢ 288
g - 7z ° & 7 - S - T
5 Gusta mucho 1 1 6 1 1 2 2 3 2 4 4 2 2 2 1 3 4 1
4 Gusta ligeramente 5 6 1 4 4 3 5 3 1 1 2 5 5 5 5 1 3 3
3 Ni gusta ni disgusta 1 2 2 1 4 2 1 1 2 2 2 3
2 Disgusta ligeramente 1 1 1 1
1 Disgusta mucho
Fuentes: Resultados Evaluacién hedodnica helados fitt
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
Tabla 99: Evaluacion Hed6nica Helados Fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a profesionales de la gastronomia.
postres
Calificacion-Nomenclatura Lettoyaso Lettoalme Hidroranja hidrolacha hidrowiki
Puntaj Calificacion © ® © © ©
o 3 _ .2 _ . 3 _ _ 8 _ R _ _
§ 2 5 8§ & s 8§ § & s 8 & £ s 8 & L& &5 3
5§ 8o g% 8§ © 8 5§ &§ © 8 5 & 9° 8 &% & ° g
< < < < <
5 Gusta mucho 1 3 4 1 5 4 5 5 2 4 5 3 2 2 1 3 3 2 3
4 Gusta ligeramente 5 3 2 4 2 2 1 2 4 2 1 2 3 3 4 2 2 1 4 1
3 Ni gusta ni disgusta 1 1 1 2 1 1 2 2 2 1 1 3 2 2
2 Disgusta ligeramente 1 1 1 1 1 1 1 1
1 Disgusta mucho

Fuentes: Resultados Evaluacion heddnica helados fitt

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.



Tabla 100: Evaluacién Hedénica Helados Fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a profesionales de la gastronomia.
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postres
Calificacion-Nomenclatura hidrocuma Frujara frugo frudilla Fruranja
Puntaj Calificacion © © © © ©
g 2 5 8 g £ 5 & g £ s & g £ s 8 3 2 s 38
o o ©°© 8 & o © § § o © & & o ©° 8 & o © &
o Q o Q Q
< < < < <
5 Gusta mucho 3 3 4 2 3 1 4 5 5 4 3 4 3 2 2 3 3 4 2 4
4 Gusta ligeramente 3 3 2 4 3 5 2 2 2 2 3 2 4 4 4 3 3 1 3 2
3 Ni gusta ni disgusta 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1
2 Disgusta ligeramente 1 1 1
1 Disgusta mucho
Fuentes: Resultados Evaluacion hedénica helados fitt
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
Postres
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2 © ©
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B 3 Nj gusta ni disgusta
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Sabor
Color

Aparienc

|I| I‘ I‘ || ||I|
.©

Olor
Sabor ™
i

Aparienc

Gellato universal

2 Disgusta ligeramente

Grafico 66: Evaluacion Hedonica Helados Fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a profesionales de la gastronomia.

Autores: Pio Romero y Grethy chancusi.
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Postres
6
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3
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o NN | | | | | | | |
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‘S ° S S ‘S ° L S ‘S ° L S 3 ° S S ‘0 o S S
o S © 8 e S © 8 g 8 °© 8 8 8 © s 8 38 © 8
© © © © ©
Q. Q. Qo Q. Q.
< < << << <<
Lettoyaso Lettoalme Hidroranja hidrolacha hidrowiki
B 5 Gusta mucho B 4 Gusta ligeramente ¥ 3 Ni gusta ni disgusta 2 Disgusta ligeramente B 1 Disgusta mucho

Grafico 67: Evaluacién Heddnica Helados Fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a profesionales de la gastronomia.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Postres
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! L | | | I h 1 I
0 | | | | | | | | | | | | |
s 5 5 5 & > § g ¢ 3 § g ¢ & 5 § £ &8 5 3
g 8 °© 03 e S © 8 s & ° 8 8 s ° g 8 8 °© 8
— — — — —
© © © © ©
Q. Q Q. Q. Q.
<< < << << <<
hidrocuma Frujara frugo frudilla Fruranja
B 5 Gusta mucho B 4 Gusta ligeramente B 3 Ni gusta ni disgusta 2 Disgusta ligeramente B ] Disgusta mucho

Grafico 68: Evaluacion Hedonica Helados Fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a profesionales de la gastronomia.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancus
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9.16.1. Anélisis cualitativo de la evaluacion de los mejores helados fitt aplicados a la

reposteria (postres) dirigida a profesionales de la gastronomia

En la evaluacion realizada a los profesionales gastronomicos del Instituto
Tecnoldgico y profesionales de la heladeria Greenfrost Catamayo se evalud 4 atributos
caracteristicos de los postres propuestos en la presente investigacion, se realizaron
Gnicamente 15 postres de un total de 28 por tema de costos de fabricacion y para evitar

saturar de sabores a las papilas gustativas a la hora de evaluar el producto.

Referente a las tablas N 98,99 y 100 pertenecientes a postres, siendo asi en los
graficos 66,67 y 68 se muestra que para el primer atributo: Gusta mucho, tiene una
mediana de 4-6 votos en el marco general con una participacion notable en diez productos
(Gellato Sangriento, Gellato loco, Lettojonli, Lettoalme, Hidroranja, Hidrolacha,
Hidrocuma, Frujara, Frugo, Frudilla y Fruranja ), referente al segundo atributo: Gusta
ligeramente, tiene una mediana de 3-5 votos en el marco general con una participacion
notable en diez productos (Gellato Sangriento, Gellato White, Gellato Universal,

Lettoyaso, Hidrolacha, Hidrocuma, Frujara, Frugo, y Frudilla

El tercer atributo: Ni gusta Ni disgusta, presenta una media de 2-3 votos en el
marco general con una participacion notable en cuatro productos (Gellato loco, Lettojonli,
Hidrolacha y Fruranja), el cuarto atributo: Disgusta ligeramente presenta una media de 1
voto en el marco general con una participacion Unica en cuatro productos (Lettojonli,
Hidroranja, Hidrowiki y Fruranja), el ultimo atributo: Disgusta mucho refleja una

participacion ausencia de votos y se encuentra presente en 0 productos.

Se demuestra con la tabulacion estadistica elaborada con el programa de Excel la
aceptabilidad de Helados Fitt aplicados a la reposteria (postres) con una aceptacion de
11 de 15 productos lo que representa el 73,33 % ubicando a los postres en el atributo

Gusta mucho debido a que la Unica calificacion de disgusta poco solo se encuentra
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presente en 4 postres y con participacion de un solo voto haciéndolos muy pocos

influyentes en la nueva linea de reposteria.

9.17. Evaluacion Heddnica de los mejores helados fitt aplicados a la reposteria

(postres) dirigida a cliente objetivo.

La evaluacion Hedonica se realizd a quince clientes objetivo de la heladeria
greenfrost Catamayo Yy a clientes potenciales intolerantes a la lactosa y diabetes tipo 1,
para la presente tabla de evaluacion heddnica se sometié a calificacion 4 atributos siendo
asi: Apariencia, color, olor y sabor en una escala de cinco puntos los cuales son: Gusta
mucho (5), Gusta ligeramente (4), Ni gusta Ni disgusta (3), Disgusta ligeramente (2) y
Disgusta mucho (1).

Para la presente evaluacion se elaboraron postres(pasteles, brownies, crepes,
dorayakis) reutilizando los edulcorantes naturales, bebidas vegetales, grasas vegetales y
alimentos superfood, salsas de frutas y hortalizas con edulcorantes naturales
acompafiados de helados fitt bajos en grasas utilizando grasas vegetales, sin azlcar
afiadida o procesada siendo reemplazada por edulcorantes naturales, sustitos de la leche
de origen animal por bebidas vegetales y alimentos superfood, en la cual se presentaron
los 4 tipos de helados, entre ellos: helados de agua, helados de fruta, helados de bebidas

vegetales y helados de crema.

La presente evaluacion servira para determinar el porcentaje de aceptabilidad de
postres hechos a base de helados fitt con edulcorantes naturales, bebidas vegetales, grasas

vegetales y alimentos superfood dentro de la reposteria.



242

Tabla 101: Evaluacion hedonica de helados fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a clientes objetivo.
Postres
Calificacién-Nomenclatura Gellatto sangriento Gellato white Gellato loco Gellato universal Lettojonli
Pu Calificacién © © © © ©
nta 2 s L 05 2 5 o 5 2 5 o 5 2 < < 5 2 5 < 5
je 2 28 2 ¢& 3 8 £ ¢ 5 28 2 2 338 & g 58 2
© © © © ©
2_ O n 2_ wn 2_ wn 2_ n 2_ %
5 Gusta mucho 76 127 304 227 127 202 126 202 67 253 157 227 127 101 127 101 176 279 76
4 Gusta ligeramente 278 252 75 56 227 126 177 152 114 76 157 127 228 278 252 203 76 51 127 151
3 Ni gusta ni disgusta 25 96 25 51 76 25 198 50 65 25 24 75 127 49 176 228
2 Disgusta ligeramente
1 Disgusta mucho
Fuentes: Resultados Evaluacién heddnica helados fitt
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
Tabla 102: Evaluacion heddnica de helados fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a clientes objetivo.
Postres
Calificacion-Nomenclatura Lettoyaso Lettoalme Hidroranja hidrolacha hidrowiki
Pu Calificacion © © © © ©
nta S 5 < 5 £ 5 2 5 2 5 s 5 2 5 5 5 2 5 = 93
2 T2 T2 - T2 ”
5 Gusta mucho 252 127 151 51 101 228 25 127 101 177 202 130 127 127 101 200 127 177 50 73
4 Gusta ligeramente 76 201 151 175 278 76 330 252 127 127 126 178 76 102 155 76 152 24 228 112
3 Ni gusta ni disgusta 51 51 77 77 75 24 127 75 71 101 242 123 103 51 178 101 101
2 Disgusta ligeramente 76 24 51 49 51
1 Disgusta mucho 75 42

Fuentes: Resultados Evaluacion heddnica helados fitt

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Tabla 103: Evaluacion hedonica de helados fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a clientes objetivo.

Postres
Calificaciéon-Nomenclatura hidrocuma Frujara frugo frudilla Fruranja
Pu Calificacion © © © © ©
nta g 5 5 5 £ 5 5 5 £ 5 5 5 £ 5 5 8 £ 5 5 °
ie o % i) ! k7] % 9 e k] % i) ! ] % 9 ! 9] % 9 !
J s © © § § o © g § o © g8 § o o©o g § o © &
Q o o o Q
< < < < <
5 Gusta mucho 127 177 151 51 151 51 102 227 328 102 226 327 76 51 178 127 202 218 201 249
4 Gusta ligeramente 201 151 177 226 177 252 201 76 51 251 127 26 303 252 201 152 76 76 178 76
3 Ni gusta ni disgusta 51 51 102 51 76 76 76 26 26 26 76 100 101 76 51
2 Disgusta ligeramente 51
1 Disgusta mucho
Fuentes: Resultados Evaluacién hedonica helados fitt
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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s 8§ °© § § 8 ©° § § & ° § § 8 ©° 7§ § 8 ° @&
3 3 3 3 3
< < < < <
Gellatto sangriento Gellato white Gellato loco Gellato universal Lettojonli
B 5 Gustamucho M4 Gustaligeramente B 3 Nj gusta ni disgusta 2 Disgusta ligeramente B 1 Disgusta mucho

Grafico 69: Evaluacion heddnica de helados fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a clientes objetivo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.



244

Postres
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Grafico 70: Evaluacién hedénica de helados fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a clientes objetivo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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hidrocuma Frujara frugo frudilla Fruranja
B 5 Gusta mucho B 4 Gusta ligeramente M 3 Ni gusta ni disgusta 2 Disgusta ligeramente B 1 Disgusta mucho

Grafico 71: Evaluacién hedoénica de helados fitt aplicados a la reposteria (postres) dirigida a clientes objetivo.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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9.17.1. Analisis evaluacién heddnica de los mejores helados fitt aplicados a la

reposteria (postres) dirigida a clientes objetivo.

La evaluacion Hedonica se realizd a quince clientes objetivo de la heladeria
greenfrost Catamayo Yy a clientes potenciales intolerantes a la lactosa y diabetes tipo 1, se
evaluo 4 atributos caracteristicos de los postres propuestos en la presente investigacion.
Se realizaron Unicamente 15 postres de un total de 28 por tema de costos de fabricacién

y para evitar saturar de sabores a las papilas gustativas a la hora de evaluar el producto.

Referente a las tablas N 101, 102 y 103 pertenecientes a postres, siendo asi en
los gréaficos 69,70 y 71 se muestra que para el primer atributo: Gusta mucho, tiene una
mediana de 200-300 votos en el marco general con una participacion notable en
diezproductos (Gellato Sangriento, Gellato White, Gellato loco, Gellato Universal
Lettoyaso, Lettoalme, Hidrocuma, Frujara, Frugo y Frudilla), referente al segundo
atributo: Gusta ligeramente, tiene una mediana de 250-325 votos en el marco general con
una participacion notable en 8 productos (Gellato Sangriento, Gellato Universal,

Lettoyaso, Lettoalme, Hidrowiki, Hidrocuma, Frujara y Frudilla).

El tercer atributo: Ni gusta Ni disgusta, presenta una media de 100-150 votos en
el marco general con una participacién notable en cuatro productos (Lettojonli,
Hidrolacha, Hidrowiki y Hidrocuma), el cuarto atributo: Disgusta ligeramente presenta
una media de 50-60 votos en el marco general con una participacién Unica en cuatro
productos (Lettoyaso, Lettoalme, Hidrowiki y Hidrocuma), el ultimo atributo: Disgusta

mucho refleja una participacion unica de 42 votos y se encuentra presente en 1 productos.

Se demuestra con la tabulacion estadistica elaborada con el programa de Excel la
aceptabilidad de Helados Fitt aplicados a la reposteria (postres) con una aceptacion de
14 de 15 productos lo que representa el 93,33 % ubicando a los postres en el atributo

Gusta mucho debido a que la Unica calificacion de disgusta poco solo se encuentra
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presente en 4 postres y con participacion de votos muy baja haciéndolos muy pocos

influyentes en la nueva linea de reposteria hacia los clientes.

9.18. Analisis Global de evaluaciones heddnicas

Con los resultados obtenidos gracias a las evaluaciones hedoénicas aplicadas a los
profesionales de la gastronomia y a los clientes objetivo, se evidencia que el presente
proyecto de titulacion tiene una gran acogida dentro del medio del canton Catamayo,
siendo asi se puede ver a primera vista en los gréficos de barras la alta aceptabilidad del
producto, notando una mayor aceptacion dirigida hacia los helados de crema y bebidas

vegetales.

Con respecto a postre se comprobd que la variedad de helados crema y de bebidas
vegetales acompafian muy bien en postres con bases de pasteles, crepes, y brownies,
mientras que dentro de las categorias de fruta y agua acompafiados con postre de salsa,
jarabes, ralladuras de coco y frutos secos.

Al ser considero un postre frio y refrescante, el producto tuvo una acogida del
90% dentro de los clientes objetivo ya que el canton Catamayo al ser propio clima
caluroso el producto fue calificado como adecuado, ademas que algunas personas

mencionar que al ser helados con edulcorante natural, no era hostigoso a su paladar.
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9.19. Guia gastronomica.

-

- -
GRETHY NAOMI CHANCUSI SAMANIEGO Y PIO RONALDO ROMERO VILLALTA

Imagen 33: Guia Gastrondmica.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

9.19.1. Analisis Guia Gastrondémica.

La presente guia tiene como finalidad, indicar cada una de las recetas,
preparaciones para la produccion y elaboracién de la linea de helados bajos en grasas, sin
azucar afadida y con ingredientes superfood, en la cual se presentaran las siguientes 4
clasificaciones de helados: helados de crema, helados de bebida vegetal, helados de agua
y helados de fruta.

Con este tipo de helados, se busca que la ciudadania consuma helados con alto
valor nutricional, ofreciendo a la empresa Grennfrost del canton de Catamayo, la
implementacion de esta linea de helados el cual ayudard a incrementar sus ventas,
generara mayores ingresos, mejorard su rentabilidad y lo mas importante ofrecer a la

ciudadania un producto de calidad.

Ademas, se presentara la descripcién, informacion de materia prima e insumos
utilizados en la elaboracion de los helados ya que son productos autéctonos de la zona,
misma que se anexa el proyecto de titulacion
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10. CONCLUSIONES:

1.

4.

Mediante el método experimental se determiné que el método de
extraccion de azucares naturales tanto de frutas como de hortalizas tiene
un alto indice en lo que respecta a la miel de abeja y el azucar de pifia, las
bebidas vegetales a partir de frutos secos y semillas su mejor tiempo de
coccién es de 25 minutos mientras que el tiempo de tostado de los frutos

secos para obtener grasa vegetales es de 12 minutos.

Aplicar entrevistas y encuestas como métodos de investigacion permite
recopilar informacién sobre preferencias tanto en gusto y sabores de
helados provenientes de profesionales gastronémicos, docentes del ISTS

y publico del canton Catamayo.

Recopilar informacion de articulos cientificos y de revista sobre temas
como: Normas INEN, grasas vegetales, bebidas vegetales y edulcorantes
naturales, permite mantener caracteristicas y parametros propios de un

helado apto para el consumo humano.

Aplicar métodos y técnicas de reposteria artesanal como lo es el batido en
paila de bronce da como resultado el desarrollo de helados bajos en grasas,
sin azucar afiadida y con ingredientes superfood obteniendo un producto
de buena calidad manteniendo caracteristicas propias de un helado como
lo son la textura, teniendo una alta aceptabilidad por parte de profesionales
de gastronomia y publico objetivo de la Heladeria Greenfrost Catamayo,
para asi elaborar y entregar una guia completa sobre el producto en el

establecimiento.
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11. RECOMENDACIONES:

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

a llegar a un producto de calidad.

2. Se recomienda utilizar preguntas de eleccion multiple dentro de las
encuestas para poder desarrollar una amplia gama de productos con
diferentes sabores, asi mismo se recomienda utilizar preguntas de campo
abierto en las entrevistas para recopilar la mayor informacion posible por

parte de los profesionales del tema.

3. Se recomienda el uso correcto de informacion que tenga procedencia
veridica, la cual servird como sustento para el presente proyecto, de esta
manera se podra desarrollar una linea de reposteria a base de helados bajos
en grasas, sin azucar afadida mediante la seleccion de alimentos superfood

con diferentes métodos ytécnicas ya probadas y validas para su desarrollo.

4. Se recomienda trabajar de manera correcta aplicando las técnicas y
métodos correspondientes al producto a desarrollar, tomando en cuenta las
normas BPM (buenas practicas de manufactura), y recomendaciones
dadas por parte de la degustacion hacia los profesionales de la
gastronomia, docentes y publico objetivo en tanto a apariencia, color, olor,
y sabor para de esa forma poder obtener un producto cien por ciento

aceptable en el medio.
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13.  ANEXOS

13.1. Certificado aprobacion del tema vicerrectorado.

AU mmEmey
SUDAMGRCANO

~———r &

Loja, 30 de Marzo del 2022
Of, N* 38 -VDIN-ISTS-2022

Sr (itn), ROMERO VILLALTA PIO RONALDO
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Cludad

Da mi consideracion:

Por medio de is presenta me dirjo a ustedes para comunicaries que una vez revisado el anleproyecio

de Invastigacion de fin de carrera de su autoria titulado “DESARROLLO DE UNA LINEA DE
ummhammmosmmmwmm»cmvco«
INGREDIENTES SUPERFOOD, PARA OFERTAR NUEVOS E INNOVADORES PRODUCTOS EN
LA HELADERIA GREENFROSY DEL CANTON CATAMAYO, 2022.", &l mismo cumpla con los
lineamientos establecidos por Ia institucidn; por 10 que se autorzas su reskizacidn y puesta en marcha,
para lo cual se nombra como director de su proyecto de fin de carmera {ella) Lic, NANCY MARINA

£
%

in Coronel Mga. M

TOR DE DESARROLLO E INNOVACION DEL ISTS

Particulsr que ke hago conocer para loa fines pertinantes,
Atentamente,

Matriz: Migual Riofrio 156-25 antre Suere y Bou\mr Telfs: 07-2587258 | 07-2537210 Pagina Web:
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PRIV ot
e

VICERRECTORADO ACADEMICO

Lofa, 30 oe Marzo del 2022
Of. N* 37 -VDINJSTS 2022

Srila). CHANCUSE SAMANIEGO GRETHY NAOMI
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Ciudad

De mi consideracidn:

Par medio da 18 presenie me difo & ubledes para Comunicanos que una vez revisado o anteproyecta
de invastigacion de fin de carrers de su autoria filulado "DESARROLLO DE UNA LINEA DE
REPOSTERIA A BASE DE HELADOS BAJOS EN GRASAS, SIN AZUCAR ARADIDA Y CON
INGREDIENTES SUPERFOOD, PARA OFERTAR NUEVOS E INNOVADORES PRODUCTOS EN
LA M!LADEMA_ GRRENNFROST DEL CANTON CATAMAYO, 2022, ol mismo cumple con kos
ineamientos estableckdes par ka institucion; por lo que se autaniza su realizaciin y puesta en marcha,

para ko cusl s nombra como direcior de su proyects de fin de camera (elfa) Lic. NANCY MARINA
GUZMAN VILLA.

Pasticutar que la hago conocer para lcg fines pertinentes.

- £

Viéfamarin Coronel Mgs. %AME\’“GP

Matriz: Miguel Riafrio 15825 entrs Sucte y Balkivar. Talfs: 07-2587258 1 07.2567210 Pagins Web:



13.2.

Certificado Director de la Carrera de Gastronomia.

10 de diciembre del 2021

Sra. Veronica del Cisne Soto Aguilar
ADMINISTRADOR DEL ESTABLECIMIENTO GREENFROST CATAMAYO

En su despacho:

Reciba un cordial y atento saludo con el deseo miximo 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 ¢s para solicitarle de la mancra mis comedida, a su
distinguida persona, lepumindeunolhrelpoyecmdeﬁndeclncudelosgsmdimt«
Pio Ronaldo Romero Villalta con C.1.0704431741 y Grethy Nahomi Chancusi Samaniego
co C.J 1950109858 con el tema: DESARROLLO DE UNA LINEA DE REPOSTERIA
A BASE DE HELADOS BAJOS EN GRASAS, SIN AZUCAR ANADIDA Y CON
INGREDIENTES SUPERFOOD, PARA OFERTAR NUEVOS E INNOVADORES
PRODUCTOS EN LA HELADERIA GREENFROST DEL CANTON CATAMAYO,

2022, misma que scrd de aportacion para su prestigiosa institucién.

En espera de consideracion ante lo mencionado, le extendemos nuestro agradecimiento
por la oportunidad brindada.

Atentamente:
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13.3.

Certificado de Aprobacion del tema por parte del Establecimiento.

& greenfrost.

naturol frozen yogurt

Loja, 11 de diciembre de 2021
CERTIFICADO

Yo, Veronica del Cisne Soto Aguilar con C.I 1104235187, administradora del
establecimiento “Greenfrost Catamayo”, certifico que el Sr. Pio Ronaldo Romero Villalta
con el C.I 0704431741 y la Srta. Grethy Naomi Chancusi Samaniego con la C.I
1950109858 ESTUDIANTES DE LA CARRERA DE GATRONOMIA DEL
INSTITUTO TECNOLOGICO SUDAMERICANO, sc¢ acepta la solicitud para
“DESARROLLO DE UNA LINEA DE HELADOS FITT DE CREMA, LECHE, FRUTA
Y AGUA; LIBRES DE OCTOGONOS Y CON INGREDIENTES SUPERFOOD, PARA
MEJORAR LA ALIMENTACION DE NUESTROS CONSUMIDORES Y EVITAR EL
CONSUMO DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS YA SEAN PROCESADOS Y
ULTRAPROCESADOS, EN LA PROVINCIA DE LOJA-CANTON CATAMAYO”

Es todo lo que puedo certificar en honor a la verdad pudiendo hacerse uso del presente
certificado como bien pudiente.

Atentamente,
v

A T

Canton Catamayo/Av. Catamayo entre Isidro Ayora y Alonso de mercadillo/0939878847
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13.4. Certificado del cumplimiento del proyecto dentro del Establecimiento

& greenfrost:

natural frozen yogurt

CERTIFICADO

Yo, Veronica del Cisne Soto Aguilar con C.I 1104235187, administradora del establecimiento
“Greenfrost Catamayo”, certifico que ¢l Sr. Pio Ronaldo Romero Villalta con C.1. 0704431741
y la Srta. Grethy Naomi Chancusi Samaniego con C.1. 1950109858 ESTUDIANTES DE LA
CARRERA DE GASTRONOMIA DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
SUDAMERICANOQ, dieron cumplimiento al proyecto de titulacién “DESARROLLO DE
UNA LINEA DE REPOSTERIA A BASE DE HELADOS BAJOS EN GRASAS, SIN
AZUCAR ANADIDA Y CON INGREDIENTES SUPERFOOD, PARA OFERTAR NUEVOS
E INNOVADORES PRODUCTOS EN LA HELADERIA GREENFROST DEL CANTON
CATAMAYO,2022",

Es todo lo que puedo certificar en honor a la verdad pudiendo hacerse uso del presente
certificado como bien pudiente.

Atentamente,

Sra. Veronica del Cisne Soto Aguila
Administradora
Greenfrost Catamayo

Cantén Catamayo/Av. Catamayo cntre Isidro ayora y Alonso de Mercadillo/0939878847



259

13.5. Certificado aprobacion abstract

IR 5o noosace

CENTRO
BDAERCAND METUTE OF IDIOMAS
racenes qeete de it SUDAMERICAND

CERTF. N°. 001-JG-ISTS-2022
Loja, 30 de Abril de 2022

El suscrito, Lic. Jordy Christian Granda Feijoo, Ms., COORDINADOR-DOCENTE
DEL AREA DE INGLES - CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
“SUDAMERICANO", a peticion de la parte interesada »en forma legal,

CERTIFICA:

Que el apartado ABSTRACT del Proyecio de Investigacion de Fin de Carrera de los
seflores  CHANCUST SAMANIEGO GRETHY NAOMI ¥ ROMERO VILLALTA PIO
RONALDO estudiantes en proceso de titulacion periodo Octubre 2021 — Mayo 2022
de la carrera de GASTRONOMIA; esti correctamente traducido, luego de haber
ejecutado las correcciones emitidas por mi persona; por cuanto se autoriza la
presentacion dentro del empastado final previo a la disertacion del proyecto.

Particular que comunico en honor a la verdad para los fines académicos pertinentes.

English is a piece of cake!

Lic. Jordy Christian Granda Feijoo, Mgs.

ENGLISH TEACHER

Matriz: Miguel Riofrio 156-26 entre Sucre y Bolivar



13.6. Presupuesto

Tabla 104: Costos y presupuestos
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Aporte del investigador

Grethy Naomi Chancusi Samaniego y Pio Ronaldo Romero Villalta

TOTAL, INGRESOS yEGRESOS

RECURSOS MATERIALES

DETALLE VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO

Materia Prima $250.00 $250.00
Materiales de oficina $20.00 $20.00
Impresiones $20.00 $20.00
Borrador de $10.00 $40.00
proyecto
Proceso de $864.00 $864.00
Titulacion $864.00 $864.00
Transporte $200.00 $200.00
Internet $50.00 $50.00
Imprevistos $50.00 $50.00
Equipos para $150.00 $150.00
produccion

TOTAL $2,478.00 $2,508

Fuente: Determinacién de costos
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi



13.7. Cronograma
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o Meses
Actividades

Octubre

Noviembre

Diciembre

Enero

Febrero

Octubre

Semanas

1

2

3

56|78

9

10

11

12

13

14

15

16

17| 18

19

20

21

22

23

24

Elaboracién del proyecto

Aprobaciéon del “proyecto

Elaboracion del marco tedrico

Elaboracion de entrevista

Trabajo de campo para recabar informacion

sobre la elaboracion de cerveza artesanal

Recoleccidn de insumos e ingredientes

Experimentacion de formulaciones

a base de malta de chocho

Presentacion de resultados

Presentacion de borrador de tesis

Revision de parte del director

Aprobacion de tesis

Disertacion

Impresion y presentacion final




13.8. Modelo de entrevista

Entrevista

Respetable Ing. Salome Martinez: El presente cuestionario tiene como finalidad
recolectar datos importantes para realizar el trabajo de campo del proyecto de investigacion:
“Desarrollo de una linea de reposteria a base de helados bajos en grasas, sin azlcar afiadida
y con ingredientes superfood, para ofertar nuevos e innovadores productos en la heladeria
greenfrost del canton Catamayo, 2022.” previo a la obtencion del titulo de Tecnologo
Superior en Gastronomia. Tales datos seran de fundamental importancia para verificar las
posibles causas y efectos del tema planteado en este establecimiento. Agradecemos su

colaboracidn para responder el siguiente cuestionario:

INSTRUCCIONES:
Por favor conteste las siguientes interrogantes de acuerdo a sus experiencias profesionales.

1. ¢Considera usted innovador desarrollar una linea de reposteria a base de
helados fitt libres de octdgonos mejoradoscon alimentos superfood?

2. {Qué método de fabricacion considera usted el mas idéneo para la produccién de
helados fitt?

3. Al ser una linea de helados libres de octégonos, que cantidad de grasa vegetal
recomienda quedeberian tener dentro de su estructura?

4. ;Qué alimentos piensa usted que son mas idéneos como potenciales
sustitutos del azucar procesada.

5. ¢(Qué alimentos superfood considera usted que serian los mejores en cuanto a
formulacién yproduccion de helados fit?

6. ¢En qué presentaciones y peso piensa usted que se deberian ofertar los helados?



13.9. Modelo de Encuesta.

Encuesta

La presente encuesta tiene como fin recolectar datos importantes para el
desarrollo de del proyecto de investigacion con el tema denominado “Desarrollo
de una linea de reposteria a base de helados bajos en grasas, sin azlcar afiadida y
con ingredientes superfood, para ofertar nuevos e innovadores productos en la
heladeria greenfrost del canton Catamayo, 2022.” los datos recolectados seran
usados con fines académicos y experimentales.

Superfood: Alimentos 100% naturales altos en nutrientes.

Instrucciones:

Por favor sirvase contestar las siguientes preguntas de acuerdo a su
criterio, marque con una “X” la alternativa que considera mas
adecuada

Datos Demogréficos:

Qué edad tiene?
()18-25

() 26-35
( )36-45

Su género es:
() Hombre

() Mujer
( )Otro
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Encuesta

Usted, consume helados?

¢ Cuantas veces a la semana consume helados?

()1 vezpor semana
() 2-3 veces por semanas
() Mas de 4 veces por semana

Segun su criterio ¢ Qué tipo de helado consume con mayor
frecuencia?

() Helados
artesanales.

() Helados
industriales.

Al momento de comprar un helado, ¢Qué es lo primero que
toma en consideracion?

() Precio

() Sabor

¢ Sabe usted lo que son alimentos Superfood?

() Si
() No

¢Sabe usted o tiene conocimiento sobre lo que es un helado con ingredientes

Superfood?

¢ Considera usted que la innovacién de helados a base de alimentos

superfood son una buena alternativa en la reposteria?

( )Si
( )No
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8. Al desarrollar una nueva linea de helados con alto valor energético.
¢A base de que sabor le gustaria que se elaboren? Marque 5

opciones

() Manzana.
( ) Uvanegra
() Uva verde

() Pifia.
() Naranja
() Mango

() Granadilla
() Banano

() Guanabana
() Pepino dulce

() Pera

9. De lasiguiente lista de alimentos con alto valor nutricional cuales le
gustaria que estén presentes en los helados. Marque 5 opciones.

Vegetales y
Legumbres:
() Esparragos.
() Brécoli.

() Remolacha.
() brotes de
alfalfa

() Guisantes
() rucula

() acelga baby

10. Al desarrollar helados con a base de grasa vegetal, cual de los siguientes

Frutos secos:
() Almendras

() Avellanas
() Pistachos
() Castaiias

Fruta,
verdurasy
raices:

() Coco

() Aguacate
() Cacao

() arandanos

() Linaza
() Cdrcuma
() Borojo

Cereales:
() Avena

() Soja

() Chia
() Quinoa

() Centeno

alimentos le gustaria que formen parte de los mismo? Marque 5

() Aguacate

() Nueces

() Aceitunas
() Avellanas
() Pistachos
() Almendras

) Coco

) Soja
Sésamo negro
Mani

Chia
Anacardos

— N N
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11. Considera usted que los alimentos superfood son beneficios para la salud
del ser humano.

()Si
() No

12. Considera usted que el desarrollo de una linea de helados fitt con
ingredientes superfood tendria acogida en la provincia de Loja?

( )si
( )No



13.10.

Modelo de Evaluacion sensorial

Tabla 105: Modelo de tabla evaluacion sensorial.

Bebidas Vegetales

MUESTRA
BEB1

MUESTRA
BEB2

MUESTRA
BEB3

MUESTRA
BEB4

MUESTRA
BEB5

MUESTRA
BEBG6

Caracteristicas

T1

T2 |T3 | T4

T1

T2 | T3 | T4

T1

T2 |T3 | T4

T1

T2 | T3 |T4

T1

T2 | T3 | T4

T1

T2 |T3 | T4

Color

Blanco

Ocre

Beige

Palo rosa

Olor

Vainilla

Acre

Leche

Frutos secos

Sabor

Neutro

Dulce

Equilibrado

Salado

Textura

Liquida

Espesa

Acuosa

ligera

Aceptacidn y observaciones




Bebidas Vegetales

MUESTRA BEB7 | MUESTRA BEB8 | MUESTRAS BEB9 MUESTRAS BEB11

Caracteristicas T1 (T2 (T3 |T4 [T1|T2|T3 (T4 |T1|T2 (T3 |T4 | CARACTERISTICAS (T1 |T2 |T3 (T4
Color Blanco Ocre

ocre Oscuro

Beige Negro

Palo rosa Color Vino
Olor Vainilla Vainilla

Acre Acre

Leche Leche

Frutos secos Olor [Frutos secos
Sabor Neutro neutro

Dulce Dulce

Equilibrado Equilibrada

Salada Sabor Salada
Textura Liquida Liquida

Espesa Espesa

acuosa acuosa

ligera Textura ligera

Aceptaciony
observaciones
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Bebidas Vegetales

MUESTRA
BEB12

MUESTRA
BEB13

MUESTRA
BEB14

MUESTRA
BEB15

MUESTRA
BEB16

Caracteristicas

T1

T2 |T3|T4

T1

T2 |T3|T4

T1

T2 | T3 |T4

T1

T2 |T3 |T4

T1

T2 |T3 |T4

Color

Blanco

Ocre

Beige

Palo rosa

Olor

Vainilla

Acre

Leche

Frutos secos

Sabor

Neutro

Dulce

Equilibrado

Salado

Textura

Liquida

Espesa

Acuosa

ligera

Acepta

cion y observaciones
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Edulcorantes

AZU 1

AZU 2

AZU 3

AZU 4

AZU5

AZU 6

Caracteristicas

E

A

C |D |E

A

primarios

Oscuro
Color

secundarios

Péalido

Frutal

Olor Mentolado

Floral

Lefioso

Neutro

Sabor Dulce

Amargo

Salado

Liquida

ligera
Textura g

Acuosa

espesa

Aceptacién y observaciones




Edulcorantes

AZU 7

AZU 8

AZU 9

AZU 10

AZU 11

AZU 12

Caracteristicas

E

A

E |A

Color

primarios

Oscuro

secundarios

Péalido

Olor

Frutal

Mentolado

Floral

Lefioso

Sabor

Neutro

Dulce

Amargo

Salado

Textura

Liquida

Espesa

Acuosa

ligera

Aceptacidn y observaciones
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Edulcorantes

AZU 13

AZU 14

AZU 15

AZU 16

Caracteristicas

D|E |A|C |D

Color

Primarios

Oscuro

Secundarios

Palido

Olor

Frutal

Mentolado

Floral

Lefioso

Sabor

Neutro

Dulce

Amargo

Salado

Textura

Liquida

Espesa

Acuosa

ligera

Aceptacidn y observaciones
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Grasas naturales

GRA1

GRA?2

GRA3

GRA4

Caracteristicas

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

Color

Gris

Ambar

Beige

Oscuro

sabor

Neutro

Frutos secos

Lefioso

Floral

Viscosidad

Espesa

Ligera

Solida

Liquida

Textura

Homogénea

heterogénea

densa

aterciopelada

Aceptacién y observaciones
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Grasas naturales

GRAS

GRAG6

GRA7

GRAS

Caracteristicas

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

Color

Gris

Ambar

Beige

Oscuro

sabor

Neutro

Frutos secos

Lefioso

Floral

Viscosidad

Espesa

Ligera

Solida

Liquida

Textura

Homogénea

heterogénea

densa

aterciopelada

Aceptacidn y observaciones
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13.11. Modelo tabla de Evaluacion Hedénica

Tabla 106: Modelo de Tabla Evaluacién heddnica.

Helados de Crema

Calificacion-Nomenclatura CRE-1 CRE-2 CRE-3 CRE-4 CRE-5
3 3 © .© ©
Pun e . e | sl | 51 2| 5| = 5] 2| 5| =« 5 S sl | 5 e | s| |5
taie Calificacion g | gl ol & 2| &l 2| &8s g | 2128 =2 ¢ | 2| 2|2
) g ol | & g O o 3 g O o 3 g O O 3 S O o 3
< < < << <
5 Gusta mucho
4 Gusta ligeramente
3 Ni gusta ni disgusta
2 Disgusta ligeramente
1 Disgusta mucho

Helados de Crema

Calificacion-Nomenclatura CRE-6 CRE-7 CRE-8 CRE-9 CRE-10
© © © © ©
Pun o ., g = [ B 8 = - B 8 = - B 8 = [ ’6 8 = - B
tai Calificacion ¢ | 2l ol g 2| ||| 2| | g | 2| o8| =2 ¢ | 2| 9| =2
aje 5182 8 &§|8|°| 8 5| 8|98 5 | 8|03 5 | 8|93
< < < < <
5 Gusta mucho
4 Gusta ligeramente
3 Ni gusta ni disgusta
2 Disgusta ligeramente
1 Disgusta mucho
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Helados de Fruta

Calificacion-Nomenclatura FRU-1 FRU-2 FRU-3 FRU-4 FRU-5
3 3 o iy Ricd
Pun . ., 8 B = I} 8 6 = o) g B — o) 8 B - S !L:’ 6 - o)
taie Calificacion K = = = T = = < A N = g | 3|2 = g 2|2 2
j 5 1 8/° 8 &§|8|°| 8 5| 8| 9|8 5 | S| °|3 5 | 8098
< < < << <
5 Gusta mucho
4 Gusta ligeramente
3 Ni gusta ni disgusta
2 Disgusta ligeramente
1 Disgusta mucho
Helados de Agua
Calificacion-Nomenclatura FRU-6 FRU-7 FRU-8 FRU-9 FRU-10
.© .© . .© .©
Pun e ., e 5 - o) e 5 - o} e 5 - o) e 5 - ) e 5 . o)
taie Calificacion g | gl el el 2| 8|l 2| &8s g | 22| =2 g | 21982
] g o| 9| & g O o 3 g ] o 3 g O @] 3 g O o X
< < << << <
5 Gusta mucho
4 Gusta ligeramente
3 Ni gusta ni disgusta
2 Disgusta ligeramente
1 Disgusta mucho
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Helados de Bebidas Vegetales

Calificacion-Nomenclatura LE-1 LE-2 LE-3 LE-4 LE-5
3 3 o iy Ricd
Pun . ., 8 5 - I} 8 5 [ o) g = — o) 8 = - S !L:’ = - o)
taie Calificacion g | gl ol &l 2| &l 2| &8s g | 2128 =2 g | 2] 8|2
j 5 1 8/° 8 &§|8|°| 8 5| 8| 9|8 5 | S| °|3 5 | 8098
< < < < <
5 Gusta mucho
4 Gusta ligeramente
3 Ni gusta ni disgusta
2 Disgusta ligeramente
1 Disgusta mucho
Helados de Bebidas Vegetales
Calificacion-Nomenclatura LE-6 LE-7 LE-8 LE-9 LE-10
© © © © ©
Pun g = [ = g = - = g = [ = g = [ = g = o =
taje Calificacion g |2l e 8 g| 2 5| 8| 2|2 8 g | 2| 8| g |2|e)s
g ° % g|° 1 g|° Gl g ¢° A1 8 ° %
< < < < <
5 Gusta mucho
4 Gusta ligeramente
3 Ni gusta ni disgusta
2 Disgusta ligeramente
1 Disgusta mucho
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Helados de Agua

Calificacion-Nomenclatura AG-1 AG-2 AG-3 AG-4 AG-5
© © © © ©

Pun Calificacic 2 51 =| & 2 5 - 5 2 5 - 5 2 5| = 5 2 5 | B

taje alificacion g3 28l g3 /88 /23 &8 8 ¢35 &8 23 2 ¢
5|9 ° 4 g ° Gl g|° 1 81]° A1 89 &
< < < < <

5 Gusta mucho

4 Gusta ligeramente

3 Ni gusta ni disgusta

2 Disgusta ligeramente

1 Disgusta mucho

Helados de Agua

Calificacion-Nomenclatura AG-6 AG-7 AG-8 AG-9 AG-10
0 0 o 08 ©

Pun Calificacis g 5| =| 5| ¢ 5 . 5 e 5 e |5 e S| = | 5 e s| = | 5

taje alificacion 2 < 8 S 2 5 6O S g < 6O S 8 s 8 S 2 5 6O S
s | ¢ vl gl °“ v | g ° « g8 | © e S »
< < < << <

5 Gusta mucho

4 Gusta ligeramente

3 Ni gusta ni disgusta

2 Disgusta ligeramente

1 Disgusta mucho




13.12.

Evidencia Fotogréfica.

Imagen 34: Evaluacion sensorial.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

- - -',':m
Imagen 35: Evaluacion Sensorial.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.
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Imagen 36: Evaluacion Hedonica.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Imagen 38: Evaluacion héd()nica cliente y profesionales heladeria Greenfrost.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.



Imagen 39: Evaluacion Heddnica profesionales.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Imagen 40: Evaluacion Hedonica cliente intolerante a la lactosa.

Imagen 41: Evaluacion hedénica a cliente intolerante a la lactosa.
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Imagen 42: Técnica de elaboracién de helados
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Imagen 43: Técnica de elaboracion de helados
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

Imagen 44: Pfoducto final.
Autores: Pio Romero y Grethy Chancusi.

260



13.12. Receta de fabricacion Helados de Crema
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W oo S cssmoron

HOJA DE FABRICACION

Tipo de Helado de crema-Nuez
Helado
Ingredientes | Cantidad| Mise Place Técnica Herramienta
bebida de nue] 0,500 kg | pesar pesar balanza
grasade nuezl 0,125 kg| pesar pesar balanza
zumo de 0,100 kg ] zumo de la hortaliza licuado licuadora, balanza
remolacha
clara de huevg 0,100 kg | emulsionara punto de nievqd batido kitchen aid
rzzrrl:ggrc?]z 0,175 kg | pesar pesar balanza
goma xantana| 0,002 kg pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Preparacion de la hortaliza

Extraer el zumo de la hortaliza (remolacha).

En un bowl mezclar el zumo con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con el zumo y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida
(Bebidas, zumo y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refr[ilgeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacién con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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[. 8L =17 7 P r\ AR ~
J dBieese G HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de crema-
Helado almendras
Ingredientes| Cantidad|] Mise Place Técnica Herramienta
bebida de 0,500 U pesar pesar balanza
almendras
grasa de 0,125 K& pesar pesar balanza
almendras
pulpa de melén 0,100 Y pulpadelafruta licuado licuadora, balanza

emulsionar a punto de

clarade huevq 0,100 K& . batido kitchen aid
nieve

azucarde pind 0,175 U pesar pesar balanza

goma xantang 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (mel6n)

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida (Bebidas, pulpa y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrziLgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado est4 listo para servir

Ut de et o i lpnds

wa

|
N
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[. T ,{-\ SETRCNC ~
J dBieese G HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de crema-Sésamo
Helado negro
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
beplda de 0,500 U pesar pesar balanza
sésamo
negro
grasade | 645 Kk pesar
almendras
grasade nuez| 0,070 KH pesar pesar balanza
zumo de 0,100 Y pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
arandano
clarade huevo| 0,100 KG i:z\lj!:'onar apunto de batido kitchen aid
azucar de 0,175 U pesar pesar balanza
remolacha
goma 0,002 KG | pesar pesar gramera
xantana

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (Arandano).

En un bowl mezclar el zumo con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida (Bebidas, pulpa y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzilgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido

por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir

--\"
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(PR £ o ~
arw G HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de crema-mani
Helado

Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta

bebida de man| 0,500 |} pesar pesar balanza

grasa de mani| 0,125 K& pesar pesar balanza
Zumo d.e 0,100 U zumo de la hortaliza licuado licuadora, balanza
zanahoria

clarade huevd 0,100 KG iir:j:'onar apunto de batido kitchen aid

miel de abeja 0,175 I pesar pesar balanza

goma xantana| 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer el zumo de la hortaliza (zanahoria).

En un bowl mezclar el zumo con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con el zumo y el
edulcorante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida (Bebidas, zumo y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacién con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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KN oo O s -
) BES G HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de crema-
Helado Macadamia
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
bebida de. 0,500 U pesar pesar balanza
macadamia
grasa de. 0,125 K& pesar pesar balanza
macadamia
pulpa de pifia 0,100 Y pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
clarade huevo| 0,100 KG i:z\mtuonar apunto de batido kitchen aid
azicar de uva 0,175 U pesar pesar balanza
verde
goma xantana | 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (pina).

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida
(Bebidas, zumo y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refr:geradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacién con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Il oo '(-\ BAETRCHON =~
y EEw G HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de crema-
Helado coco
Ingredientes | Cantidad| Mise Place Técnica Herramienta
bebida de soja 0,500 U pesar pesar balanza
grasade coco | 0,125 KG] pesar pesar balanza
pulpa de coco 0,100 Y zumo de la hortaliza licuado licuadora, balanza
clarade huevo| 0,100 KGJ ig\flonar apunto de batido kitchen aid
azucar de pifa 0,175 U pesar pesar balanza
goma xantana | 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (coco)

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida
(Bebidas, pulpa y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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| (e O\ aamonon Z
) BES G HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de crema-coco
Helado
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
bebida de 0,500 U pesar pesar balanza
anacardo
grasade coco | 0,125 K pesar pesar balanza
pUIp? de 0,100 U pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
guanabana
clarade huevo| 0,100 KG E:Z\f'onar apuntode batido kitchen aid
miel de abeja 0,175 U pesar pesar balanza
goma xantana | 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (Quanabana)

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con el zumo y el
educolrante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida
(Bebidas, pulpa y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzi[geradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir

i o et
“de crpieg - sttt
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[. T YT ,{-\ SETRCNC ~
) BES G HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de crema-aguacate
Helado
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
b.eblda de 0,500 U pesar pesar balanza
pistachos
grasa de 0,125 KA pesar pesar balanza
aguacate
aguacate 0,100 K& puré procesar licuadora
Isi tod
clarade huevo| 0,100 KG ef““ slonarapunto ae batido kitchen aid
nieve
azicar de uva 0,175 I pesar pesar balanza
verde
goma xantana | 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

procesar el aguacate hasta tener un pure

En un bowl mezclar el aguacate con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con el aguacate y el
edulcorante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida (Bebidas, aguacate y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refréilgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3 minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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[. T YT ,{-\ SETRCNC ~
)y BEw O HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de crema-aguacate
Helado
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
bebldad(le nue 0,500 U pesar pesar balanza
Brasil
grasa de 0,125 KA pesar pesar balanza
aguacate
pulpademangg 0,100 i zumo de la hortaliza licuado licuadora, balanza
clarade huevg 0,100 KG ﬁ?;\%s'onar apunto de batido kitchen aid
azucarde pingd 0,175l pesar pesar balanza
goma xantana| 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer Ia pulpa deTa fruta (mango).

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida (Bebidas, pulpay edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refréitgeradora
de 4-5 °C

Pas:a3do las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir




270

| (e O\ aamonon Z
)y BEw O HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de crema-aguacate y coco
Helado
Ingredientes| Cantidad|] Mise Place Técnica Herramienta
bebida de 0,500 I pesar pesar balanza
ajonjoli
grasade | 0,062 K{ pesar pesar balanza
aguacate
grasade cocq 0,062 K pesar pesar balanza
pulpa de 0,100 Y Pulpa de la fruta. licuado licuadora, balanza
banano
Isi t
clarade huevd 0,100 KG e,mu sionara punto de batido kitchen aid
nieve
miel de abejgd 0,175 U pesar pesar balanza
goma xantand 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (banano)

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Agregamos la grasa vegetal a las claras en forma de
hilo

Unimos la parte solida (Claras con grasa) con la
liquida
(Bebidas, pulpa y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por §
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir




13.15. Receta Fabricacion Helados de Agua
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HOJA DE FABRICACION

Tipo de Helado de Agua-Zanahoria
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusién dew’ 0,500 L} pesar pesar balanza
cascaras de pifig
Zumo d? 0,200 L] zumo de la hortaliza cocery licuar licuadora, balanza
Zanahoria
Zumo de 0,100 L] pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Naranja
Miel de abeja 0,200 L} pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal y la fruta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante}
ya
mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrPeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido

por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por §f
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir




272

§ asiee G| HOJA DE FABRICACION

Tipo de Helado de Agua-Remolacha
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion de
cascaras de 0,500 L] pesar pesar balanza
naranja
Zumo de 0,200 L zumo de laremolacha cocery licuar licuadora, balanza
remolacha
Pulpa de mora 0,100 L) pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
azucar de 0,200 L] pesar pesar balanza
remolacha

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal y la fruta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante

ya
mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5°C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Agua-coliflor
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusién de 0,500 L pesar pesar balanza
canela
Zumo de coliflof 0,200 L} zumo de coliflor cocery licuar licuadora, balanza
pulpa? de 0,100 L} pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
guanabana
azicar de uva 0,200 L} pesar pesar balanza
verde

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal y la truta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante
ya mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzilgeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de
Helado

Helado de Agua-brocoli

Cantida
d

Ingredientes Mise Place

Técnica

Herramienta

Infusion de
cascaras de
naranja

0,500 L] pesar

pesar

balanza

Zumo de Brocol 0,200 L} zumo de brocoli

cocery licuar

licuadora, balanza

Zumo de Pers 0,10 L | pulpadelafruta

licuado

licuadora, balanza

Azucarde pifid 0,200 L | pesar

pesar

balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal y la fruta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante}

ya
mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrPeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido

por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Agua-esparragos
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion de 0,500 L} pesar pesar balanza
menta
ZUI'I"IO de 0,200 L} zumo de esparragos cocery licuar licuadora, balanza
esparragos
Zumo de Uva . .
0,100 L} pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Verde
azucar de uva 0,200 L| pesar pesar balanza
verde

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal y la fruta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante}
ya mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzilgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Agua-escancel
Helado
Ingredientes| Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion de 0,500 L] pesar pesar balanza
escancel
Zumo de 0,200 L} zumo de remolacha licuado licuadora, balanza
Remolacha
Zumo de Frutilld 0,100 L] pulpade lafruta licuado licuadora, balanza
Azicar de uva 0,200L | pesar pesar balanza

roja

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal y la fruta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante}
ya mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzilgeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacién con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Agua-Zuquini
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion de
hierbaluisa 0,500 L] pesar pesar balanza
Zumo de Zuquin] 0,200 L} zumo de zuquini cocery licuar licuadora, balanza
Zumo de . .
Manzana 0,100 L} pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
verde
azucar de uva 0,200 L pesar pesar balanza

roja

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal y la fruta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante
ya mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido

por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Agua-Cedron
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion dem 0,250 L] pesar pesar balanza
cascaras de pifig
Infusion de 0,250 L pesar pesar balanza
cedron
Zumo de 0,200 L} zumo de guisantes cocery licuar licuadora, balanza
guisantes
Pulpa de kiwi 0,100 U pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Miel de abeja 0,200 L] pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal y la fruta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante}
ya mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refr!tgeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayud3
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 8
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Agua-Zanahoria-mandarina-
Helado jengibre
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
In.fu5|c_)n de 0,500 L] pesar pesar balanza
jengibre
Zumo d? 0,200 L} zumo de zanahoria cocery licuar licuadora, balanza
Zanahoria
Zumo C.Ie 0,100 L) pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Mandarina
Miel de abeja 0,200 L] pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetaly la fruta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante}
ya mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacién con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Agua-Carcuma
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infl,'lslon de 0,250 L] pesar pesar balanza
curcuma
Infusion de 0,250 L] pesar pesar balanza
escancel
Zumo d? 0,200 L] zumo de zanahoria cocery licuar licuadora, balanza
Zanahoria
Zumo de 0,100 L] pulpade lafruta licuado licuadora, balanza
Naranja
Miel de abeja 0,200 L] pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal y la fruta

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con los zumos y el edulcorante}
ya mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refr!tgeradora
de 4-5 °C

Pas:a3do las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por §f
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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13.16. Receta de Fabricacion Helados de Bebidas Vegetales

F s G HOJA DE FABRICACION

Tipo de Helado de Bebidas Vegetales-Mani
Helado
Ingredientes| Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de Man 0,500 U pesar pesar balanza
Inl;l;i:)r?c:le 0,100 U pesar pesar balanza
Pulpa de 0,100 Ij pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Zapote

emulsionar a punto de

clarade huevd 0,100 K& . batido kitchen aid
nieve
azucar de 0,200 U pesar pesar balanza
remolacha
goma xantang 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO
Extraer la pulpa de la fruta (Zapote).
En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve
Unimos la parte solida (Claras) con la liquida

(Bebidas,
pulpay edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrPeradora

de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido

por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Bebidas Vegetales-soja
Helado
Ingredientes| Cantidad|] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de Sojq 0,500 | pesar pesar balanza
Infusién de
cascaras 0,100 | pesar pesar balanza
de
naranja
Pulpade[l 0,100 Ul pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Naranja
clarade huevd 0,100 KG iirz\fionar apunto de batido kitchen aid
Miel de abejal] 0,200  pesar pesar balanza
goma xantang 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (Naranja).

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Unimos la parte solida (Claras) con la liquida
(Bebidas, pulpa y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzllgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado estd listo para servir
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Tipo de Helado de Bebidas Vegetales-Quinoa
Helado
Ingredientes| Cantidad|] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de 0,500 Y pesar pesar balanza
Quinoa
Infusion
de 0,100 | pesar pesar balanza
Cascaras
de
Manzana
Pulpade| 0,100 Y pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Mango
clarade huevqd 0,100 KG s?;\l;és'onar apunto de batido kitchen aid
az(car de uva 0,200 U pesar pesar balanza
verde
goma xantang 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (mango).

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Unimos la parte solida (Claras) con la liquida
(Bebidas,
pulpay edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacién con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6

minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2

-°5
durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir

Nebl D = Uo®®
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Tipo de Helado de Bebidas Vegetales- Avena
Helado
Ingredientes| Cantidad|] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de 0,500 Y pesar pesar balanza
Avena
Infusion de... 0,100 | pesar pesar balanza
cascaras de pifig
Pulpa de Pifng 0,100 I pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
clarade huevd 0,100 KG f“rz\tljés'onar apunto de batido kitchen aid
Miel de Abejd 0,200 U pesar pesar balanza
goma xantang 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la Fruta

En un bowl mezclar el zumo con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Unimos la parte solida (Claras) con la liquida
(Bebidas,
pulpay edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzilgeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por ¢
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
-°§
durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Bebidas Vegetales-Arroz
Helado
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de Arroz 0,500 | pesar pesar balanza
infusion de 0,050 L pesar pesar pesar
Menta
Infusion de 0,050 Iy pesar pesar balanza
Canela ’
Pulpa de 0,100 U pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Manzana

emulsionar a punto de

clarade huevg 0,100 K& nieve batido kitchen aid
azucarde pingd 0,200 Y pesar pesar balanza
goma xantana| 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO
Extraer la pulpa de la fruta (manzana).

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Unimos la parte solida (Claras) con la liquida
(Bebidas,
pulpay edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma By . L
Xantana i e SN - Apm3

N VO etul
Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la —
refrzllgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacién con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado est4 listo para servir
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Tipo de Helado de Bebidas Vegetales-
Helado almendras
Ingredientes| Cantidad|] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de 0,500 | pesar pesar balanza
almendras
Infusion de
Cedrén 0,100 Y pesar pesar balanza
Pulpa de Meldén 0,100 Y pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
clarade huevd 0,100 KG ﬁ:g\lf'onar apunto de batido kitchen aid
azucva;rgz uva 0,200 | pesar pesar balanza
goma xantangd 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (melon)

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Unimos la parte solida (Claras) con la liquida
(Bebidas,
pulpay edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrPeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Bebidas Vegetales- ajonjoli
Helado
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de
Ajonjoli 0,500 | pesar pesar balanza
Infusién de
hierbaluisa 0,100 Y pesar pesar balanza
Pulpa de Pera 0,100 Y pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
clarade huevo| 0,100 KG i:g\lf'onar apunto de batido kitchen aid
azicar de 0,200 | pesar pesar balanza
remolacha
goma xantana | 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta (pera)

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Unimos la parte solida (Claras) con la liquida
(Bebidas,
pulpay edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrPeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Bebidas Vegetales-nuez
Helado
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de Nuez 0,500 | pesar pesar balanza
Infusion de 0,100 Y pesar pesar balanza
Menta
Pulpa d_e Uva 0,100 Y pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Roja
clarade huevd 0,100 K& iirz\fionar apunto de batido kitchen aid
azucar Qe Uva 0,200 U pesar pesar balanza
Roja
goma xantana| 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de la fruta

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Unimos la parte solida (Claras) con la liquida
(Bebidas,
zumo y edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrPeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Bebidas Vegetales-Nuez de
Helado Brasil
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de NueZ
de Brasil 0,500 | pesar pesar balanza
Infusion de
Cedrén 0,100 Y pesar pesar balanza
Pulpa de 0,100 If pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Zuquinni
clarade huevo| 0,100 KG ig\fionar apunto de batido kitchen aid
azucar de pifa 0,200 Y pesar pesar balanza
goma xantana | 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa del vegetal

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Unimos la parte solida (Claras) con la liquida
(Bebidas,
pulpay edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refr[ilgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por ¢
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de Bebidas Vegetales-Centeno
Helado
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
Bebida de
Centeno 0,500 | pesar pesar balanza
Infusion dem 0,100 U pesar pesar balanza
cascaras de pifig
Pulpa de Pifa 0,100 Y pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
clarade huevo| 0,100 KG i:z\t;elzsmnar apunto de batido kitchen aid
azucar de pifa 0,200 U pesar pesar balanza
goma xantana | 0,002 KG | pesar pesar gramera

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa dela fruta (pina)

En un bowl mezclar la pulpa con el edulcorante

Mezclamos la bebida vegetal con la pulpa y el
edulcorante
ya mezclado

Batimos las claras a punto de nieve

Unimos la parte solida (Claras) con la liquida
(Bebidas,
pulpay edulcorante)

Una vez mezclado todo agregamos al final al goma
Xantana

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5°C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido

por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
-°5
durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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TAETACKREA
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HOJA DE FABRICACION

Tipo de Helado de fruta-arandano
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion
de 0,500 L} pesar pesar balanza
cascaras
de
manzana
Pu’lpa de 0,200 L] pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
Arandano
PUnggji Uva 0,100 L] pulpadelafruta licuado licuadora, balanza
fresalaminada| 0,050 | pesar pesar balanza
KG
Miel de abeja 0,200 L] pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusion con las pulpas y el edulcorante}

ya
mezclado

Batemos la mezcla por 3 minutos hazta tener todo
homogeneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido

por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
-°5
durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de fruta-pifia
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion de
cascaras de 0,500 L| pesar pesar balanza
pifa
Pulpa de pifa 0,200 L | pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
Pulpa de . .
manzana 0,100 L| pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
Roja
small dice pifa| 0,050 kg|] pesar pesar balanza
azucar de piha 0,200 1 | pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusion con las pulpas y el edulcorante

ya
mezclado

Batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogeneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzilgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
-°§
durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de fruta-uva
Helado verde
Ingredientes| Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion de
cascaras de 0,500 L} pesar pesar balanza
pifa
Pulpa de uva 0,200 U pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
verde
Pulpa de 0,100 L} pulpa de la frut licuad licuadora,bal
manzana verde , pulpaadelaftruta ICuado ICUadora,pbalanza
smalldice{ 0,050 | pesar pesar balanza
melon KG
azucar de uva 0.200 L] pesar pesar balanza
verde

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusion con las pulpas y el edulcorante

ya
mezclado

batimos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogéneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzgeradora
de 4-5°C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido

por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de fruta-mango
Helado
Ingredientes| Cantida Mise Place Tecnica Herramienta
d
Infusion de
cascaras de 0,500 L] pesar pesar balanza
naranja
Pulpade[ 0,200 L} pulpade lafruta licuado licuadora,balanza
Mango
Pulpade[ 0,100 L] pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
Naranja
smalldicq 0,050 | pesar pesar balanza
mangd KG
Miel de abejg 0,200 L] pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusion con las pulpas y el edulcorante
ya
mezclado

Batemos la mezcla por 3 minutos hazta tener todo
homogeneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrjtgeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacién con la ayudd
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 8
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de fruta-zapote
Helado
Ingredientes| Cantida Mise Place Tecnica Herramienta
d
Infusion de
cascaras de 0,500 L] pesar pesar balanza
naranja
Pulpa de 0,200 LY pulpade lafruta licuado licuadora,balanza
zapote
Pulpa (Ele 0,100 L] pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
mandarina
smalldicedg 0,050 | pesar pesar balanza
uva KG
Miel de abejg 0,200 L} pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusion con las pulpas y el edulcorantej

ya
mezclado

Batemos la mezcla por 3 minutos hazta tener todo
homogeneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
reergeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacidn con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por §f
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracién de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de fruta-kiwi
Helado
Ingredientes| Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion de
cascaras de 0,500 L] pesar pesar balanza
naranja
Pulpa de kiwil 0,200 L] pulpade lafruta licuado licuadora,balanza
Pulpa de perdg 0,100 L] pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
small dice 0,050 pesar pesar balanza
melon KG
azucaruvyg 0,200 L] pesar pesar balanza
verde

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusion con las pulpas y el edulcorante}

ya
mezclado

Batemos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogeneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de fruta-
Helado granadilla
Ingredientes| Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion de
cascaras de 0,500 L] pesar pesar balanza
pifa
Pulpa (.:Ie 0,200 L] pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
granadilla
Pulpade| 0,100 L) pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
mango
small dice fresa| 0,050 | pesar pesar balanza
KG
azucarde pind 0,200 L] pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusion con las pulpas y el edulcorante
ya
mezclado

Batemos la mezcla por 3 minutos hasta tener todo
homogeneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refr:geradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacién con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de guanabana
Helado
Ingredientes| Cantida Mise Place Tecnica Herramienta
d
Infusion
de 0,500 L] pesar pesar balanza
cascaras
de
manzana
Pulpa de 0,200 L] pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
guanabana
Pulpade|[ 0,100 ] pulpa de lafruta licuado licuadora,balanza
banano
smalldicd 0,050 | pesar pesar balanza
naranjg KG
azucaruvyg 0,200 L] pesar pesar balanza
verde

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusion con las pulpas y el edulcorante

ya
mezclado

Batemos la mezcla por 3 minutos hazta tener todo
homogeneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzilgeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir

s

-
wh!
mhee

KA = 12 R




299

[. T YT ,{-\ SETRCNC ~
y EEw G HOJA DE FABRICACION
Tipo de Helado de fruta-naranja
Helado
Ingredientes| Cantida Mise Place Técnica Herramienta
d
Infusion
de 0,500 L] pesar pesar balanza
cascaras
de
manzana
Pulpade[ 0,350 L] pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
Naranja
smalldicdg 0,050 | pesar pesar balanza
naranjg KG
Miel de abejg 0,150 L] pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusion con las pulpas y el edulcorante}

ya
mezclado

Batemos la mezcla por 3 minutos hazta tener todo
homogeneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrzilgeradora
de 4-5 °C

Pasgdo las 24 horas realizamos un segundo batido
por
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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Tipo de Helado de fruta- mora
Helado
Ingredientes | Cantida Mise Place Tecnica Herramienta
d
Infusion de
cascaras de 0,500 L] pesar pesar balanza
naranja
Pulpa de Moral 0,200 L] pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
Pulpade Fresqg 0,100 L] pulpadelafruta licuado licuadora,balanza
fresalaminadg 0,050 | pesar pesar balanza
KG
Azucar 0,200 L} pesar pesar balanza
remolacha

PROCEDIMIENTO

Extraer la pulpa de las frutas

En un bowl mezclar las pulpas con el edulcorante

Mezclamos la infusién con las pulpas y el edulcorante}

ya
mezclado

Batemos la mezcla por 3 minutos hazta tener todo
homogeneo

Dejamos reposar la mezcla por 24 horas en la
refrigeradora
de 4-5 °C

Pasado las 24 horas realizamos un segundo batido
por 3
minutos

Realizamos el proceso de mantecacion con la ayuda
de lapaila de bronce con movimientos giratorios por 6
minutos

Envasamos el helado y llevamos a maduracion de °2
- °5 durante un tiempo de 48 hra 72 hr.

Pasado las 24 horas el helado esta listo para servir
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13.18. Receta de fabricacién Postres.

F s G HOJA DE FABRICACION

Tipo de Helado gellato sangriento
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de nuez 0,045 L | pesary porcionar pesar Ez:ggga’ cuchara
pastel de naranja| 0,050 KG] pesar y porcionar pesar y cortar tablay cuchillo
mermelada de 0,015 L salsear cuchara salsera
fresa pesar
mermelada de 0,015 L | pesar salsear cuchara salsera
mora
coco rayado 0,005 KGJ pesar pesar balanza

PROCEDIMIENTO

Con el pastel a temperatura ambiente y con la ayuda de un
molde circular porcionamos el mismo de acuerdo al peso

gue se utilizara en el postre, para tener como base el pastel
de naranja

Porcionamos la cantidad de helado de nuez que se usara

montamos el helado arriba del pastel, formado un
emplatado estructural

sobre el helado agregamos los dos tipos de mermelada

agregamos el coco rayado

listo de servir.
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Tipo de Helado gellato white
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de 0,060 L | pesar pesar y porcionar balanza
almendras ’
crepe de centeno| 0,035 KG| cocido, listo de servir ggf:'on en llama sarten
kiwi 0,010 KG] laminas laminar tabla, cuchillo
fresa 0,010 KG] laminas laminar tabla, cuchillo
jarabe de mora 0,005 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

En un sarten a [lama baja hacemos el crepe reemplazando la
harina comun por harina de centeno.

porcionamos la cantidad de helado de almendras que
usaremos

con la cuchara de helados hacemos esferas de un peso
aproximado de 10 gr

rellenamos el crepe con la fruta laminada y enrollamos
formando un rectangulo

ponemos en el centro del palto el crepe, a los costados las
esferas de helado, edjamos caer unas lamians de fruta y el
jarabe de espinaca

listo de servir
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Tipo de Helado gellato loco
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de coco 0,050 L | pesar pesar y porcionar balanza
dorayaki de
almendras 0,050 KGJ pesar y cocer pesar y cocer sarten
coco rayado 0,010 KGJ] pesar pesar balanza
mermelada fresa- 0,025 L | pesar salsear cuchara salsera
manzana
flores decoracion| 0,001 KGJ hidratadas hidratar Bowl.

PROCEDIMIENTO

en un sarten a llama baja hacemso el dorayaki
reemplazando la leche por leche de almendras

porcionamos la cantida de helado de coco que vamos a
utilizar ahciendo 6 esferas con un peso de 8-9 gr

ubicados el dorayaki en el centro del plato

pasamos el coco rayado po la mermelada

ponemos el cocor rayado encima del dorayaki

agregamos las flores

listo de servir
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SUOAMERICARNO

HOJA DE FABRICACION

Tipo de Helado

Gellato universal

Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
helado de caco 0,040 L | pesar pesar y porcionar balanza
con anacardos
brownie de avenal 0,060 KG] cortar y pesar corte tablay cuchillo
coco rayado 0,005 KGJ pesar pesar balanza
jarabe de fresa 0,025 L | pesar salsear cuchara salsera
PROCEDIMIENTO

porcionamos la cantidad de helado que vamos a usar en

forma de esfera

En el brownie reemplazmaos la harian comun por una de

avenay un chocloalte sin azucar para agregar miel de abeja

cortamos el brownie en forma recatngular segun el peso

Colocamos al esfera de helado en un costado

agregamaos el coco rayado sobre el brownie

agregamos el jarabe sobre el helado

listo de servir
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Tipo de Helado gellatonima
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de mani 0,050 L | pesary porcionar pesar balanza
moras en almibar| 0,015 KG] pesar pesar balanza
mani triturado | 0,015 KG] procesar procesar licuadora
jarabe de fresa 0,015 L | pesar salsear cuchara salsera
crepe de frutilla | 0,035 KGJ cocer cocer sarten

PROCEDIMIENTO

hacemos el crepe a llama utilizando zumo de frutilla dentrg

de su composicion

porcionamos la cantidad de helado que utilizaremos

hacemos dos esferas de 25 gr

dentro de la licuadora procesamos el mani

rellenamos el crepe con las moras y envolvemos

colocamos las esferas sobre el crepe y dejamos caer el mani

procesado

listo de servir
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Tipo de Helado

Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
Helado de .
) I

macadamia 0,040 L | pesar y porcionar pesar balanza
pifiade almibar | 0,013 KG] pesar pesar cuchillo y tabla

coco 0,004 KGJ pesar pesar balanza
jarabede mango| 0,001 L | pesar salsear cuchara salsera
brownie de avena] 0,060 KG] pesar y cortar pesar cuchillo, tabla y

balanza

PROCEDIMIENTO

Pesamos la cantidad que helados que usaremos y dividimos
en dos esferas

cortamos el brownie en froma triangular

Cortamos la pifia en small dice.

ponemos el brownie en el centro y a los costados el helado

ponemos la pilla con el almibar y la el jarabe de mango
sobre el helado

listo de servir
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HOJA DE FABRICACION

Tipo de Helado

Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
Helado (.je agucate 0,040 L | pesary porcionar pesar balanza

con pistachos

almendras 0,015 KGJ procesar procesar licuadora
triturada
jarabe de espinacdg 0,015 L | pesar salsear cuchara salsera
peraenalmibar | 0,010 KG| pesar pesar balanza

pastel de naranajal 0,050 KG] pesar y cortar pesar y cortar tabla, cuchillo y

balanza

PROCEDIMIENTO

procesamos las almendras en la licuadora, y ubicamos en

el centro del plato

pesamos el helado y formamos una esfera

colocamos en los costados la pera

en un costado colocamos el pastel de naranja

sobre el pastel salseamos el jarabe de espinaca
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Tipo de Helado letojonli
Ingredientes Cantidad Mise Place Tecnica Herramienta
Helado de avena| 0,025 L] pesar y porcionar pesar balanza
helado de ajonjoli 0,025 KG| pesar y porcionar pesar balanza
pastel de .
sanahoria 0,050 KGJ pesar y cortar pesar tablay cuchillo
kiwi 0,014 KGJ| laminar corte tablay cuchillo
mermelada de 0,012 L] pesar salsear cuchara salsera
mora-remolacha
coco rayado 0,004 KG | pesar0 pesar balanza

PROCEDIMIENTO

cortamos el pastel en dos porciones de forma triangular

sobre una porciona colocamos los dos tipos de helados
haciendo un emplatado estructural.

colomos la otra porcion de pastel de con direccion contraria

colomos el coco a un costado y encima el kiwi

salseamos la mermelada

listo de servir
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Tipo de Helado letoyaso
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de soja 0,040 L | pesary porcionar pesar balanza
kiwi 0,015 KG] laminar laminar tablay cuchillo
mango 0,015 KG| small dice corte tabla y cuchillo
galletade avena| 0,040 KG] pesar y porcionar pesar balanza
jarabe de espinacd 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

trituramos la galleta y le damos forma de flor

sobre ella colocamos el helados y le damos la misma forma

sobre todo collamos el small dice de mango y el Kiwi

Salseamos encima el jarabe de espinaca.
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Tipo de Helado lettoalme
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de 0,040 L | pesary porcionar pesar balanza
almendras ’
tierrade fresa | 0,005 KG] pesar pesar bowl
mango 0,025 KG| small dice corte tabla y cuchillo
pastel de camote| 0,050 KG] pesar y porcionar pesar tablay cuchillo
jarabe de mango| 0,010 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

cortamos el pastel de camote de forma triaungular

sobre el pastel colocamos el helados

sobre el plato ponemos primero la tierra de fresa

colamos las porciones de pastel con el helados

en una punta del pastel colocamos el mango junto con su

jarabe
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Tipo de Helado lettoholi
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de ajonjolf 0,050 L | pesar y porcionar pesar balanza
almibarde mango| 0,030 L | pesar salsear cuchara salsera
mani triturado | 0,015 KGJ procesar procesar licuadora
crepe de 0,035 KG] cocer cocer sarten
remolacha

PROCEDIMIENTO

hacemos el crepe con un shot de zumo de remolacha en un

sarten a llama baja

procesamos el mani en la licaudora para hacer unatierrad el

mismo

untamos todo el crepe con el almibar y enrrollamos

ubicamos sobre el crepe el healdo y sobre el mismo
ponemso al tierra de mani

listo para servir.
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Tipo de Helado lettowanu
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de nuez 0,040 L | pesary porcionar pesar balanza
wafle de avena | 0,060 KGJ corte corte wafleray cuchillo
fresa 0,010 KG] laminar corte tabla y cuchillo
mora 0,010 KG] laminar corte tabla y cuchillo
jarabe de fresa 0,010 L | pesary porcionar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

Hacemos un wafle reemplanzando la harina comun por

harina de avena.

cortamos los wafles de forma triangular

laminamos la fresa y formay al colocam sobre el wafle

ubicamso el healdos sobre la fruta y salseamos el jarabe de

fresa
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Tipo de Helado lettoresil
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de nuez d 0,040 L | pesary porcionar pesar balanza
brasil
pastel de . .
remolacha 0,060 KG] pesar y porcionar pesar tablay cuchillo
jarabe de pifia 0,015 L | pesar salsear cuchara salsera
melon 0,015 KG| small dice corte tabla y cuchillo

PROCEDIMIENTO

cortamos el pastel de remolacha en dos porciones de cubso

de 30 gr

hacemos un salseado de lagrima con el jarabe de pifia

colocamos intercalado una porcion de pastel con una esfera

de helado

sobre el helado ponemos el small dice de melon

listo de servir
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Tipo de Helado lettohaca
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de mani 0,050 L | pesary porcionar pesar balanza
crepe de albahaca] 0,035 KGJ cocer cocer sarten
mango 0,015 KGJ] small dice corte tablay cuchillo
jarabe de mora 0,015 L | pesar salsear cuchara salsera
uva verde 0,015 KG| small dice corte tabla y cuchillo

PROCEDIMIENTO

hacemos un crepe con shot de zumo de albahaca

rellenamos el crepe con el mango y la uva verde y

enrollamos

colocamos sobre el crepe la esfera de helado

salseamos sobre el helado el jarabe de mora
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Tipo de Helado hidroranja
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de
zanahoriay 0,075 L | congelar congelar moldes
naranja
fresa 0,015 | laminar corte tablay cuchillo
KG
coco 0,005 KGJ rayadura rayadura tabla
jarabe de fresa 0,035 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

colocamos el helado en el centro del plato

ponemos sobre el helado la fresa lamianda y la rayadura de

coco

colocamos el jarabe de froma dispersa sobre el plato y el

helado
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Tipo de Helado hidrolacha
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de 0,075 L | congelar congelar moldes
remolachay mora
fresa en almibar 0,010 [ laminar corte tabla y cuchillo
KG
jarabe de mora 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera
mermelada de 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera

mango

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

ponemos como base la mermelada de mango y

colocamso el healdo y sobre el la fresa

alrededor del helado goteamos el jarabe de mora
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Tipo de Helado hidrowiki
Ingredientes Cantidad| Mise Place Tecnica Herramienta
helado de kiwi | g 5751 | congelar congelar moldes
con guisantes
mora 0,015 | laminar corte tabla y cuchillo
KG
mermeladade | o415 pesar salsear cuchara salsera
mora
mern;%zda de | 0015 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

realizamos dos lagrimas con la mermelada de pifia

goteamos la mermelada de mora

colocamos el helado en el centro del plato

coloamos la mroa sobre el helado
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Tipo de Helado hidrocuma
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de
curcuma, fresay | 0,075 L | congelar congelar moldes
naranja
mora 0,010 | laminar corte tablay cuchillo
KG
mermelada fresa- 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera
remolacha
mermel_a da 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera
naranja

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

colocamos las salas de forma dispersa sobre el plato

colocamos el helado a un costado

ponemos sobre el helado la mora
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Tipo de Helado hidrobana
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de coliflor 0,075 L | congelar congelar moldes
y guanabana
Kiwi 0,015 | laminar corte tablay cuchillo
KG
pifia 0,015 KG] small dice corte tablay cuchillo
jarabe de espinacq 0,02 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

colocamos el helado en el centro del plato

ponemos sobre el helado el kiwi y la pifia

sobre la fruta ponemos el jarabe de espinaca.
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Tipo de Helado hidrodaria
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de
zanahoria con 0,075 L | congelar congelar moldes
mandarina
pera 0,030 | small dice corte tabla y cuchillo
KG
jarabe de mora 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

respectivo

El helado debe estar en congelacion con su moldes

colocamos el helado en el centro del plato

ponemos sobre la pera en small dice

sobre la fruta ponemos el jarabe de mora
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Tipo de Helado frujara
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de pifia 0,075 L | congelar congelar moldes
con manzana
mango 0,025 KG] small dice corte tablay cuchillo
mermelac_ia de 0,025 L | pesar salsear cuchara salsera
naranja

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

colocamos el helado en el plato lineal junto conel

Sobre ella salseamos la mermelada de naranja.

-
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Tipo de Helado frugo
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de mango 0,075 L | congelar congelar moldes
y naranja
coco 0,005 | rayadura rayadura tablay cuchillo
KG
fresa 0,025 KGJ small dice corte tablay cuchillo
jarabe de fresa 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

colocamos el jarabe de forma dispersa sobre el plato

ubicamos el helado en el centro del plato

sobre el helado ponemos la fresa laminada y el coco
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Tipo de Helado frudilla
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
hela_d 0 de 0,075 L | congelar congelar moldes
granadilla-pera
mora 0,010 | laminar corte tablay cuchillo
KG
mem;)?:%da de 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera
merr?reelsa:a de 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

colocamos el helado en el centro del plato

goteamos alrededor del palto las mermeladas

sobre el helado colocamos la mora
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Tipo de Helado fruranja
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
helado de naranjgl 0,075 L | congelar congelar moldes
fresa en almibar O£é0 laminar corte tablay cuchillo
coco 0,005 KGJ rayadura rayadura tablay cuchillo
jarabe de espinacdg 0,025 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

colocamos el jarabe de espinaca de forma dispersa en el

plato

ponemosel helado en un costado del plato

sobre el helado ponemos la fresa en almibar
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Tipo de Helado frudano
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
] helado de . 0,075 L | congelar congelar moldes
arandano-uva roja
uva verde 0,035 KG| small dice corte tabla y cuchillo
jarabe de pifia 0,025 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

colocamos el helado en el centro del plato

ponemos sobre el helado la uva verde

sobre la fruta ponemos el jarabe de pifia
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Tipo de Helado Frupe
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Tecnica Herramienta
heladgsrz Kiwi- 0,075 L | congelar congelar moldes
fresa en almibar 0£25 laminar corte tablay cuchillo
jarabe de mango| 0,020 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

respectivo

El helado debe estar en congelacion con su moldes

colocamos el helado en el centro del plato

ponemos sobre el helado la fresa en almibar

sobre la fruta ponemos el jarabe de mango
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Tipo de Helado Frurao
Ingredientes | Cantidad] Mise Place Técnica Herramienta
helado de mora- 0,075 L | congelar congelar moldes
fresa
pera 0,035 | laminar corte tablay cuchillo
KG
jarabe de naranja| 0,02 L | pesar salsear cuchara salsera

PROCEDIMIENTO

El helado debe estar en congelacion con su moldes

respectivo

colocamos el helado en el centro del plato

ponemos sobre el helado la pera

sobre la fruta ponemos el jarabe de naranja




