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MANTEQUILLA SABORIZADA A BASE DE PULPAS DE FRUTA PARA
LA PREPARACION DE POSTRES

AUTORA: Fernanda Michelle Jerez Bolafios
DIRECTOR: Tlgo. Carlos Ernesto Burbano Larrea
FECHA: Quito, Julio del 2015.

RESUMEN

Este trabajo de investigacion tuvo lugar en las instalaciones del Instituto
Tecnoldgico Internacional de Hoteleria y Turismo “ITHI” ubicado en la ciudad de
Quito, como objetivo principal determinar la aceptacion del nuevo producto,
donde se realiz6 el levantamiento de informacidn sobre los posibles sabores de
mantequilla saborizada con pulpa de frutas para la utilizacion en la reposteria. La
poblacién estudiada fueron los alumnos del Instituto Tecnoldgico Internacional de
Hoteleria y Turismo “ITHI”, quienes respondieron a las preguntas de las
encuestas enfocadas a la aceptacion de un nuevo sabor de mantequilla saborizada
a base de pulpa de frutas, para la utilizacién en la preparacion de postres, los
instrumentos utilizados permiti6 tener una idea clara del producto propuesto. Se
concluye que este producto tiene aceptacion, por parte de los estudiantes, ya que
les va a permitir utilizar una mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas para
la elaboracion de postres, con el fin de lograr combinar varios sabores, aromas al
momento de su degustacion.



INTRODUCCION

Con los conocimientos obtenidos dentro de la carrera de Gastronomia y mediante
el desarrollo de esta investigacion es posible elaborar mantequilla saborizada a
base de pulpa de frutas para la utilizacion en postres, el que se desarrollara en la

ciudad de Quito.

Existen mantequillas saborizadas conocidas como mantequillas
compuestas, las que son utilizadas en la cocina caliente e internacional, recurso
que no se desconoce pero se busca desarrollar una nueva linea de mantequilla

saborizada para usos en la reposteria.

La implementacion de un recetario permitira a los estudiantes del

Instituto Tecnoldgico Internacional “ITHI”, utilizar en las clases de pasteleria y

reposteria y para todo alumno en general que desee hacer uso de este recetario.
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PRIMERA PARTE - PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Identificacion del problema de investigacion

Se ha considerado dentro de la pasteleria y reposteria que no existe mantequilla
saborizada a base de pulpa de frutas para la elaboracion de postres, por lo que no

se encuentra a la venta en los supermercados.

La falta de innovacion de productos a base de mantequilla saborizada con
pulpa de fruta ocasiona que no existan otras alternativas de sabores para la
utilizacion en postres y su consumo, el principal motivo es que se desconoce las

técnicas de combinacion de nuevos sabores a la mantequilla.

En la actualidad existen mantequillas compuestas como por ejemplo:
mantequilla de ajo, mantequilla mediterranea, mantequilla Maitre d’Hotel,
mantequilla aromatizada entre otras, las que son utilizadas en las cocinas de todo
el mundo, el objetivo es implementar una nueva mantequilla saborizada a base de

pulpa de frutas para la utilizacion en la reposteria

1.2 Formulacion del problema

¢Como influye el desconocimiento en la incorporacion de nuevos sabores de

mantequilla para la utilizacion en postres?
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La incorporacion de una mantequilla saborizada con pulpa de fruta tendra
como finalidad innovar recetas combinando una variedad de sabores en la
pasteleria y reposteria, donde los estudiantes tendran acceso a un recetario de facil

comprension, generando emprendimientos en esta rama.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General.
Elaborar mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas para la aplicacion en
postres, donde permitira a los estudiantes la utilizacion en las clases de pasteleria

y reposteria.

1.3.2 Objetivos Especificos.

v Analizar las bases tedricas que sustenten la investigacién

v' Determinar la aceptabilidad

v Implementar un recetario

1.4 Justificacion

La elaboracion de la mantequilla saborizada a base de pulpa de fruta va a ayudar a

la reposteria con un nuevo sabor de mantequilla saborizada a base de pulpa de

fruta, razon por la cual este producto dara un toque especial y sabor al momento

de utilizarlo en la preparacion de algun postre.
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También servird para dar a conocer la introduccién de un nuevo sabor de

mantequilla.

Con estos nuevos sabores, permitird a los estudiantes de la carrera de

gastronomia utilizar la mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas en sus

clases de reposteria y en usos gastronémicos.
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SEGUNDA PARTE - MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacion tedrica

Para el desarrollo del proyecto se tomo en cuenta varias obras importantes que a

continuacion se mencionaran:

Tema: Proyecto para la creacion de una microempresa especializada en la
elaboracion de queso fresco y mantequilla en la ciudad de Otavalo.

Autor: Agila Olalles, Greta Lorena; Mosquera Paredes.

Afo: 2000

Institucion: Universidad Tecnoldgica Equinoccial “UTE”

Extracto: Empresa dedicada a la elaboracion y comercializacion de productos

artesanales como mantequilla y queso fresco sin preservantes y quimicos.

Tema: Mantequilla

Autor: Cuvi Pablo

Afo: 2008

Institucion: Universidad San Francisco de Quito

Extracto: Proceso de obtencion de la lecha para la elaboracion de la mantequilla
industrializada y sus diferentes tipos, existen otras alternativas para elaborar
mantequilla a base de: crema dulce, crema cultivada que resulta un gran atractivo

sensorial.

19



2.2 Estructura del marco teérico

CAPITULO I
MACRO LOCALIZACION DEL INSTITUTO TECNOLOGICO

INTERNACIONAL “ITHI”

1.1 Historia

La institucion nace en 1993, mediante Acuerdo Ministerial 675, ofertando las
carreras de Técnico en Guia Nacional de Turismo, Técnico en Administracion

Turistica y Técnico en Administracién Hotelera.

En septiembre del 2001 mediante resolucion 981 del Ministerio de
Educacion y Cultura, se eleva a categoria de Instituto Tecnoldgico con las carreras
de Tecndlogo en Guia Nacional Turistica, Tecn6logo en Estudios Ambientales y
Turismo de Naturaleza (Ecoturismo), Tecndlogo en Administracion de Empresas

Hoteleras y Tecndélogo en Administracion de Empresas Turisticas.

En el afio 2002, luego de que la ley de Educacidon Superior vigente en ese
momento delifie a los institutos superiores como parte del Sistema Nacional de
Educacién Superior, el “ITHI” obtiene su Registro Institucional No | 7-092 ante el
Consejo Nacional de Educacion Superior CONSEUP, afio en el que ademas se

incorpora la carrera de Tecn6logo en Gastronomia.
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En agosto del 2008 se da apertura a la nueva oferta académica con las

carreras de Disefio Grafico y Estudios Ambientales.

Las primeras instalaciones estaban ubicadas en la Av. 6 de Diciembre y
Roca, para luego trasladarse a la Av. 6 de Diciembre y calle 18 de Septiembre,
finalmente en 1997 se traslada a sus instalaciones propias en el actual campus
Colén, en la actualidad el Instituto cuenta con tres campus, dos en la Av. 6 de
Diciembre y Av. Colon, y uno en la Ernesto Noboa Caamafio entre la Av. 6 de
Diciembre y Corufia.  (Instituto Tecnoldgico Internacional de Turismo y

Hoteleria, s/f)

1.2 Filosofia corporativa

1.2.1 Vision.

El ITHI al 2019, en un ambiente de inclusion y respeto a la diversidad, cuenta con una
oferta educativa que responde a los requerimientos de la sociedad, sustentada en un
modelo educativo alternativo e innovador, comprometida con el desarrollo de la
investigacion e integrada g los procesos tecnolégicos del momento con personal
calificado y motivado. (Instituto Tecnolodgico Internacional de Turismo y Hoteleria, s/f)

1.2.2 Mision.
“Somos una institucion de educacién superior de nivel técnico y tecnoldgico
comprometida en la formacion integral de profesionales emprendedores con
amplia conciencia social cultural y ambiental.”  (Instituto Tecnoldgico

Internacional de Turismo y Hoteleria, s/f)
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1.2.3 Politicas.
Las politicas son las siguientes:
v'Investigacién Evaluacion e Innovacion.
v'Evaluacion y optimizaciéon Administrativa y Financiera.
v"Vinculacién con la sociedad.
v'Comunicacion Integral.
v"Accionar Institucional Orientado a valores.
v'Garantizar la libertad de conciencia. (Instituto Tecnoldgico Internacional de

Turismo y Hoteleria, s/f)

1.3 Talleres

El instituto cuenta con talleres de practicas para las carreras de Gastronomia,

Administracion Hotelera; laboratorio de experimentacion para la carrera de

Estudios Ambientales y laboratorios informaticos para los estudiantes de Disefio

Gréfico.

Taller de practicas de Gastronomia y Administracion Hotelera

Figura N°.1. Taller de practicas de Gastronomia y Administracién Hotelera.
Fuente: Instituto Tecnoldgico Internacional “ITHI”.
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Laboratorios de quimica para Estudios Ambientales

Figura N°.2. Laboratorios de quimica para Estudios Ambientales
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Laboratorio informético de Disefio Grafico

; — .

Figura N°.3. Laboratorio informatico de Disefio Grafico
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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CAPITULO 11

ELABORACION DE MANTEQUILLA Y SUS USOS

2.1 ¢ Qué es la mantequilla?

La mantequilla es un derivado lacteo, obtenido de la grasa de la leche o grasa de la
crema, la cual es pasteurizada, sometida a maduracién, fermentacién o
acidificacion®, batido con o sin adicién sal; esta grasa transmite las vitaminas

liposolubles de la leche que son las vitaminas A, D y E.

Técnicamente la mantequilla es una emulsion de “agua en aceite”,
obtenida por el batido de la crema o nata, contiene no menos del 80% al 82% de
materia grasa y no mas del 16% de agua y un 2% de otros componentes de la

leche. (La Industria Alimentaria, s/f)

2.2 Historia

La mantequilla era utilizada por los primeros habitantes del paleolitico en la zona
de Mesopotamia, unos 9000 afios A.C. En la India desde su antiguedad la
mantequilla se consumia con un alimento, era utilizado en la medicina ayurvédica

y se ofrecia a los dioses como ofrenda.

! Acidificacion.- proporcionar aroma y sabor.
24



La mayor elaboracion de la mantequilla fue gracias a los pueblos
Mongoles, quienes habitaban en la zona que hoy en dia se conoce Ucrania,
Bielorrusia y el sur de Rusia; los pueblos Vikingos, que habitaban la region hoy
conocida como el sur de Suecia, Noruega, Dinamarca y el norte de Alemania y el
pueblo Celta asentadas en las zonas que se conocen como El Reino Unido,
Irlanda. Estos pueblos la obtenian al batir la nata en el interior de recipientes
elaborados con pieles de animales, se dice que fue descubierta accidentalmente al

realizar un excesivo batido de la nata.

Este producto era muy valorado por las culturas Celtas, Mongoles y los
Vikingos, los cuales transmitieron el gusto por la mantequilla y el conocimiento a

sus descendientes como la crianza de las vacas.

Los Griegos y Romanos no la incluyeron en su dieta por ser considerado
un producto extranjero, por este motivo, la mantequilla no se introdujo en ltalia

hasta el siglo XV.

A partir del siglo XIV, su consumo se extendio desde Suiza hasta los

Paises Bajos.

En los siglos XVI1 'y XVII, las principales zonas productoras de mantequilla

en Europa fueron: los Alpes, el norte de Francia, Paises Bajos, Inglaterra e

Islandia, luego participaron las poblaciones europeas instaladas en Ameérica,
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Australia y Africa, lo que permitié que el consumo se extendiera a todos estos

paises. (Plan de Nutricion y Comunicacion Insus)

El proceso original de elaboracion de la mantequilla tenia las siguientes
fases:

El derretido, a baja temperatura, del sebo de buey. La cristalizacion
fraccionada de la grasa derretida, para conseguir una fraccién de punto de
fusion mas bajo que de la grasa original. La produccion de un sabor
semejante al de la mantequilla, mezclando esta fraccion con leche y
poniendo en digestion, dentro de esta mezcla, tejidos de ubre de vaca.
(Biley, 1984, p.217)
2.3 Diferencia entre mantequilla y margarinas
2.3.1 Mantequilla.
La mantequilla animal es elaborada a partir de la grasa lactea, es rica en
vitaminas A, D y E; ademas de su contenido en calcio y fosforo, posee un 80% de

grasas saturadas, tiene un sabor y color amarillo caracteristico, es recomendable

para quienes requieran un importante consumo energético.

La mantequilla es la emulsién de agua en grasa, obtenida como resultado
del desuero, lavado y amasado de la grasa que se forma por el batido de la crema
de leche, su conservacion debe ser en refrigeracion ya que no soporta altas

temperaturas y empieza a derretirse. (La Industria Alimentaria, s/f)

2.3.1 Margarinas.
La mantequilla vegetal es conocida como margarina, que se elabora a partir de los

aceites vegetales, contienen vitaminas afladidas, se afiaden aditivos como son
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conservantes, colorantes y aromatizantes para imitar el color, olor y sabor de la

mantequilla.

Este tipo de producto tiene mayor resistencia a temperatura ambiente, por
lo que no necesita refrigeracion., es 100% grasa trans y no es recomendable su

consumo constante. (La Industria Alimentaria, s/f)

2.4 Elaboracion de la mantequilla artesanal

Para la elaboracion de la mantequilla artesanal se necesita, crema de leche, sal, y

los pasos son:

En la batidora colocar la crema de leche, batir de 10 a 15 minutos, cuando

esté casi montada la crema aumentar la velocidad para que se corte la nata.

Se observa como se separa la parte solida 6sea la mantequilla de la

liquida que seria el suero de la mantequilla

Luego colocar en un tamiz fino la mantequilla y lavar con un poco de agua
para que se vaya el suero restante, a continuacion secar con papel absorbente y

darle forma en el envase deseado, mezclar con sal al gusto.

Es importante consumir la mantequilla en 3 dias ya que es elaborada de

forma artesanal, la cual no contiene ningln tipo de preservantes; también se puede
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congelar envuelta en papel film y dentro de una bolsa, el tiempo de duracion es de

3 meses. (Uno de dos, s/f)

2.5 Elaboracion de la mantequilla industrial

La mantequilla es un derivado lacteo, es portadora de vitaminas liposolubles de la

leche como son las vitaminas A, D y E, su valor energético es equivalente al de

otras grasas y aceites. (La Industria Alimentaria, s/f)

=
L—

v

MANTEQUILLA

Figura N°.4. Proceso de elaboracion de mantequilla industrial
Fuente: (La Industria Alimentaria, s/f)
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2.5.1 Nata.
La nata es la materia prima para elaborar la mantequilla, el contenido graso de
esta crema debe ser de 35 % a 40 %, la nata se obtiene del desnatado de la leche
en centrifuga como se explica en el sector lacteo, la nata debe ser de buena

calidad. (La Industria Alimentaria, s/f)

2.5.2 Normalizacion.
Consiste en regular el contenido graso de la nata, ya que llega con un alto
contenido de grasa, la cual debe ser normalizada a 35% - 40% de grasa, se lo hace

con leche desnatada. (A.H, 1995)

2.5.3 Neutralizacion.
Esta nata debe ser neutralizada, es decir reducir su acidez para poder ser

pasteurizada.

En la elaboracion industrial de la mantequilla existen dos procedimientos

para la neutralizacion:

“-Mecénico: consiste en arrastrar por lavados repetidos con agua las
materias no grasas de la nata, donde se encuentran los cuerpos acidos.
-Quimico: en este proceso los &cidos se neutralizan mediante la
incorporacion de sustancias alcalinas (CaCO3 y NaOH).” (La Industria
Alimentaria, s/f)
2.5.4 Pasteurizacion.

La nata pasa a ser pasterizada a una temperatura de 95°C o mas, la cual permite

destruir microorganismos patdgenos y enzimas (lipasas) que podrian tener efectos
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perjudiciales sobre la calidad de la nata y permite una mayor resistencia a la
mantequilla en la alteracién por oxidacion, debido a que las altas temperaturas

producen compuestos antioxidantes. (La Industria Alimentaria, s/f)

2.5.5 Desgasificacion.
En ocasiones la nata puede contener sustancias aromaticas indeseables, se realiza
una des aireacion? al vacio, que consiste en calentar la nata a 78°C y aplicarle un
vacio, lo que permite que las sustancias aromaticas se evaporen. (La Industria

Alimentaria, s/f)

2.5.6 Inoculacion.
La inoculacion debe realizarse antes de la etapa de maduracion, el cultivo se
mezcla con la nata en la tuberia por donde pasa la nata antes de ser bombeada al

depdsito de maduracion o en el mismo depdsito de maduracion.

“La cantidad de cultivo viene determinada por el tipo de maduracion

(programa de temperaturas) que sufrira la nata.” (La Industria Alimentaria, s/f)

Los microorganismos, responsables del aroma, utilizados para a la
elaboracion de la mantequilla son: Str. diacetilactis y Leuc. citrovorovum.
El 4cido lactico®, el diacetilo® y el 4cido acético °son las sustancias
aromaticas mas importantes producidas por las bacterias, siendo el mas
relevante el diacetilo. (La Industria Alimentaria, s/f)

’ Des aireacion.- quitar el aire.

* Acido lactico.- regulador de acidez

* Diacetilo.- producto quimico natural procedente de fermentacién y estd presente en los sabores
artificiales a mantequilla.

> Acido acético.- tiene la accion de conservante.
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2.5.7 Maduracion.
Acidificar la nata (proporciona aroma y sabor) y cristalizar la materia grasa de

forma simultanea en depdsitos de maduracion. (La Industria Alimentaria, s/f)

La nata se somete a tratamientos térmicos segin un programa de
temperaturas, que dara a la grasa la estructura cristalina requerida cuando
se produce su solidificacion en la etapa de enfriamiento. El programa
dependera del indice de yodo de la nata. (La Industria Alimentaria, s/f)

“La maduracion dura aproximadamente de 12 a 15 horas.” (La Industria

Alimentaria, s/f)

2.5.8 Batido en continuo.
Luego de la maduracién, la nata pasa por un intercambiador de calor que le da la

temperatura requerida para el batido.

El objeto transformar la nata en mantequilla. La nata se divide en dos
fracciones: los granos de mantequilla y la mazada, que pasan a la seccion de

separacién o primer amasado. (La Industria Alimentaria, s/f)

2.5.9 Desuerado.
Este proceso de desuerado permite separar la mantequilla del suero que posee la

nata. (Varman, 1995)

2.5.10 Amasado.
Una vez que la mantequilla ya no tiene suero pasa a la amasadora, con el objetivo

de obtener una mantequilla con una fase grasa continua. (Varman, 1995)
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“El amasado afecta al aroma, sabor, conservacion de la calidad, apariencia

y color de la mantequilla.” (La Industria Alimentaria, s/f)
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Figura N°.5. Diagrama del proceso desde el batido hasta la obtencion de mantequilla.
Fuente: (Industria Alimentaria, 2006)

2.5.11 Salado.
Este paso es opcional ya que se elabora mantequilla con y sin sal, la proporcion de
sal es de 1 a 3%, del peso total de la mantequilla; la sal debe ser pura, seca y fina.

(Varman, 1995)

2.5.12 Envasado.
Luego del amasado, la mantequilla se envia a las maquinas empastilladoras o

conocidas como envasadoras del producto

La mantequilla se envasa en papel impermeable o de otro material, como
por ejemplo en envases metalicos o de plastico, es importante que la mantequilla
se almacene a temperatura de refrigeracion que va desde 0°C a —2°C (La Industria

Alimentaria, s/f)
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Figura N°.6. Empacado de la mantequilla
Fuente: (La Industria Alimentaria, s/f)

2.6 Composicion

La composicion de la mantequilla, varia segun el peso del mismo. La composicion
en 100gr sera la siguiente:

» Agua: 10.0 - 16.0%

» Grasa: 82.0 — 90.0%

> Proteinas y Lactosa: 0.8 — 2.0%

» Minerales: 0.1 — 0.25%

> Vitaminas Ay D” (Roser, 1999)

2.7 Tipos de mantequilla

La mantequilla se clasifica de acuerdo al tipo de crema que se vaya a utilizar para

la elaboracion:

2.7.1 Por el tipo de nata.

Mantequilla de nata dulce es elaborada a partir de nata o crema fresca,

madurada y sin acidificacion.
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Mantequilla de nata acida la nata o crema es sometida a una maduracion

con acidificacion. (Blanca, 2004, p.20)

2.7.2 Por el contenido de sal.
Mantequilla dulce o semi-salada tiene un contenido de cloruro de sodico

(sal comdn) menor al 5%

Mantequilla salada contiene entre el 5 al 10% de cloruro de sédico (sal

comun) (Blanca, 2004, p.20)

2.7.3 Por la especie animal de procedencia de leche.
Los tipos de mantequilla por procedencia animal son: mantequilla de vaca, cabra,

oveja, bufala. (Blanca, 2004)

2.7.4 Mantequillas especiales.

Mantequilla extensible tiene una mezcla de mantequilla y aceites vegetales

como: aceite de soya, girasol del 15 al 35%

Mantequilla ligera: este producto tiene un contenido bajo en grasa

Mantequilla recombinada su elaboracion se basa en la emulsion de agua

en grasa que es obtenida de grasa de la nata, mas leche en polvo desnatada, agua y

sal.” (Blanca, 2004, p.20)
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2.8 Conservacion

El objetivo conservar la mantequilla es mantener su consistencia y apariencia, los
productos lacteos que se utilizan para untar se debe almacenar en camaras

frigorificas, tras la operacion de envasado y mantenerse a +5°C. (Bylund, s/f)

Se recomienda mantener al producto en su envoltura original, y siempre

tapada; una vez abierto el envase se conserva por un mes.

La mantequilla se puede congelar y se conserva en buenas condiciones por

algunos meses. (Eroski Consumer, s/s)

2.9 Usos gastronomicos y terapéuticos

La mantequilla es un alimento indispensable para muchas personas ya que es facil
de diluir y untar productos, asi como su delicado sabor y aroma. (Salud

Medicinas, s/f)

Se utiliza en tostadas de pan con mantequilla para el desayuno, en salsas
aderezadas con hierbas arométicas que se acompafian con platos. (Eroski

Consumer, s/s)

Se utiliza en reposteria, siendo el ingrediente principal en la elaboracion de

pasteles, tartas, etc.
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Se emplea para saltear alimentos ya que permite realzar el sabor y el valor
nutritivo de cada uno de los alimentos, no es recomendable para frituras porque si
pasa los 90°C se quema y se forma acroleina (liquido incoloro o amarillo, de olor

desagradable). (Salud Medicinas, s/f)

2.10 Beneficios de la mantequilla

La mantequilla al ser utilizada en la preparacion de alimentos aumenta la
absorcion de nutrientes que se encuentran en cada uno de los alimentos. (Tao TV,

s/f)

Su consumo es recomendado para personas que necesitan un mayor aporte
energético como: personas delgadas, desnutridas, deportistas y quienes realizan

esfuerzo fisico intenso. (Salud Medicinas, s/f)

Es un alimento beneficioso en la estimulacion de las vitaminas
liposolubles: A, D, E y Ky en su biodisponibilidad, contiene vitamina D, que es
esencial para la salud de nuestros huesos, ya que aumenta la absorcién de calcio.

(Los Alimentos, s/f)
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CAPITULO 111

PULPA DE FRUTAS

3.1 Definicion

“Se define como pulpa o puré de frutas el producto no fermentado pero
fermentable obtenido mediante la desintegracion y el tamizado de la parte
comestible de frutas frescas, o preservadas adecuadamente, sanas y limpias, sin
remover ¢l jugo” (Agroindustria y competitividad "Ministerio de Agricultura y

desarrollo Rural"” 2005, p.292)

3.2 Condiciones de elaboracidn de las pulpas

Para la elaboracion de cualquier tipo de sabor de pulpa se debe tener en cuenta las
siguientes caracteristicas: las frutas deben estar frescas, sanas, maduras y limpias,
los jugos se pueden elaborar a partir de concentrados de frutas, cumpliendo las

caracteristicas antes mencionadas

Es importante que el lugar de trabajo debe desinfectado, ordenado e
higienizado; como por ejemplo: empezar ordenando los elementos presentes,
luego barrer toda el area; techos, paredes, puertas, rejillas y sifones y finalmente

con la desinfeccion del area de trabajo. (Chacon, 2006)
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3.3 Composicion quimica de las frutas

La composicion quimica de cada una de las frutas depende del tipo de fruta y de

su grado de maduracion.

Agua; la composicién de cada fruta es del 80% al 90%, lo que significa

gue su mayor concentracion es de agua

Gldcidos; contiene carbohidratos de un 5% al 18%, esto puede variar en
algunas frutas desde el 20%; por ejemplo en el platano de un 5%, en el melon,
sandia, fresas y el resto de frutas tienen un valor promedio de un 10%, el
contenido de glucidos varia segun el tipo de fruta y el tiempo de recoleccion. (los
carbohidratos son azlcares simples como fructosa, sacarosa y glucosa, estos

azucares son de facil digestion y rapida absorcion).

Fibra; el 2% de la fruta es fibra dietética, las fibras que se encuentran es la
pectina®, la piel o cascara de la fruta contiene mayor concentracion de fibra, se
recomienda pelar la fruta ya que en la cascara se puede encontrar restos de

insecticidas.

Vitaminas; en las frutas podemos encontrar las siguientes vitaminas como:

Vitaminas del grupo B; Vitamina C, podemos encontrar en los citricos como en el

Pectina.- permite dar consistencia a la fruta, también se utiliza como gelificante en mermelada y
jaleas
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melon, las fresas y el kiwi; Vitamina A como el caroteno, presentes en los

albaricoques, melocotén y ciruelas.

Sales minerales; las frutas son ricas en potasio, magnesio, hierro y calcio,
las frutas mas ricas en potasio son las que tienen hueso como el albaricoque,

cereza, ciruela, melocotdn, etc.

Valor calorico; depende mucho de su concentracion en azlcares,
comprende de un 30-80 Kcal/100g, existen excepciones como son las frutas
grasas y estan presentes en el aguacate (posee un 16% de lipidos) y el coco (un

60%).

Proteinas y grasas; las proteinas y los lipidos son escasos en la parte

comestible de las frutas, el contenido de grasa puede estar entre 0,1 y 0,5%,

mientras que las proteinas pueden estar entre 0,1 y 1,5%. (Chacdn, 2006)

3.4 Pasos para esterilizar frascos

3.4.1 ;Qué es esterilizar?

Esterilizar es matar los microorganismos que se encuentran en las paredes de los

recipientes, para lograr esterilizar los frascos de manera facil y sencilla se debe:

39



Preparados los frascos a esterilizar, luego se llena una olla con agua hasta

cubrir totalmente los frascos.

Figura N°.7. Primer paso para esterilizar los frascos.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Después llevar a fuego alto y cuando comience a hervir bajar la llama, y

dejar hervir de 30 a 40 minutos, retirar del fuego.

Figura N°.8. Segundo paso para esterilizar frascos.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Con la ayuda de una pinza de cocina, sacar los frascos, escurrir boca abajo

y colocar sobre un mantel limpio.

Figura N°.9 Tercer paso para esterilizar frascos.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Una vez esterilizados los frascos se debe manipular con las manos limpias,

evitando tocar el interior del mismo. (Cookpad, s/f)

Figura N°.10. Cuarto paso para esterilizar frascos.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

3.4 Elaboracién casera de una pulpa de fruta

Los pasos para elaborar una mermelada casera son los siguientes:

3.4.1 Materia prima.

La fruta debe ser de buena calidad y en buen estado de madurez.

3.4.2 Pesado.

Se pesa la fruta para calcular los rendimientos que aporta cada una.

3.4.3 Seleccidn.

En este punto se elimina todas las frutas que esten en mal estado.

3.4.3 Lavado.

Se lava la fruta para eliminar alguna particula extrafia que esté presente.
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3.4.4 Pre-coccion.
Se realiza una pre-coccion a bafio maria de las frutas para suavizar un poco la
fruta y poder realizar el pulpeado’, o también se puede licuar la fruta

directamente.

3.4.5 Refinado.
Luego de realizar la pre-coccion se procede a pasar por un tamiz fino para
eliminar todas las semillas y cascaras y obtener la pulpa de las frutas (Taringa,

s/f).

3.4.6 Envasado y almacenamiento.
Luego de haber esterilizado los envases de vidrio se procede a llenar el envase,
dejar ¥ pulgada de espacio del borde del frasco para poder tapar, limpiar los
bordes del frasco y cerrar bien, poner una etiqueta con fecha de elaboracion y

congelar.

7 Pulpeado.- obtencion de la pulpa de fruta.
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3.5 Elaboracion industrial de una pulpa de fruta

Figura N°.11. Flujo de procesamiento de elaboracion del néctar.
Fuente: Elaboracion de Néctares

A continuacion se describira cada uno de las etapas de la elaboracién industrial

3.5.1 Pesado.
Es importante pesar la materia prima ya que determina el rendimiento que se

puede obtener de la fruta. (Industria Alimentaria, 2006)

Figura N°.12. Pesado de la fruta.
Fuente:  http://proemprender.wordpress.com/2008/09/27/pulpas-de-frutas-proceso-de-
fabricacion-y-montaje-de-fabrica/
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3.5.2 Seleccion.
En este proceso se elimina la fruta en mal estado, se separa de acuerdo al tamafio

y madurez de la fruta. (Industria Alimentaria, 2006)

Figura N°.13. Seleccion de la fruta.
Fuente: http://proemprender.wordpress.com/2008/09/27/pulpas-de-frutas-proceso-de-
fabricacion-y-montaje-de-fabrica/

3.5.3 Lavado.
Permite eliminar particulas adheridas a la fruta, existe 4 formas de lavado:
inmersion, agitacion, aspersion o rociado; es importante la desinfeccion ya que
permite eliminar microorganismos (se sumerge en una solucion de desinfectante

por algunos minutos). (Industria Alimentaria, 2006).

3.5.4 Pelado.
Después de haber pelado la fruta se sumerge en un recipiente de agua y acido
citrico o jugo de limon al 0,05% por unos 20 a 60 segundos, lo que evita que la
fruta se oxide, el pelado se lo puede realizar de forma manual o mecanica;

finalmente se lava la fruta. (Industria Alimentaria, 2006)

3.5.5 Blanqueado y re-coccion.
Para el blanqueado y re-coccién de la fruta se realiza en agua en ebullicién (con

vapor de 3 a 5 minutos, también puede hacerse sumergido) con fruta trozada por 3
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minutos en una solucion de metabisulfito de sodio del 0,05% - 0,1%. (Industria

Alimentaria, 2006, p.28)

Figura N°.14. Blanqueado y re-coccion.
Fuente: http://201.206.12.230/apache2-default/joomla_esp/index.php/agroindustria/52-
derivadospulpa/82-derivados-de-la-naranjilla.html

3.5.6 Pulpeado.
Consiste en obtener la pulpa de las frutas, se lo realiza de diferentes formas como:
retirar la semilla de las frutas y la piel de la fruta madura luego se pasa por el
tamiz; en algunos casos se pulpea con la cascara previamente con fruta limpia.

(Industria Alimentaria, 2006).

3.5.7 Refinado.
El refinado del producto se lo realizar de 2 métodos: se utiliza una pulpeadora y
luego se tamiza la pulpa pasando por una malla fina; o se usa una licuadora, la
pulpa se pasa por un colador y se tamiza pasando por una tela de tocuyo.

(Industria Alimentaria, 2006).
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3.5.8 Estandarizado.
Se debe regular el PH de la pulpa, se lo realiza mediante la adicion de acido
citrico (debe estar a un nivel menor de 4,5); regulacion de los grados Brix

(contenido de azucar) y adicion de estabilizantes. (Industria Alimentaria, 2006)

Figura N°.15. Estandarizacion.
Fuente:  http://salonemprendedor.blogspot.com/2008/10/despulpado-de-frutas-maquinas-y-
equipos.html

3.5.9 Homogenizado.
Permite la disolucion de todos los grumos para que la composicion y estructura de
la pulpa sea uniforme, la mezcla se puede realizar empleando una licuadora o una
refinadora, luego se calienta antes de llegar a la temperatura de pasteurizacion (72

a 75°C por 15 minutos). (Industria Alimentaria, 2006)

3.5.10 Pasteurizado.
La pulpa se lleva a temperatura de ebullicion de 20 a 30 minutos, con el objetivo
de destruir todos los microorganismos que podrian afectar la estabilidad del

producto. (Industria Alimentaria, 2006)
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3.5.11 Envasado y enfriado.
Se lo realiza después de la pasteurizacion con el fin de evitar que se enfrie el
néctar, la temperatura de envasado debe ser de 85°C, dejar en reposo por 5
minutos, luego se debe enfriar rapidamente para evitar la pérdida de aroma, sabor
y consistencia, se recomienda envasar en frascos de vidrio y esterilizados, se

puede envasar al vacio. (Industria Alimentaria, 2006)

Figura N°.16. Envasado y enfriado de las pulpas.
Fuente: http://freddyaguaba.wikispaces.com/PRODUCTO+A+EXPORTAR-+ESTUDIO+DE+MERCADO

3.5.12 Etiquetado.
Para continuar con el etiquetado es importante lavar y secar cada uno de los
envases para eliminar los residuos existentes de la parte externa, luego se procede
a colocar la etiqueta que identificara al producto, las pulpas congeladas que se son
empacadas en bolsas transparentes de polietileno se encuentran en presentaciones
de 1lb, para hoteles y restaurantes se vende en bolsas de 10 6 25Ib. (Industria

Alimentaria, 2006)

Figura N°.17. Etiquetado del envase de las pulpas.
Fuente: http://spanish.alibaba.com/product-free/pulpa-de-frutas-y-maiz-morado-108839115.html
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3.5.13 Comercializacion.
Luego de la etapa del etiquetado, se procede a colocar en cajas 0 en empaques de
plastico termo incogible para facilitar su manipulacion y su traslado al mercado

para su comercializacion. (Industria Alimentaria, 2006)

3.5.14 Almacenamiento.
El almacenamiento es el método de la congelacion, permite alargar y mantener la
vida util de las pulpas, la calidad de cada uno de los productos congelados
dependerd del método de congelamiento, para lo que se debe realizar un
congelamiento rapido para evitar que los cristales de hielo se vayan derritiendo y
cambiando la apariencia y textura del producto. Es importante mantener la cadena
de frio, con el fin de que al momento del transporte o almacenado, el producto
llegue a descongelarse, no se recomienda volver a congelar ya que cambia la

textura y la calidad del mismo. (Chacon, 2006)

3.6 Usos en la gastronomia y reposteria

La pulpa de fruta es utiliza para elaborar confituras, mermeladas, jaleas, golosinas,

bebidas.

En la pasteleria se utiliza para rellenos de los productos.

Las pulpas se utilizan para la elaboracion de culis, sirve para acompafiar

algun género carnico, y decorar diferentes postres.
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CAPITULO IV

POSTRES

4.1 Historia del postre
La palabra postre proviene de la palabra francesa "desservir”, que significa
limpiar la mesa, la palabra postres fue usada en el siglo XVII para describir la

oferta de dulces, luego de servir el plato principal.

El postre es: "el postrer plato de una comida compuesto de frutas, pasteles,

confituras y queso

A través de los tiempos se hizo tradicional comer postres. Los franceses

crearon variedades de deliciosos pasteles, tartas y confituras que son famosos

hasta hoy en dia. (Ehow en Espafiol, s/f)

4.2 Definicion de postre

El postre es un plato de sabor dulce o agridulce que se sirve al final de la comida.

Al hablar de postres se refiere a preparaciones dulces, sean estas con

crema, tartas, pasteles, helados, bombones, etc.
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Un buen postre, resalta la satisfaccion de los alimentos anteriormente
servidos, constituyen un complemento al aporte de nutrientes en la alimentacion
diaria; contienen elementos nutritivos como frutas, leches, huevos y elementos

energéticos como azucares y grasas.

Hoy en dia se ha logrado cambiar los ingredientes por algunos menos
dafinos para la salud, por ejemplo productos que contengan menos grasa, frutas
naturales, ingredientes sin refinar o azlcares sustitutas para evitar enfermedades

como la diabetes u obesidad. (Wikipedia, s/f)

4.3 Historia de la reposteria

Los primeros registros de recetas dulces simples se remontan a Mesopotamia y al
Antiguo Egipto, hace mas de 7000 afios, donde se preparaban panes de miel

redondos espolvoreados con ajonjoli.

En la antigua Grecia, los nacimientos se celebraban con pasteles
fabricados en Atenas, elaborados con harina, queso y aceite. En el Imperio
Romano en el siglo IV A.C. se distinguio por primera vez la diferencia entre el

panadero y pastelero.

Antiguamente la palabra reposteria significaba "despensa”, era un lugar
para el almacenamiento de las provisiones y el lugar donde se elaboraban dulces,

pastas, fiambres y embutidos.
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Desde los inicios del siglo XVIII, la palabra reposteria era el arte de
elaborar todo tipo de pasteles, postres, dulces, turrones, dulces secos, helados y

bebidas licorosas.

En 1563 se establecen tres platos principales en una comida: las entradas,

la carne o pescado y el postre.

Dentro de la reposteria el elemento principal es: el azucar; y otros en gran
escala como: huevos, leche, harina, mantequilla, frutas, chocolate, esencias y

licores. (Reposteria Basica, s/f)

4.4 Definicidn de reposteria

El diccionario de la Real Academia Espaiola define ‘pasteleria’ como el arte de

trabajar pasteles o pastas, y ‘reposteria’ a la persona conocida como repostero y

encargado de hacer pastas, dulces y algunas bebidas. (Reposteria Bésica, s/f)

La reposteria se basa en la preparacion, coccion, decoracion y presentacion

de platos y dulces tales como tortas, pasteles, galletas, budines o postres; la

reposteria también es conocida como pasteleria. (Significados, s/f)
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4.5 Caracteristica de la reposteria.

La reposteria como caracteristica principal cuenta con la variedad de técnicas que
usa en el desarrollo de sus platillos, valiéndose en la actualizacion de los adelantos
gastronomicos, cientificos y tecnologicos, siendo un espacio donde el gastronomo
puede expresar su creatividad e imaginacién en un bocado lleno de dulce, amargo,

salado y acido.

4.6 Ingredientes basicos de la reposteria

Los ingredientes basicos en la reposteria son: harina, azucar, huevos, mantequilla,
levadura, leche, nata, cacao, chocolate, extractos y aromas, frutos secos,

gelificantes, sal.

4.6.1 Harinas.
La harina es uno de los ingredientes principales en la reposteria y panaderia, la
maés usada es la harina de trigo, que es obtenida de la molienda de los granos de
trigo; se usa también otro tipo de harinas de otros cereales como: maiz, cebada,
arroz, centeno; legumbres secas como: habas, soja, garbanzo, etc.; frutos secos

como: castafias, almendras, etc. (Fernandez, 2008)

4.6.2 AzUcar.
El azlcar tiene la caracteristica de endulzar, se utiliza también otro tipo de azlcar

como: azucar moreno (da un sabor mas acaramelado y un color dorado
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caracteristico, endulza menos que el azlcar blanco), azlcar glass (es
recomendable usarla en masas de galletas, montar claras y merengues).

(Fernandez, 2008)

4.6.3 Huevos.
La funcion de los huevos es: incorporar aire durante el batido, mejora el volumen
del producto elaborado, da color y textura al producto, la yema de huevo (lecitina)
aporta suavidad y retencion de liquido, las claras (albumina) aportan con volumen
pero resecan el producto mas rapido, los huevos son indispensables en la
preparacion de pasteles, deben ser frescos y de tamafio mediano. (Fernandez,

2008)

4.6.4 Mantequilla.
La mantequilla es el ingrediente basico en la reposteria; es una grasa de excelente
calidad, da un sabor especifico a cada producto, la mantequilla se debe utilizar a
temperatura ambiente de 21°C a 25°C, no es recomendable reemplazar la
mantequilla por otra grasa ya que los resultados no son los mismos. (Fernandez,

2008)

4.6.5 Levadura.
La levadura mas comun para las masas horneadas es el Royal®, que reacciona
con el calor, es importante mezclar la levadura en seco con la harina, con
movimientos suaves y envolventes hasta integrarla bien. La levadura fresca se

utiliza para masas con proceso de levado (por ejemplo donuts, croissant o incluso
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para pan, combinada con la harina). La levadura permite esponjar y aumentar el

volumen del producto tras la coccidn. (Fernandez, 2008)

4.6.6 Leche y nata.
En la reposteria se recomienda utilizar leche entera, debido al contenido de grasa,
al utilizar en masas se debe agregar a temperatura ambiente para evitar cortar las
masas; la nata debe contener un 35% de contenido en grasa, para montar la nata se

debe trabajar en frio. (Fernandez, 2008)

4.6.7 Cacao.
Se utiliza el cacao sin azucar de buena calidad, como Hershey’s, Callebaut, Barry;
si se utiliza cacao en polvo, es necesario; para agregar cacao a cualquier receta, se
resta la cantidad de la harina; también se utiliza el cacao para decorar tartas.

(Fernandez, 2008)

4.6.8 Chocolate.
Conocido como cobertura de chocolate o chocolate para postres; un chocolate de
buena calidad contiene un 55 a 60% de manteca de cacao, en reposteria se utilizan
diferentes tipos de chocolate: chocolate de cobertura, chocolate de cobertura con
leche, chocolate blanco; el chocolate es derretido a bafio maria para la elaboracion
de ganache, bafiar y dar brillo a todo tipo de pasteles y dulces; el chocolate fino se

derrite y es utilizado para elaborar bizcochos y fondant. (Fernandez, 2008)
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4.6.9 Extractos y aromas.
Existen varios tipos de extractos y aromas, los mas recomendables son los que
tienen base grasa y no se evaporan facilmente, también se puede aromatizar con

ralladuras de limén, naranja, etc. (Fernandez, 2008)

4.6.10 Frutos secos.
Frutos secos se utilizan en la reposteria como ingrediente base o para cubrir y
adornas algun producto, los frutos secos mas utilizados son: almendras, avellanas,

nueces, pifiones, pistachos, pasas. (Fernandez, 2008)

4.6.11 Gelificantes.
Conocido en la reposteria como gelatina sin sabor, es un producto que da una
textura de gel, por ejemplo se utiliza en la preparacion de bavoroises, mousses,

mermeladas, etc. (Fernandez, 2008)

4.6.12 Sal.

La utilizacion de la sal en recetas de reposteria permite potencializar el sabor de

las masas. (Fernandez, 2008)

4.7 Masas a base de mantequilla

Son masas a base de harina, mantequilla, aztcar, huevos y en ocasiones de sal y

agua.
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4.7.1 Masa sablé.
Es una masa azucarada que se deshace al morderla, es elaborada con bastante
mantequilla, el resultado es mucho mas sabroso, para la elaboracion se utiliza el
método sablage (la materia grasa fria se une a la harina formando un granulado
semejante a la arena), con esta masa se puede elaborar galletas sea de vainilla o

chocolate. (Wright, 2008)

4.7.2 Masa quebrada.
Esta masa contiene el doble de cantidad de harina que de mantequilla, también
Ileva agua y sal; se usa la técnica del arenado (mezclar la mantequilla bien fria con
la harina hasta que parezca "arena™); se corta facilmente al estar cruda, cuando
estad cocida se quiebra al comerla, tiene un sabor marcado a mantequilla, se puede
elaborar postres como: quiche, pies de manzana, tartaletas de sal con diferentes

rellenos, etc. (Wright, 2008)

Figura N°.18. Masa quebrada.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.7.3 Masa azucarada o sucrée.
Es la misma masa quebrada solo que esta contiene azucar, se usa la misma
técnica, se pueden preparar postres como: pies de limon, tartaletas de dulce con

diferentes rellenos, chisse cake, etc. (Wright, 2008)
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Figura N°.19. Masa azucarada o sucrée.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.7.4 Masa hojaldre
Es la incorporacion de materia grasa en el centro de la masa, formada por una
gran cantidad de capas, que alternan materia grasa y masa en sus diferentes
pliegues o dobleces que se realiza a la masa para conseguir varias capas; se puede
elaborar una variedad de bocaditos por ejemplo: mil hojas, orejas, croissant,

aplanchados, vol au vent, pafiuelos, cafiones rellenos, etc. (Wright, 2008)

Figura N°.20. Masa de hojaldre.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.7.5 Masas batidas o de torta
Se elaboran a base de huevos, mantequilla, azucar, leche o agua, harina,
aromatizantes, frutas confitadas o secas, todos los ingredientes deben estar ligados

hasta formar una masa homogeénea, sin que se desarrolle el gluten de la harina, el
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proceso es cremar la mantequilla, azlcar, y yemas hasta que tomen consistencia
cremosa y blancuzca, después de agregar la harina se debe mezclar con
movimientos envolventes para no desarrollar el gluten y logar que la masa quede
esponjosa. Esta masa basica sirve para elaborar una variedad de pasteles y

cupcakes. (Wright, 2008)

4.8 Cremas y postres a base de mantequilla

Existe una gran cantidad de postres elaborados a base de mantequilla, por

ejemplo:

4.8.1 Crema moka.
La crema Moka o crema de mantequilla al café, esta elaborada a base de

mantequilla, café y azucar granulada. (Wright, 2008)

Figura N°.21. Crema moka.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.8.2 Crema pastelera.
La crema pastelera es la mezcla de la leche (previamente aromatizada), azucar,
maicena, mantequilla y huevos, se utiliza para rellenos de diferentes

preparaciones. (Wright, 2008)
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Figura N°.22. Crema pastelera.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.8.3 Crepes
Las crepes son una especie de panques delgados sin leudantes, se utilizan para
elaborar una gran variedad de postres: se sirven enrolladas y rellenas, en capas
entre rellenos 0 acompafiadas con salsas dulces, estan elaboradas a base de leche,

harina, azlcar, sal, huevos, mantequilla. (Wright, 2008)

Figura N°.23. Crepes.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.8.4 Wafles.
Los waffles se elaboran con pastas aguadas, es una masa aireada debido a las
claras batidas a punto de nieve, la pasta de waffles contiene grasa y el producto es
mas rico y crujiente y eso facilita sacar de la wafflera, contiene menos liquido y es
mas espesa, los ingredientes son harina, sal, huevos, leche, mantequilla, esencia

de vainilla. (Wright, 2008)
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Figura N°.24. Wafles.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.8.5 Panqueques.
Los panqueques (crepes en frances) estan hechos con una mezcla de harina,
huevos, mantequilla y leche generalmente cocidos con poca materia grasa sobre
una sartén de teflén, se sirve espolvoreado con azlcar, con rellenos salados o

dulces. (Wright, 2008)

Figura N°.25. Panqueques.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.8.6 Galletas
Son elaboradas a partir de la masa sablée, se estira la masa y se corta con
diferentes cortadores de galletas, luego de ser horneadas se decorar de diversas
maneras utilizando un glassé de colores (claras de huevo y azucar impalpable).
(Wright, 2008)
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4.8.7 Cupcakes, popcakes, tortas
Se elaboran a partir de la masa basica para tortas, luego se ponen en los diferentes
moldes de acuerdo o lo que se vaya a preparar, se decoran al gusto o preferencia

del cliente. (Wright, 2008)

Figura N°.26. Cupcakes, tortas.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.8.8 Canoncitos rellenos
Se elabora a partir de la masa de hojaldre, se estira la masa y se enrolla en moldes
triangulares, luego de hornear, se rellena con algun relleno dulce o de sal. (Wright,

2008)

Figura N°.27. Cafioncitos rellenos.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.8.9 Vol au vent
Se elabora a partir de la masa de hojaldre, se estira la masa y se corta con
cortadores redondos, luego de hornear, se rellena con algun relleno de dulce o de

sal. (Wright, 2008)
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Figura N°.28. Vol au vent.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

4.8.10 Pies de sal y dulce
Se elabora a partir de la masa quebrada de sal o dulce, para la elaboracion de

distintos pies como: pie de manzana, pie de limon. (Wright, 2008)

4.9 Mantequillas compuestas

Existe una gran variedad de mantequillas compuestas que se usa en la cocina
caliente, en todo el mundo como son:

v'Mantequilla de ajo

v Mantequilla de almendras

v Mantequilla de anchoas

v'Mantequilla de mostaza

v'Mantequilla de hierbas

v'Mantequilla mediterranea

v’ Mantequilla Maitre d’Hotel
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TERCERA PARTE - METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de la investigacion

El tipo de investigacion es descriptiva porque se utilizd tanto una variable
dependiente que corresponde al problema central y una independiente que

corresponde a la causa mas relevante en la investigacion.

El disefio de la investigacion fue cuantitativo porque se utilizd encuestas y

los datos fueron trasladados a modelos matematicos coémo porcentaje

3.2 Universo y muestra

Para el desarrollo de la investigacion se tomé como universo a los estudiantes del
Instituto Tecnolodgico Superior de Turismo y Hoteleria “ITHI”, lo que
corresponde a 720 alumnos, segin la fuente obtenida por el departamento de

Bienestar Estudiantil

Muestra probabilistica simple:

Como muestra se aplico la formula finita a los alumnos del “ITHI” dando como

resultado 258 encuestas a realizase.
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N.pxqg

n= =
N-D(E) +pxq
P=0,50 E=0,05
q= 0,50 K=2
_ 720 x 0,50 x 0,50
) (720 — 1) (ﬂ’zﬂ)z +0,50 x 0,50
180

=719y 0,000625 + 0,25

~ 180
"= 0,449375 + 0,25

180
"= 0,699
n =258

3.3 Instrumentos de recoleccién de datos

Para el desarrollo de la investigacion se utilizo los siguientes instrumentos:

Encuesta, la encuesta consto de 10 preguntas, (Ver Apéndice B)

Observacion.- para el desarrollo de la observacion se utilizo los siguientes

formatos: Ficha de rendimiento de producto (Ver Apéndice C) y Ficha de

observacién (Ver Apéndice D).
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3.4 Descripcion del trabajo de campo

El desarrollo de la encuesta se efectud los dias lunes y martes.

3.5 Procesamiento de la informacion

Los datos obtenidos fueron tabulados en Excel

Para el analisis se emple0 la estadistica descriptiva, porcentajes y media

aritmética, mediana, desviacion estandar, rango y moda basicamente
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CUARTA PARTE — PRESENTACION DE RESULTADOS

4.1 Presentacion grafica de los resultados

Después de la tabulacion de las encuestas a continuacion se presentan los graficos
y su interpretacion
Sexo

Tabla N°.1. Sexo

f %
Femenino 125 48%
Masculino 133 52%
TOTAL 258 100%

Nota: Estudiantes encuestados en el “ITHI”, para determinar a quien se encuesto mas si a mujeres u hombres.

Sexo

M Femenino

M Masculino

Figura N°.29. Sexo
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios

Segun en el gréfico se aprecia que la mayoria de alumnos del “ITHI” encuestados

fueron de sexo masculino y la otra parte corresponde al sexo femenino.
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1.- Dentro de su dieta diaria tiene algun problema con la lactosa

Tabla N°.2. En la dieta tiene algun problema con la lactosa

f %
Si 0 0%
No 258 100%

TOTAL | 258 100%

Nota: Determinar si los alumnos tienen algin problema con la lactosa. Encuestas realizadas a los estudiantes del

“ITHI”.

En la dieta tiene algun problema con la lactosa

0%

M Si

 No

Figura N°.30. En la dieta tiene algtin problema con la lactosa.
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Se puede apreciar que los alumnos encuestados del “ITHI”, no tienen ningun tipo

de problema con la lactosa, por lo tanto el producto no tendrd ningun

inconveniente para su aceptacion.
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2.- ¢ Con qué frecuencia Usted consume mantequilla en su hogar?

Tabla N°.3. ;Con qué frecuencia consumen mantequilla en el hogar?

f %
Diario 122 47%
Semanal 76 30%
Mensual 60 23%
TOTAL 258 100%

Nota: Recoleccién de informacién para conocer el porcentaje de consumo de mantequilla en los hogares. Encuestas

realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

. Con qué frecuencia consume mantequilla en el
hogar?

M Diario
M Semanal

M Mensual

Figura N°.31. ;Con qué frecuencia consumen mantequilla en el hogar?
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Un gran porcentaje de alumnos incluyen la mantequilla diariamente en el

desayuno, en cambio otro porcentaje menor consume de forma semanal o mensual

debido a factores econdmicos que todas las personas hoy en dia la viven.
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3.- Usted usualmente ¢con qué producto acompafa la mantequilla?

Tabla N°.4. ;Con qué producto acompafian la mantequilla?

f %
Galletas 90 35%
Pan 144 56%
Otro 24 9%
TOTAL 258 100%

Nota: Producto con que los estudiantes acompafian la mantequilla para consumir. Encuestas realizadas a los

estudiantes del “ITHI”.

.Con qué producto acompaina la mantequilla?

Figura N°.32. ;Con qué producto acompafian la mantequilla?
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafos.

Mediante los datos obtenidos la mayoria de los alumnos acompafian el pan

con

mantequilla, ya que este producto es basico en la dieta de todas las familias; por

otra parte prefieren consumir la mantequilla con galletas o con distintas

preparaciones de su preferencia
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4.- ¢Ha consumido mantequilla saborizada con pulpa de frutas?

Tabla N°.5. Ha consumido mantequilla soborizada con pulpa de frutas

f %
Si 9 3%
No 249 97%
TOTAL 258 100%

Nota: Conocer si los alumnos han consumido mantequilla saborizada con pulpa de fruta. Encuestas

realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

A consumido mantequilla saborizada con pulpa de

fruta

3%

Figura N°.33. Han consumido mantequilla saborizada con pulpa de frutas.
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Mediante los datos obtenidos se puede analizar que un porcentaje elevado de

estudiantes no ha degustado de una mantequilla saborizada por motivos de que en

la actualidad no existe a la venta este tipo de producto y una pequefia parte si ha

consumido alguna vez mantequilla porque han tenido la oportunidad de

experimentar y hacer su mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas.
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5.- ¢Consumiria usted mantequilla saborizada con pulpa de frutas?

Tabla N°.6. ;Consumiria mantequilla saborizada con pulpa de frutas?

f %
Si 249 97%
No 9 3%
TOTAL 258 100%

Nota: Lo alumnos estarian dispuesto a consumir mantequilla saborizada con pulpa de frutas. Encuestas
realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

Consumiria mantequilla saborizada a base de pulpa de
fruta

M Si

E No

Figura N°.34. Consumiria mantequilla saborizada con pulpa de frutas.
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Se establece que la mayoria de los alumnos del Instituto Tecnoldgico “ITHI”
estan dispuestos a consumir mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas

porque les gustaria experimentar nuevos sabores en su paladar.

71



6.- ¢ Queé sabor de mantequilla le gustaria consumir?

Tabla N°.7. ;Qué sabor de mantequilla le gustaria consumir?

f %
Maracuya 63 24%
Frutilla 103 | 40%
Durazno 75 29%
Otros 12 5%
No respondidas 5 2%
TOTAL 258 | 100%

Nota: ;Qué sabor de mantequilla les gustaria consumir?. Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

Sabor de mantequilla que le gustaria consumir

M Maracuya @ Frutilla wDurazno ®Otros & No respondidas

5% 2%

Figura N°.35. Sabor de mantequilla que le gustaria consumir.
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Segun el grafico la mayoria de los alumnos prefiere una mantequilla con sabor a
frutilla por ser un sabor neutro, se lo puede acomparfiar con galletas, tostadas, etc.;
sin embargo un porcentaje menor desea una mantequilla con sabor a durazno por
ser dulce o sabor a maracuya por el &cido presente en la fruta; y en un porcentaje

minimo prefiere una mantequilla de otro sabor como mora 0 mango.
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7.- ¢ Donde usted adquiere la mantequilla para su consumo?

Tabla N°.8. ; Dénde adquiere la mantequilla?

f %
Tiendas 76 29%
Bodegas 64 25%
Supermercados 113 44%
No respondidas 5 2%
TOTAL 258 100%

Nota: Lugar donde adquieren con frecuencia la mantequilla. Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

cDonde adquiere l1a mantequilla?

M Tiendas
E Bodegas
i Supermercados

& No respondidas

Figura N°.36. ;Dénde adquiere la mantequilla?
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Se puede determinar que un alto porcentaje adquieren los productos en los
supermercados, lo hacen por salir a distraerse, facilita su adquisicion del mismo lo
que genera que este nuevo producto sea vendido, o lo adquieren en las tiendas por
ser mas econémico y cercano a sus domicilios, por otra parte optan compran en

bodegas por ser econémico, por tiempo y menor afluencia de gente.
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8.- ¢En qué se fija usted cuando va a comprar la mantequilla?

Tabla N°.9. ¢ En qué se fija cuando va a comprar la mantequilla?

f %
Precio 138 54%
Calidad 36 14%
Innovacion 27 10%
Nutricion y Salud 52 20%
No respondidas 5 2%
TOTAL 258 100%

Nota: ;En qué se fija cunado va a comprar la mantequilla? Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

2%

JEn qué se fija cuando va a comprar la mantequilla?

M Precio

M Calidad

i Innovacion

M Nutricién y Salud

i No respondidas

Figura N°.37. ¢En qué se fija cuando compra la mantequilla?
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.

Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Al realizar el andlisis se determina que los estudiantes al momento de realizar sus

compras se fijan en el precio, por lo que no cuentan con un presupuesto

establecido, mientras que un porcentaje se basa en la nutricion y salud, calidad e

innovacion que el producto ofrezca
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9.- ¢En qué tipo de presentacion le gustaria adquirir la mantequilla?

Tabla N°.10. ;Qué tipo de presentacion le gustaria adquirir la mantequilla?

f %
Sachet 81 31%
Frasco 167 65%
Otros 5 2%
No respondidas 5 2%
TOTAL 258 100%
l\ﬁtgl ’(,;En queé tipo de presentacion le gustaria adquirir la mantequilla? Encuestas realizadas a los estudiantes del

. Qué tipo de presentacion le gustaria adquirir la
mantequilla?

2% 2%

M Sachet
M Frasco
ud Otros

M No respondidas

Figura N°.38. ;Qué tipo de presentacion que le gustaria adquirir el producto?
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Al observar los resultados se establece que los alumnos buscan adquirir los
productos en frasco porque permite dar diversos usos; por otro parte el resto de

estudiantes adquieren en sachet y en otro tipo de presentacion para economizar.
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10.- ¢De qué material le gustaria a usted que la mantequilla esté embazada?

Tabla N°.11. ; Qué material le gustaria que la mantequilla esté embazada?

f %
Vidrio 92 36%
Plastico 153 59%
Otros 8 3%
No respondidas 5 2%
TOTAL 258 100%

Nota: ;De qué material le gustaria que la mantequilla esté embazada? Encuestas realizadas a los estudiantes del
“ITHT”.

Tipo de material que le gustaria que la mantequilla
este embazada

M Vidrio HPlastico MOtros ©No respondidas

3% 2%

Figura N°.39. ;Qué material que le gustaria que la mantequilla esté embazada?
Fuente: Encuestas realizadas a los estudiantes del “ITHI”.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafos.

Se estipula que un gran ndmero de alumnos encuestados desea adquirir la
mantequilla en un material de plastico, por ser mas economico y ayuda a preservar
el medio ambiente; mientras que el otro segmentos de estudiantes desea en
material de vidrio porque se da diferentes usos y el resto de encuestados prefiere

adquirir la mantequilla en otro tipo de material.
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4.2 Analisis e interpretacion de datos

4.2.1 Andlisis global de las encuetas aplicadas.
Al interpretar las encuestas, se determina que la mantequilla saborizada con pulpa
de fruta para la utilizacion en postres, tendra una aceptacion por parte de los
alumnos del “ITHI”, porque tendran una alternativa de utilizar este producto en
clases de reposteria 0 en sus hogares, desean que la mantequilla sea de sabores
como: frutilla, maracuya y durazno, envasados en frascos de plasticos, con un

buen precio y de calidad.

4.2.2 Andlisis global de las fichas de rendimiento del producto.

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Pulpa de frutilla

Fecha: 2014/05/05

P
Producto Peso de rozzocto % de % parte Pulba % Pulpa %
compra plimpio Merma | Comestible P2 | Refinado Desperdicio
Frutilla 384g 3549 7,81% 92,19% 329¢ 93% 7%

Observaciones:

-Al momento de limpiar la fruta se determin6 que existe un 7,81% de merma y el 92,19% es la
parte comestible.

-Cuando se procesa la fruta existe un 7% de desperdicio ya que se pasa por un tamiz para eliminar
todas las semillas.

-Existe un 93% de pulpa refinada.

77



FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Pulpa de mango

Fecha: 2014/05/05

P
Producto Peso de rogfﬁzto % de % parte Pulba % Pulpa %
compra plimpio Merma | Comestible P Refinado | Desperdicio
Mango 8829 5609 36,51% 63,49% 533g 95% 5%

Observaciones:

-Al momento de limpiar la fruta se determind que existe un 36,51% de merma y el 63,49% es la
parte comestible.

-Cuando se procesa la fruta existe un 5% de desperdicio ya que se pasa por un tamiz.

-Existe un 95% de pulpa refinada.

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Pulpa de mora

Fecha: 2014/05/05

Producto Peso de rsgzocto % de % parte Pulba % Pulpa %
compra plimpio Merma | Comestible P Refinado | Desperdicio
Mora 355¢g 337¢ 5,07% 94,93% 3079 91% 9%

Observaciones:

-Al momento de limpiar la fruta se determind que existe un 5,07% de merma y el 94,93% es la
parte comestible.

-Cuando se procesa la fruta existe un 9% de desperdicio ya que se pasa por un tamiz para eliminar
todas las semillas.

-Existe un 91% de pulpa refinada.
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FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Pulpa de maracuya

Fecha: 2014/05/05

P
Producto Peso de rogzc;to % de % parte Pulba % Pulpa %
compra plimpio Merma | Comestible P Refinado | Desperdicio
Maracuyé 6809 2379 65,14% 34,58% 1809 75% 25%

Observaciones:

-Al momento de limpiar la fruta se determin que existe un 65,14% de merma y el 34,58% es la parte
comestible.

-Cuando se procesa la fruta existe un 25% de desperdicio ya que se pasa por un tamiz para eliminar
todas las semillas.

-Existe un 75% de pulpa refinada.

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Mantequilla sabor a frutilla

Fecha: 2014/05/05

PRODUCTO CANTIDAD PESO TOTAL
Mantequilla 175
i - : 2549
Pulpa de frutilla 799

79




FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Mantequilla sabor a mora

Fecha: 2014/05/05

PRODUCTO CANTIDAD PESO TOTAL
Mantequilla 170g
255¢
Pulpa de mora 859

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Mantequilla sabor a mango

Fecha: 2014/05/05

PRODUCTO CANTIDAD PESO TOTAL
Mantequilla 1659
2549
Pulpa de mago 899

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Mantequilla sabor a maracuya

Fecha: 2014/05/05

PRODUCTO CANTIDAD PESO TOTAL
Mantequilla 169
| : 2549
Pulpa de maracuya 859

Las fichas de rendimiento de producto, permitié establecer el porcentaje de
merma y la parte consumible de cada producto, estandarizar las cantidades que se
deben usar en las diferentes combinaciones de mantequilla saborizada con pulpa

de fruta, definiendo el peso y de cada uno.
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4.2.3 Andlisis global de las fichas de observacion.
Primera degustacion: al realizar la degustacion, se observo varios
inconvenientes como: la mantequilla no tenia el suficiente sabor a fruta, el color,
ni el olor caracteristico, por lo que los alumnos sugirieron aumentar la cantidad de

pulpa para dar mas sabor al producto.

Segunda degustacion: se logré conseguir que el producto cuente con
todas las caracteristicas de una mantequilla saborizada con pulpa de fruta,
mediante las sugerencias vertidas por los alumnos en la primera degustacion
realizada; logrando concentrar el sabor, aroma y color de la fruta. Al realizar la
degustacion los alumnos pudieron degustar de mejor forma la mantequilla porque

cumplio con las expectativas que ellos tenian.

Postres: se elabor6 galletas de: mora, mango, frutilla, maracuyé; tartaleta
de mango rellenas de crema pastelera de mora, decorados con fruta; frosting para
cupcakes y masas, teniendo como base la utilizacion de la mantequilla saborizadas
con pulpa de frutas, teniendo como resultado en la experimentacion que en el
producto no tenia el sabor caracteristico de la fruta, por lo que se optd por usar
méas pulpa en la mantequilla y lograr concentrar el sabor, concentrar varios
sabores a la vez al momento de la degustacién y sentir en el paladar esa

combinacion, poco comun en los postres.
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Fichas de observacion: primera degustacion

FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Mantequilla saborizada con pulpa de frutilla

Fecha: 2014/05/15

Tiempo de consulta: 5 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez
FICHA DE OBSERVACION
Nombre del producto: Mantequilla saborizada con pulpa de mora
Fecha: 2014/05/15
Tiempo de consulta: 5 minutos
Campos obligatorios a llenar
Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X
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FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Mantequilla saborizada con pulpa de mango

Fecha: 2014/05/15

Tiempo de consulta: 5 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X

FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Mantequilla saborizada con pulpa de maracuya

Fecha: 2014/05/15

Tiempo de consulta: 5 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X
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Fichas de observacion: segunda degustacién

FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Mantequilla saborizada con pulpa de frutilla

Fecha: 2014/05/22

Tiempo de consulta: 5 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez
FICHA DE OBSERVACION
Nombre del producto: Mantequilla saborizada con pulpa de mora
Fecha: 2014/05/22
Tiempo de consulta: 5 minutos
Campos obligatorios a llenar
Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X
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FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Mantequilla saborizada con pulpa de mango

Fecha: 2014/05/22

Tiempo de consulta: 5 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X
FICHA DE OBSERVACION
Nombre del producto: Mantequilla saborizada con pulpa de maracuya
Fecha: 2014/05/22
Tiempo de consulta: 5 minutos
Campos obligatorios a llenar
Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X
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Fichas de observacion: postres

FICHA DE OBSERVACION

mora

Nombre del producto: Tartaletas de mango rellenas de crema pastelera de

Fecha: 2014/05/29

Tiempo de consulta: 5 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X
FICHA DE OBSERVACION
Nombre del producto: Frosting de frutilla para cupcakes
Fecha: 2014/05/29
Tiempo de consulta: 5 minutos
Campos obligatorios a llenar
Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez
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FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Galletas de mora, frutilla, mango

Fecha: 2014/05/29

Tiempo de consulta: 5 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X

FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Mini cafioncitos de maracuya rellenos de queso
crema, y vol au vent rellenos de crema de mango decorados con fruta.

Fecha: 2014/05/29

Tiempo de consulta: 5 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X

87



4.3 Conclusiones

Los estudiantes estan dispuestos a consumir un nuevo producto de mantequilla
saborizada a base de pulpa de frutas, se puede acompafiar con algin producto y a

su vez ser utilizada en la preparacion de postres.

Los alumnos desean una mantequilla con sabor a frutilla y durazno ya que son los
sabores mas consumidos por los encuestados, por otro lado estd el sabor a

maracuya ya que algunas personas les gustan su caracteristica acida y frescura.

Se concluye que la mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas puede ser

envasada en material de plastico, porque ser econdémico y reutilizable.

Es importante la creacidn de un recetario, la que permitira a los estudiantes contar
con una base de mantequilla saborizada con pulpa de frutas, para la utilizacion en
diversas recetas, aplicarlas en clases de pasteleria y reposteria, permitiendo

experimentar una variedad de sabores en el producto final.
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4.4 Recomendaciones

Dar a conocer el producto mediante degustaciones, promociones, en los lugares

donde exista mayor afluencia de gente.

Elaborar nuevos productos para los consumidores ya que estan dispuestos a

experimentar con nuevos sabores de mantequilla.

Es importante que todos los productos sean elaborados con una materia prima de

excelente calidad para lograr obtener un buen producto final

La importancia de la introduccion del recetario permitira que los alumnos
experimenten con sus propias mantequillas saborizadas con pulpa de frutas, en
clases de reposteria, con la finalidad de que el estudiante investigue, innove y
promueva nuevas recetas de postres utilizando como base la mantequilla

saborizada.
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QUINTA PARTE - PROPUESTA

5.1 Titulo de la propuesta

Recetario de mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas para la utilizacion

en la reposteria.

5.2 Justificacion

El tema propuesto tiene como fin impulsar a los estudiantes de gastronomia,
reposteros y chefs en la utilizacién de una mantequilla saborizada a base de pulpa

de frutas, generando asi una nueva mezcla y sensaciones en sabores.

La elaboracién de recetas estandar de mantequilla saborizada con pulpa de
frutas permitira a los estudiantes de gastronomia y personas en general, tener una

alternativa de preparar postres que tienen como base mantequilla.

5.3 Impacto

Para el desarrollo de la mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas para la

utilizacion en la reposteria, se considero lo siguiente:

El impacto econdmico de dicha propuesta es que los estudiantes de

gastronomia tendran acceso a un nuevo sabor de mantequilla a bajo costo, lo que
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impulsara la elaboracion de postres a base de este producto, ademas de generar

nuevos emprendimientos.

En el impacto socio cultural se establece en que la nueva mantequilla
saborizada a base de pulpa de frutas, serd importante en el consumo de las
familias ecuatorianas y estudiantes de la carrera de gastronomia ya que en el pais
la preferencia por los postres es notable, dando la posibilidad de combinar varios
sabores logrando una innovacién en la reposteria, habiendo la posibilidad del uso

de frutas de huertos familiares Agro-Ecoldgicos.

En la variable del impacto ambiental nuestro producto introducira un
sistema amigable con el medio ambiente, ya que la materia prima seran productos
organicos, los residuos de las frutas seran reutilizados como compost® en los

huertos de los proveedores de los productos.

No se generard mermas o residuos de grasa ya que es uno de los mas
contaminantes que existe; desechar la grasa incluso en cantidades pequefias, por
fregaderos, inodoros, etc. se debe evitar, porque involucra riesgo de tapar las
tuberias, incremento de costes en los procesos de depuracion de aguas residuales,
formacion de una capa superficial en aguas de rios, lagos, etc., que afecta al
intercambio de oxigeno y perjudica a los seres vivos de los ecosistemas, se ha

determinado que un litro de aceite puede contaminar mil litros de agua.

8 Compost.- abono organico.
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Alrededor del 70% de estas grasas usadas son tratados para extraer de ellos
nuevas bases lubricantes (fabricacion de nuevos aceites), mientras que el 30%

restante es aprovechado como combustible industrial.

En el caso que se genere un desecho de grasa este se reciclara.

5.4 Objetivos

5.4.1 General.

Fomentar a los estudiantes la utilizacion del recetario a base de mantequilla

saborizada con pulpa de fruta, en clases de pasteleria y reposteria.

5.4.1 Especificos.

v'Experimentar la mantequilla con pulpas de las diferentes frutas.

v Establecer recetas estdndar de mantequilla saborizada con pulpas de fruta.

v'Elaborar un recetario de mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas.

5.5 Ubicacion sectorial y fisica

Para el desarrollo de la propuesta se encuentra ubicado en el Centro — Norte de

Quito, en el Instituto Tecnoldgico “ITHI”, en la calle 6 de Diciembre y Ernesto

Caamano, en el sector de la Corufia.
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Figura N°.40. Ubicacién sectorial y fisica para el desarrollo de la propuesta “ITHI”
Fuente: https://www.google.com.ec/maps/@-0.1974405,-78.4832053,405m/data=!3m1!1e3

5.6 Viabilidad

La elaboracion de un recetario de mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas
para la utilizacion en la reposteria es viable, porque cuento con conocimientos
adquiridos en reposteria, a través de los diferentes cursos que he tomado a lo largo

de mi carrera.

Para la elaboracion del recetario se contara con el auspicio de La Finca
“San Isidro”, la cual me permitira gestionar las impresiones y distribucion del
recetario a los estudiantes de la carrera de gastronomia que estén interesados en el

tema, para que ellos puedan utilizar en sus diferentes clases de reposteria
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A futuro mi recetario me permitira crear mi micro empresa de postres
utilizando como base la mantequilla saborizada a base de pulpa de fruta, asi

generando empleo.

5.7 Plan de ejecucion
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PLAN DE EJECUCION

OBJETIVO Elaborar un recetario de mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas para la utilizacion en la reposteria.
ESTRATEGIA | Proponer un recetario de facil entendimiento para la elaboracion de diferentes postres con mantequilla saborizada
RECURSOS
ACTIVIDADES ELEMENTOS RESPONSABLE INDICADOR CALENDARIO
H|T|M|E
1.- Aplicacién de encuestas a los estudiantes del “ITHI” X | X | X | X | Fernanda Jerez Fg;%%’;‘;‘:: 22/04/2014
Analisis 2.- Tabulacién de resultados X | X | X | X | FernandaJerez 26/04/2014
estadistico
3. Pfes_entacmn y analisis de resultados, mediante graficos x| x| x| x Fernanda Jerez Tablas y graficas 27/04/2014
estadisticos y tablas
1.- Pulpas de frutas de: frutilla, mora, mango y maracuya X | X | X | X | Fernanda Jerez Fic_ha_de 05/05/2014
' ' ' ' rendimiento
2.- Mantequillas saborizadas X | X | X | X Fernanda Jerez Flcha§ de 05/05/2014
rendimiento
Experimentacion | 3.- Elal?orac_lon de mantequillas saborlgadas con pulpa de x| x| x| x Fernanda Jerez Fichas de 12/05/2014
fruta de: frutilla, mora, mango, maracuya. degustacién
4. Degustaciones X | X | X | X Fernanda Jerez Fichas de 15/05/2014
degustacién
5.- Elaboracion de mantequillas saborizadas con pulpa de | X | X | X | X Fernanda Jerez Fichas de 19/05/2014
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fruta de: frutilla, mora, mango, maracuya.

degustacién

Fichas de

6. Degustaciones Fernanda Jerez L 22/05/2014
degustacion
7.- I_Elaboracmn de postres utilizando la mantequilla Fernanda Jerez Fichas qlg 29/05/2014
saborizada degustacién
1.- Elaboracion de la estructura del recetario Fernanda Jerez 14/05/2015
2.-Desarrollo del contenido del recetario Fernanda Jerez 18/05/2015
Desarrollo del o . .
recetario 3.- Estandarizacion de recetas de mantequilla saborizada con Fernanda Jerez 93/05/2015
pulpa de frutas
4.- E_standarizacion de rectas de costo de mantequilla Fernanda Jerez 24/05/2015
saborizada
1.- Disefio gréafico del recetario Fernanda Jerez 29/05/2015
Desarrollo e
impresion del | 5 Impresion del recetario Fernanda Jerez 04/06/2015
recetario final
3.- Entrega del recetario Fernanda Jerez 06/06/2015
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A continuacion se detallara técnicamente el desarrollo del plan de ejecucion

mencionado anteriormente:

5.7.1 Andlisis estadistico.
Para el analisis estadistico se aplicO encuestas a los estudiantes del “ITHI”, los
datos obtenidos fueron tabulados en Excel, luego se realizé la presentacion grafica
y se analizaron los resultados, dando como consecuencia la aceptacién de una

nueva mantequilla saborizada con pulpa de fruta para la utilizacion en postes.

5.7.2 Experimentacion.
Para la realizacion de la preparacion de la mantequilla saborizada con pulpa de
fruta, se empezo realizando una ficha de rendimiento de cada uno con el fin de
determinan el porcentaje de merma y producto aprovechable, para asi saber las

cantidades a utilizar en la elaboracion del mismo.

La experimentacion se llevo a cabo en las instalaciones de mi domicilio,
donde se elabord varias mantequillas saborizadas con pulpa de fruta de: frutilla,

mango, Kiwi, durazno, mora, uvilla, maracuya, manzana, pera, naranja, pitajaya.

Para elaborar una mantequilla con pulpa de fruta, se procedio a seleccionar
la fruta en buen estado, luego se continta con el pesaje, lavado, pelado de la fruta
si es necesario, licuado sin adicion de azucar y refinado de la pulpa que es pasarla

por un tamiz. Luego se procede a mezclar la mantequilla con la pulpa obtenida de
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las frutas, a continuacion se pone la mezcla sobre papel film para enrollar y dar

forma de una mantequilla y se refrigera.

En la degustacion, los estudiantes del “ITHI”, me recomendaron que
algunas frutas no lograron aportar con su sabor y aroma caracteristico, como el
caso de las frutas: kiwi, durazno, pera, naranja, pitajaya, la razon fue que son
frutas de sabor neutro, y también me sugirieron la adicién de azlcar en las

mantequillas saborizadas.

En la siguiente experimentacion se realizé el mismo procedimiento de
elaborar mantequilla saborizada a base de pulpa de fruta con la adicion de azUcar,
las frutas utilizadas fueron: frutilla, mango, mora, uvilla, maracuya; en la
degustacion tubo una mejor aceptacion ya que cumplié con todas las expectativas
de los estudiantes, porque fue una mantequilla que logro mantener el sabor de la

pulpa de la fruta y el sabor fue dulce.

Con esta mantequilla como base se le dio usos en la reposteria, en la

preparacion de pies, masas para galletas, masas para tartaletas, crema pastelera,

etc.; logrando asi una combinacion de sabores en el producto final
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5.7.3 Fichas de experimentacion.

Tabla N°.12. Porcentaje de rendimiento de las frutas

Producto Peso de compra | Peso producto limpio | % Rendimiento | % Desperdicio
Frutilla 384g 354¢g 92% 8%
Mango 882¢ 5609 63,49% 36,51%
Mora 355¢g 3379 94,93% 5,07%
Maracuyéa 680g 2379 34,58% 65,14%

Nota: Porcentaje de rendimiento de las frutas
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios
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Tabla N°.13. Cuadro de experimentacion

Tipo de mantequilla

Animal

Conservacion

Mezcla resultante Textura I di
Producto E5 Observaciones
Acido | Dulce | Neutro | Duro | Blando | Crujiente 1| 2 3

Mantequilla sabor a frutilla X X X < . dEb?, UETIEIEE G
refrigeracion

Mantequilla sabor a mora X X X Se_ debg—:‘, mantener  en
refrigeracion

Mantequilla sabor a mango X X X oF . debg’ UETIEIEE G
refrigeracion

Mantequilla sabor a X X X Se debe mantener en

maracuya refrigeracion

Crema pastelera de X X X En refrigeracion para evitar

maracuya que se dafie

Galletas de mango X X X ?e debe mantener en un lugar
resco

Masa quebrada de mango X X X = . deb_e’ UETISUEE
refrigeracion

Tartaletas de frutas X X No Se conserva por mas de
un dia

Frosting basico  para X X X

cupcakes
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Se debe mantener en

J X X X . g
Masa de hojaldre refrigeracion
Mini cafioncitos rellenos de X X No se conserva por mas de
crema pastelera con fruta un dia
No se conserva por mas de
Vol au vent de frutas X X un dia P

Nota: Cuadro de experimentacién
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios

101




5.7.4 Definicion de recetario.
El recetario en la gastronomia es un conjunto de recetas, las cuales contienen una
descripcion ordenada de un procedimiento con una lista de ingredientes y

cantidades necesarias para la elaboracion de un plato.

5.7.5 Definicion de receta estandar.
Es un documento que permite estandarizar procesos en cuanto a: cantidad,

medidas, caracteristicas de cada uno de los ingredientes, asi como la preparacion.

La receta estandar tiene tres partes:

-Encabezado.- consta de: nombre de la receta, nimero de receta y foto.
-Cuerpo.- consta de: cantidad, unidad de medida, ingredientes y mise en
place.

-Pie.- se describe el procedimiento que se llevara acabo
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Tabla N°.14. Receta estandar

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Cadigo prod.:
Fecha
actualizacion:

Chef

Responsable:
Vida util
congelado:
Vida util
refrigeracion:
PAX:

FOTO

N° Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place

PREPARACION:

Nota: Modelo de Receta Estandar para estandarizacion de las recetas
Fuente: Receta estandar manejado por el ITHI
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios
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Recetas estandar

Tabla N°.15. Receta estandar de pulpa de frutilla

Plato: [ Pulpa de frutilla

Reclisiiie 23-mayo-2015
actualizacion:

Chef

Responsable: Fernanda Jerez

Vida util _ N-A
congelado:

Ve Il 3dias
refrigeracion:

PAX: \ Peso por pax:

Ingredientes

Frutilla fresca

150g

Cddigo prod: 001

Cantidad
g 355

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Mise en place

Lavar y cortar en trozos

semillas y obtener la pulpa.

4.- Limpiar los bordes.
5.- Tapar el envase y congelar.

PREPARACION:
1.- En un bowl poner la fruta y llevar a bafio Maria para suavizar un poco la misma.
2.- Licuar toda la fruta, luego en un bowl pasar por un tamiz para eliminar todas las

3.- Llenar en el envase de vidrio previamente esterilizado.

Nota: Receta Estandar de pulpa de frutilla.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.16. Receta estdndar de pulpa de mora

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: | Pulpa de mora Cédigo prod: 002
et 23-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida util _ N-A
congelado:
Yok Il 3dias
refrigeracion:

PAX: B -0 por pax: R

Fernanda Jerez

Ingredientes . Cantidad Mise en place

Mora fresca g 455 Limpiar y lavar

PREPARACION:

1.- En un bowl poner la fruta y llevar a bafio Maria para suavizar un poco la misma.

2.- Licuar toda la fruta, luego en un bowl pasar por un tamiz para eliminar todas las
semillas y obtener la pulpa.

3.- Llenar en el envase de vidrio previamente esterilizado.

4.- Limpiar los bordes.

5.- Tapar el envase y congelar.

Nota: Receta estandar de pulpa de mora.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.17. Receta estandar de pulpa de mango

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: | Pulpa de mango Cédigo prod: 003
AoElE 23-may0-2015

actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida util
congelado:
Yok Il 3dias
refrigeracion:

PAX: B -0 por pax: R

Fernanda Jerez

N-A

Ingredientes . Cantidad Mise en place

Lavar, pelar, sacar la

Mango maduro g 649
pepa.

PREPARACION:

1.- En un bowl poner la fruta y llevar a bafio Maria para suavizar un poco la misma.
2.- Licuar toda la fruta, luego en un bowl pasar por un tamiz para obtener la pulpa.
3.- Llenar en el envase de vidrio previamente esterilizado.

4.- Limpiar los bordes.

5.- Tapar el envase y congelar.

Nota: Receta estandar de pulpa de mango.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

106



Tabla N°.18. Receta estandar de pulpa de maracuyéa

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: | Pulpa de maracuyé Cédigo prod: 004
et 23-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida atil _ N-A
congelado:
Yok Il 3dias
refrigeracion:

PAX: B -0 por pax: R

Fernanda Jerez

Unid. Cantidad Mise en place

N° Ingredientes

Maracuya g 1006 Lavar, cortar y sacar la
pulpa

PREPARACION:
1.- Licuar toda la fruta, luego en un bowl pasar por un tamiz para eliminar todas las
semillas y obtener la pulpa.
2.- Llenar en el envase de vidrio previamente esterilizado.
3.- Limpiar los bordes.
4.- Tapar el envase y congelar.

Nota: Receta estandar de pulpa de maracuya.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.19. Receta estdndar de mantequilla saborizada con pulpa de frutilla

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: \ Mantequilla saborizada con pulpa de frutilla Cddigo prod: 005
AoElE 23-may0-2015

actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida util
congelado:
Yok Il 3dias
refrigeracion:

PAX: \ Peso por pax: [E¥4f)

Fernanda Jerez

N-A

N° Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place
Mantequilla s/s g 175 Temperatura ambiente
Pulpa de frutilla g 79

PREPARACION:
1.- En el taz6n de la batidora agregar la mantequilla y la pulpa, batir hasta incorporar todo.
2.- Luego colocar en el recipiente previamente esterilizado y tapar
3.- Refrigerar.

Nota: Receta estandar de mantequilla saborizada con pulpa de frutilla.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.20. Receta estdndar de mantequilla saborizada con pulpa de mora

\ Mantequilla saborizada con pulpa de mora
23-mayo-2015

Plato:
Fecha

actualizacion:

Chef B Fernanda Jerez
Responsable:

Vida util N-A

congelado:
Ve Il 3dias
refrigeracion:

PAX: B 50 oo pax: PER

Ingredientes

Unid. Cantidad

Mantequilla s/s g 169

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Cddigo prod.: 006

Mise en place

Temperatura ambiente

Pulpa de mora g 85

PREPARACION:

3.- Refrigerar.

1.- En el taz6n de la batidora agregar la mantequilla y la pulpa, batir hasta incorporar todo.
2.- Luego colocar en el recipiente previamente esterilizado y tapar

Nota: Receta estandar de mantequilla saborizada con pulpa de mora.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.21. Receta estdndar de mantequilla saborizada con pulpa de
maracuyéa

Plato: Mantequilla saborizada con pulpa de
: maracuya

Fecha : 23-mayo-2015

actualizacion:

SUEj B Fernanda Jerez

Responsable:

Vida atil _ N-A

congelado:

MigautilSees 3dias

refrigeracion:

PAX: B r-so por pax: FEIR

N° Ingredientes

Mantequilla s/s g

Unid. Cantidad

169

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Cadigo prod.: 007

Mise en place

Temperatura ambiente

Pulpa de maracuya g

85

PREPARACION:

3.- Refrigerar.

1.- En el tazon de la batidora agregar la mantequilla y la pulpa, batir hasta incorporar todo.
2.- Luego colocar en el recipiente previamente esterilizado y tapar

Nota: Receta estandar de mantequilla saborizada con pulpa de maracuya.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.22. Receta estdndar de mantequilla saborizada con pulpa de mango

\ Mantequilla saborizada con pulpa de mango
23-mayo-2015

Plato:

Fecha
actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida util

Fernanda Jerez

. N-A
congelado:
Vida util 3 dias

refrigeracion:
PAX:

PR P-so por pax:

1279

Unid. Cantidad
165

Ingredientes

Mantequilla s/s g

Cadigo prod.:

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

008

Mise en place

Temperatura ambiente

Pulpa de mango g 89

3.- Refrigerar.

PREPARACION:

1.- En el taz6n de la batidora agregar la mantequilla y la pulpa, batir hasta incorporar todo.
2.- Luego colocar en el recipiente previamente esterilizado y tapar

Nota: Receta estandar de mantequilla saborizada con pulpa de mango.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.23. Receta estdndar de crema pastelera de maracuya

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: \ Crema pastelera de maracuya Cadigo prod.: 009
Fecha
actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida util

Vida util
refrigeracion:

\ 20 Peso por pax: [EB[e

<)
@

Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place
Leche cc 350
Pulpa de maracuyéa g 150
Azlcar g 100
Yemas de huevo und 4
Maicena g 40

PREPARACION:
1.- En una olla poner la leche, con el azlcar a hervir.
2.- En otra olla calentar la pulpa de maracuya para evitar cortar la leche.
3.- En un bowl mezclar bien las yemas de huevo con la maicena.
4.- Agregar la leche y la pulpa de maracuya poco a poco a las yemas sin dejar de batir con
la ayuda de un batidor de mano.
5.- Regresar a la olla y llevar a fuego medio, seguir batiendo hasta obtener una masa
homogénea.
6.- Poner en un recipiente, tapar con plastico film y llevar a refrigeracion para enfriar.
Nota:

Para elaborar cualquier tipo de sabor de crema pastelera se reemplaza la pulpa de fruta por
el sabor deseado.

Nota: Receta estandar de como preparar una crema pastelera de maracuya.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.24. Receta estandar de galletas de mango o mora

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: | Galletas de mango Cadigo prod.: 010
Fecha : 23-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida util
congelado:
vl 3dias
refrigeracion:

PAX: EEE -0 hor pax: BN

Fernanda Jerez

N-A

Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place

Masa

Harina “Santa Lucia” g 320 | Tamizar
Huevo und 1

Mantequilla con sabor a g 189

mango

Azucar impalpable g 100

Esencia de mango g 1

Glassé

Clara de huevo und 1

AzUlcar impalpable g 100

PREPARACION:

1.- En un bowl mezclar la clara de huevo con el azicar impalpable, para formar un glassé
2.- Cremar la mantequilla con el aztcar impalpable, luego agregar el huevo y la esencia.
3.- Después agregar la harina en forma envolvente con una espatula de goma.

4.- Poner en un bowl esta masa, cubrir con plastico film, dejar reposar por 12 horas en
refrigeracion.

5.- Engrasar y enharinar la lata de horno.

6.- Estirar la masa con el bolillo, cortar con los cortadores de galleta.

7.- Poner cada figura de galleta en la lata de horno.

8.- Hornear a 180°C hasta que estén dorados.

9.- Dejar enfriar y decorar con el glassé.

Nota: Receta estandar para elaborar galletas con sabor a mango
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.25. Receta estdndar de masa quebrada de mango

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: \ Masa quebrada de mango Cddigo prod.: 011
Fecha
actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida util

Vida util
refrigeracion:

Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place
Harina g 400 Tamizar
Mantequilla sabor a mango g 200 Cortar~ &n t0z0s
pequefios
Huevo und 2
Azucar impalpable g 180
Esencia de mango 1

PREPARACION:

1.- En un bowl mezclar la mantequilla bien fria con la harina, e ir mezclando con las yemas
de los dedos hasta que parezca arena (técnica del arenado).

2.- Afadir el huevo, la esencia y el azGcar impalpable, mezclar bien, dar forma de una bola
y envolver la masa en plastico film.

3.- Refrigerar por una hora.

Nota:
Para obtener otro sabor de masa se reemplaza la mantequilla saborizada por algun otro
sabor.

Nota: Receta estandar de como elaborar una masa quebrada de mango.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.26. Receta estandar de tartaletas de frutas

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: | Tartaletas de frutas Cédigo prod.: 012
Reclisiiie 23-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida util
congelado:
Yok Il Consumo inmediato
refrigeracion:

PAX: \ Peso por pax: [skls)

Fernanda Jerez

N-A

Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place

Masa quebrada de mango g 300

Crema pastelera de frutilla g 200

Uvilla g 75 Lavar y cortar en la
mitad

Uva g 75

PREPARACION:

1.- Estirar la masa, cortar en cuadrados e ir forrando cada molde de tartaleta, quitar el
exceso de masa.

2.- Pinchar con un tenedor el fondo de cada tartaleta, para que el aire pueda escapar
durante el horneado.

3.- Rellenar cada tartaleta con algun grano seco.

4.- Hornear a 180°C de 10 a 15 minutos.

5.- Cuando la masa este cocida y el borde dorado, retirar los granos y hornear por 5
minutos mas o hasta que esté dorado.

5.- Desmoldar cada tartaleta y dejar enfriar.

6.- Rellenar de crema pastelera y decorar con fruta fresca.

Nota: Receta estandar de como elaborar unas tartaletas de frutas.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.27. Recta estandar de frosting basico para cupcakes

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: \ Frosting bésico para cupcakes Cddigo prod.: 013
Fecha 23-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida util

Vida util
refrigeracion:

PAX: I P-so por pax: R

Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place
Mantequilla sabor a frutilla g 125 Temperatura ambiente
Azlcar impalpable g 250 Tamizar
Leche g 30

PREPARACION:
1.- Batir la mantequilla hasta conseguir una textura cremosa.
2.- Agregar la leche y poco a poco el aztcar impalpable, seguir batiendo, por 5 minutos
hasta conseguir una masa manejable.
3.- Decorar la tartaleta al gusto.
Nota:
-Para obtener algun otro sabor de frosting se reemplazar el sabor de la mantequilla.

Nota: Receta estandar de como elaborar un frosting bésico para cupcakes.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.28. Recta estdndar de masa de hojaldre

Codigo prod.: 014

Fecha
actualizacion:
Chef

Responsable:
Vida util
congelado:
Vida util
refrigeracion:
PAX:

Peso por pax: [

Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place

Harina g 500 Tamizar

Agua cc 250

Mantequilla s/s g 75 Derretir

AzUcar impalpable g 205

Mantequilla  sabor a Extender en forma de
. g 300

maracuya cuadrado

PREPARACION:
1.- Colocar la harina en un mesén, hacer un hueco en el centro, afadir el agua, sal y la
mantequilla derretida.
2.- Mezclar bien con los dedos, hasta obtener una masa compacta.
3.- Luego realizar unos dos cortes en la superficie de la masa, espolvorear harina y
envolver con plastico film. Refrigerar por 30 minutos.
4.- Luego extender la masa en forma de cruz, en el centro poner la mantequilla, doblar cada
punta para cubrir totalmente la mantequilla.
5.- Espolvorear con harina la superficie, y pasar con el rodillo por encima de la masa para
sellar bien los bordes.
6.- Luego extender la masa hasta formar un rectangulo.
7.- Después doblar el tercio inferior hacia el centro, luego el tercio superior, refrigerar por
30 minutos.
8.- Volver a estirar la masa y realizar el mismo proceso de los dobles por tres ocasiones
mas.
Nota:

-Para otro sabor de masa de hojaldre se reemplazar el sabor de la mantequilla.

Nota: Receta estandar de masa de hojaldre
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.29. Recta estandar de mini cafioncitos rellenos de crema pastelera
de mora con fruta

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Mini cafioncitos rellenos de crema pastelera _ :

de mora con fruta. Sl el 015
e 23-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida util _ N-A
congelado:
Vida util
refrigeracion:

Plato:

Fernanda Jerez

Consumo inmediato

Cantidad Mise en place
Masa de hojaldre g 250
Huevo und 1 Batir
Crema pastelera de mora g 100
Frutilla g 50 Lavar y cortar en la
mitad
Uvilla g 50 Lavar y cortar en la
mitad

PREPARACION:

1.- Extender la masa de hojaldre de 3milimeros de grosor.

2.- Cortar tiras de 1.5cm de ancho y enrollar en los moldes de los conos previamente
engrasados

3.- Poner en una lata previamente engrasada, barnizar cada cono con huevo.

4.- Hornear a 170°C de 15 a 20 minutos.

5.- Dejar enfriar y desmoldar.

6.- Luego rellenar cada cafioncito con crema pastelera y la fruta al gusto.

Nota: Receta estandar de mini cafioncitos rellenos de crema pastelera de mora con fruta.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.30. Recta estandar de vol au vent de frutas

Plato:

Fecha
actualizacion:

Chef

Responsable: Fernanda Jerez

Vida util

congelado: N-A

Vida util

; SR Consumo inmediato
refrigeracion:

|12 Peso por pax: [

Ingredientes

Unid. Cantidad

Cadigo prod.: 016

Mise en place

PREPARACION:
mas pequefio.

con un tenedor pinchar en el centro, tapar con el papel cera.
5.- Hornear a 175°C hasta que estén dorados, dejar enfriar.

Masa de hojaldre g 250

Huevo u 1 Batir

Crema pastelera de frutilla g 150

Kiwi 9 50 Pelar y cortar en rodajas

Frutilla g 50 Lavar y cortar en la
mitad

Uva g 50 L6_1var y cortar en la
mitad

3.- Con la ayuda de un bolillo estirar la masa, cortar circulos y para el borde cortar con uno

4.- Para poder pegar pintar con el huevo batido, poner en una lata previamente engrasada,

6.- Rellenar cada volovan con la crema pastelera, decorar con las frutas al gusto.

Nota: Receta estandar de vol au vent de frutas
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.31. Lista de precios

Lista de precios

Cantidad Ingredientes Costo
4549 Frutilla $1,50
454q Mora $1,00
958g Maracuya $1,00
1425¢ Mango $4,77
1000g Kiwi $3,50
4549 Uvilla $2,00
4549 Uva $1,50
2509 Mantequilla $2,62
500g AzUcar impalpable $1,65
1000g Harina $2,16
200g Maicena $0,99
1t Leche $0,80
lu Huevo $0,15
1000g Azlcar $1,97
100g Esencia de mango $2,03

Nota: Lista de precios.

Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Tabla N°.32. Ficha técnica de mermas

Ficha técnica de mermas

Producto Peso de Peso producto limpio Porcentaje de

compra merma
Frutilla 5049 4749 5,95%
Mora 497¢g 479 3,62%
Maracuya 680g 2379 65,14%
Mango 882g 5609 36,509
Kiwi 10009

Nota: Ficha técnica de mermas.

Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.33. Porcentajes para sacar la receta de costos

C.M.P. Costo de materia prima

M.E 5-15% Margen de error

C.T.M.P. Costo total de materia prima, sumando los valores anteriores
CP Costo por Pax

CIF 15% Costo indirecto de fabricacion

M.O 45% Mano de obra

G.AD 12% Gastos administrativos

C.T. Costo total

COSTO 33.33% L[,)t?:i g;;to total, corresponde al costo variable, costo fijo y

Nota: Porcentajes para sacra los valores para la receta de costos
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Recetas de costos
Tabla N°.34. Receta de costos de pulpa de frutilla

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Pulpa de frutilla odigo prod

Fecha_ ., 24-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida Uil N
congelado:
Vida atil
refrigeracion:

Fernanda Jerez

Ingredientes Unid. Cantidad Costo Unitario
Frutilla fresca g 355 0,0033 1,17
C.M.P. 1,17
M.E 5% 0,06
C.T.M.P. 1,23
C.P 0,62
CIF 15% 0,093
M.O. 45% 0,28
G.AD. 12% 0,074
C.T. 1,07
COSTO 15% 0,16
P.V.P. 1,23

Nota: Receta de costos de pulpa de frutilla.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.35. Receta de costos de pulpa de mora

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Pulpa de mora odigo prod

Fecha_ ., 24-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida Util N
congelado:
Vida atil
refrigeracion:

Fernanda Jerez

Ingredientes Unid. Cantidad Costo Unitario e
Total

Mora fresca g 455 0,0022 1,00
C.M.P. 1,00

M.E 5% 0,05

C.T.M.P. 1,05

C.P 0,53

CIF 15% 0,08

M.O. 45% 0,24

G.AD. 12% 0,06

C.T. 0,91

COSTO 15% 0,14

P.V.P. 1,05

Nota: Receta de costos de pulpa de mora.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

123



Tabla N°.36. Receta de costos de pulpa de mango

ITHI \ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS
Plato: Pulpa de mango odigo prod
Fecha_ ., 24-mayo-2015
actualizacion:
Chef Fernanda Jerez
Responsable:
Vida Util N
congelado:
Vida util 3 dias

refrigeracion:

Peso por pax: [FEE

Ingredientes Unid. Cantidad Costo Unitario CoEl
Total

Mango maduro g 649 0,0033 2,14
C.M.P. 2,14

M.E 5-15% 0,11

C.T.M.P. 2,25

C.P 1,13

CIF 15% 0,17

M.O. 45% 0,51

G.AD. 12% 0,14

C.T. 1,95

COSTO 15% 0,29

P.V.P. 2,24

Nota: Receta de costos de pulpa de mango.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.37. Receta de costos de pulpa de maracuya

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Pulpa de maracuya 6digo prod

Fecha_ ., 24-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida Util N
congelado:
Vida atil
refrigeracion:

Fernanda Jerez

Ingredientes Unid. Cantidad Costo Unitario gosto
otal

Maracuya g 1006 0,0010 1,01
C.M.P. 1,01

M.E 5-15% 0,05

C.T.M.P. 1,06

CP 0,53

CIF 15% 0,08

M.O. 45% 0,24

G.AD. 12% 0,06

C.T. 0,91

COSTO 15% 0,14

P.V.P. 1,05

Nota: Receta de costos de pulpa de frutilla.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.38. Receta de costos de mantequilla saborizada con pulpa de frutilla

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Mantequilla saborizada con pulpa de frutilla 6digo prod

Fecha_ ., 24-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida Util N
congelado:
Vida atil
refrigeracion:

Fernanda Jerez

Ingredientes Unid. Cantidad Ugiqtsat:io ?’gigl)
Mantequilla s/s g 175 0,01048 1,83
Pulpa de frutilla g 79 0,0082 0,65

C.M.P. 2,48
M.E 5% 0,12
C.T.M.P. 2,60
C.P 1,30
CIF 15% 0,20
M.O. 45% 0,59
G.AD. 12% 0,16
C.T. 2,25
COSTO 15% | 0,34
P.V.P. 2,59

Nota: Receta de costos de mantequilla saborizada con pulpa de frutilla.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.39. Receta de costos de mantequilla saborizada con pulpa de mora

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Mantequilla saborizada con pulpa de mora 6digo prod

Fecha_ ., 24-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida Util N
congelado:
Vida atil
refrigeracion:

Fernanda Jerez

Ingredientes Unid. Cantidad Costo Unitario CoEl

Total

Mantequilla s/s g 170 0,01048 1,78
Pulpa de mora g 85 0,007 0,60
C.M.P. 2,38

M.E 5% 0,12

C.T.M.P. 2,50

C.P 1,25

CIF 15% 0,19

M.O. 45% 0,56

G.AD. 12% 0,15

C.T. 2,15

COSTO 15% 0,32

P.V.P. 2,47

Nota: Receta de costos de mantequilla saborizada con pulpa de mora.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°40. Receta de costos de mantequilla saborizada con pulpa de
maracuyéa

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Mantequilla saborizada con pulpa de maracuya [efefs|[s[eNelgsle

Fecha_ ., 24-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida util
congelado:
Vida util
refrigeracion:

Fernanda Jerez

Ingredientes Unid. Cantidad Uﬁ&iﬁio ?rgi;?
Mantequilla s/s g 169 0,01048 1,77
Pulpa de maracuya g 85 0,007 0,60

C.M.P. 2,37
M.E 5% 0,12
C.T.M.P. 2,49
C.P 1,25
CIF 15% 0,19
M.O. 45% 0,56
G.AD. 12% 0,15
C.T. 2,15
COSTO 15% | 0,32
P.V.P. 2,47

Nota: Receta de costos de mantequilla saborizada con pulpa de maracuya.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.41. Receta de costos de mantequilla saborizada con pulpa de mango

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Mantequilla saborizada con pulpa de mango 6digo prod

Fecha_ ., 24-mayo-2015
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida Util N
congelado:
Vida atil
refrigeracion:

Fernanda Jerez

Ingredientes Unid. Cantidad Ugiq[?at:io ggi;?
Mantequilla s/s g 165 0,01048 1,73
Pulpa de mango g 89 0,015 1,34

C.M.P. 3,07
M.E5 0,15
C.T.M.P. 3,22
C.P 1,61
CIF 15% 0,24
M.O. 45% 0,72
G.AD. 12% 0,19
C.T. 2,76
COSTO 15% | 0,41
P.V.P. 3,17

Nota: Receta de costos de mantequilla saborizada con pulpa de mango.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.42. Receta de costos de crema pastelera de maracuya

A A DE PROD ON - R A DE COSTO
Plato Crema pastelera de maracuya 6digo prod
=Gl SR 24-mayo-2015
e Fernanda Jerez
€SP0 alDlE
. A N _ A
Ongeilado
(a -
2 dias
e geracilo
PA 20 Peso por pax: [kl

Ingredientes Unid. Cantidad CQStO.
Unitario

Leche cc 350 0,0008 0,28

Pulpa de maracuyéa g 150 0,007 1,05

Azlcar g 100 0,00197 0,20

Yemas de huevo und 4 0,15 0,60

Maicena g 40 0,00495 0,20
C.M.P. 2,33
M.E 5% 0,12
C.T.M.P. 2,45
C.p 0,12
CIF 15% 0,02
M.O. 45% 0,05
G.AD. 12% 0,01
C.T. 0,20
COSTO
33,33% 0,07
P.V.P. 0,27

Nota: Receta de Costos de crema pastelera de maracuya.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.43. Receta de costos de galletas de mango o mora

A A DE PROD ON - R A DE COSTO

Plato Galletas de mango 6digo prod
=eiia BN 24-mayo-2015
e Fernanda Jerez

€SP0 alDlE

(a N —A

Ongeilado

Oa -

3 dias

e geracilo
2 2 Peso por pax: B

—

Ingredientes Unid Cantidad Costo Unitario S
Total
Masa
Harina “Santa Lucia” g 320 0,00216 0,69
Huevo und 1 0,15 0,15
Mantequilla con sabor amango | ¢ 189 0,024 4,53
Azucar impalpable g 100 0,0033 0,33
Esencia de mango g 1 0,0203 0,0203
Glassé
Clara de huevo und 1 0,15 0,15
Azlcar impalpable g 100 0,0033 0,33
C.M.P. 6,20
M.E 5% 0,31
C.T.M.P. 6,51
C.P 0,33
CIF 15% 0,05
M.O. 45% 0,15
G.AD. 12% 0,04
C.T. 0,57
COSTO 33,33% | 0,19
P.V.P. 0,70

Nota: Receta de costos de galletas con sabor a mango
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.44. Receta de costos de masa quebrada de mango

ITHI |

Plato:

Masa quebrada de mango

Fecha

N 24-mayo0-2015
actualizacion:

Chef

Fernanda Jerez
Responsable:

Vida atil

N-A
congelado:

Vid"?‘ .‘9“' 2 dias
refrigeracion:
PAX: 1

Peso por pax: 881g

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Ingredientes Unid. Cantidad CPStO.
Unitario

Harina g 400 0,00216 0,86

Azlcar impalpable g 180 0,0033 0,59

Mantequilla sabor a mango g 200 0,024 4,80

Huevo und 2 0,15 0,30

Esencia de mango g 1 0,0203 0,0203
C.M.P. 6,57
M.E 5% 0,33
C.T.M.P. 6,90
CP 6,90
CIF 15% 1,04
M.O. 45% 3,11
G.AD. 12% 0,82
C.T. 11,11
COSTO
33,33% 3,70
P.V.P. 14,81

Nota: Receta de cotos de masa quebrada de mango.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.45. Recta de costos de tartaletas de frutas

ITHI |

Tartaletas de frutas

Plato:

Fecha
actualizacion:

24-mayo-2015

Chef

Fernanda Jerez
Responsable:

Vida atil

congelado: N-A

Vida atil

. | Consumo inmediato
refrigeracion:

PAX: 10

Pesopor pa: [GE

Unid. Cantidad

Ingredientes

Costo
Unitario

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Costo
Total

Masa quebrada de mango g 300 0,0168 5,04
Crema pastelera de frutilla g 200 0,0071 1,42
Uvilla g 75 0,0044 0,33
Uva g 75 0,0033 0,25
C.M.P. 7,04
M.E 5-% 0,35
C.T.M.P. 7,39
C.p 0,74
CIF 15% 0,11
M.O. 45% 0,33
G.AD. 12% 0,09
C.T. 1,27
COSTO
33,33% 0,42
P.V.P. 1,69

Nota: Receta de costos de tartaletas de frutas.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

133




Tabla N°.46 Recta de costos de frosting basico para cupcakes

Frosting basico para cupcakes

Plato:

Fecha
actualizacion:

24-mayo-2015

Chef

Fernanda Jerez
Responsable:

Vida atil

N-A
congelado:

Vida atil
refrigeracion:
PAX: 27

1 dia

Peso por pax:

15g

Unid. Cantidad

Ingredientes

Costo
Unitario

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Costo
Total

Mantequilla sabor a frutilla g 125 0,0204 2,55

Azucar impalpable g 250 0,0033 0,83

Leche g 30 0,0008 0,024
C.M.P. 3,40
M.E 5% 0,17
C.T.M.P. 3,57
C.p 0,13
CIF 15% 0,02
M.O. 45% 0,06
G.AD. 12% 0,02
C.T. 0,23
COSTO
33,33% 0,08
P.V.P. 0,31

Nota: Receta de Costos de frosting basico para cupcakes.
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.47. Recta de costos de masa de hojaldre

A A DE PROD ON - R A ANDAR
Plato Masa de hojaldre 6digo prod
=ulie I 24-mayo-2015
e Fernanda Jerez
eSpPO0 alDle
.. N_A
Oongelado
(a ,
3 dias
e geracilo

PA 2 Peso por pax: [l

Ingredientes Unid. Cantidad Uﬁ?tsatfio ggi;?

Harina g 500 0,00216 1,08

Agua cc 250

Mantequilla s/s g 75 0,01048 0,79

Azucar impalpable g 205 0,0033 0,66

Mantequilla sabor a g 300 0,0194 5,82

maracuya
C.M.P. 8,35
M.E 5% 0,42
C.T.M.P. 8,77
CP 4,39
CIF 15% 0,66
M.O. 45% 1,98
G.AD. 12% 0,53
C.T. 7,56
COSTO
33,33% 2:52
P.V.P. 10,08

Nota: Receta de Costos de masa de hojaldre
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°.48. Recta de costos de mini cafioncitos rellenos de crema pastelera
de mora con fruta

A A D, PROD O » A A DYAN R

Mini cafioncitos rellenos de crema pastelera de

Plato 0d100 Proa
mora con fruta.
=eiia SN 24-may0-2015
e Fernanda Jerez
eSpo0o s10] [
. A N _A
Oonaeilaao

Consumo inmediato

z I Peso por pa: EGE

Ingredientes Unid. Cantidad Uﬁﬁsz;tfio E:rgi;(l)
Masa de hojaldre g 250 0,01515 3,78
Huevo und 1 0,15 0,15
Crema pastelera de mora g 100 0,0071 0,71
Frutilla g 50 0,0033 0,17
Uvilla g 50 0,0044 0,22
C.M.P. 5,03
M.E 5% 0,25
C.T.M.P. 5,28
CP 0,53
CIF 15% 0,08
M.O. 45% 0,24
G.AD. 12% 0,06
C.T. 0,91

COSTO
33,33% 0,30
P.V.P. 1,21

Nota: Receta de costos de mini cafioncitos rellenos de crema pastelera de mora con fruta
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.
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Tabla N°49. Recta de costos de vol au vent de frutas

A A DE PROD O
Plato Vol au vent de frutas
=ulie I 24-mayo-2015
e Fernanda Jerez
eSpo0 alDle
. o N _A
ONngelado
. A

Consumo inmediato

2 E Peso por pax: Al

DAR

Nota: Receta de costos de vol au vent de frutas
Elaborado por: Fernanda Michelle Jerez Bolafios.

Cantidad i Tou
Masa de hojaldre g 250 0,01515 3,78
Huevo und 1 0,15 0,15
Crema pastelera de frutilla g 150 0,0071 1,07
Frutilla g 50 0,0033 0,17
Uva g 50 0,0033 0,17
Kiwi g 50 0,0035 0,18
C.M.P. 5,52
M.E 5% 0,28
C.T.M.P. 5,80
C.p 0,48
CIF 15% 0,07
M.O. 45% 0,22
G.AD. 12% 0,06
C.T. 0,83
COSTO
33,33% 0.28
P.V.P. 1,11

137



5.8 Recursos

5.8.1 Materiales

Material Unidad Cantidad
Camara Fotogréafica 1u
Equipos Laptop 1u
Impresora 1u
Resma de papel 3u
- Grapadora 1u
Suministros
Carpetas 2U
Esferos 7u
Olla 4u
Espatulas 4u
Bowl 7u
Balanza digital lu
Colador lu
- Licuadora 1u
Utensilios .
Kitchen 1u
Moldes de tartaletas Su
Bolillo 1u
Cortadores de galletas 5u
Lata de horno 1u
Papel film 1u
Mantequilla s/s 1000g
Harina 1kl
) Huevos 12u
Ingredientes Leche 1
AzUcar impalpable 300g
Maicena 100g
Frutilla 225
Mora 2259
Frutas
Mango 2u
Maracuya 2009
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5.8.2 Econ6micos

. . . Costo | Costo

Material Unidad Cantidad Unitario | Total

Cémara Fotogréafica lu 6,00 15,00

Equipos | Laptop 1u 0,60 | 12,00

Impresora 1u 0,05 26,00

Resma de papel 3u 4,25 12,75

Suministros Grapadora lu 1,35 1,35

Carpetas 2u 0,75 1,50

Esferos Tu 0,35 0,70

Olla 4u 0,35 3,40

Espatulas 4u 0,25 2,00

Bowl 7u 0,30 2,60

Balanza digital 1u 0,75 2,75

Colador 1u 0,30 1,30

. Licuadora lu 0,80 2,16

Utensilios 1 itchen 1u 100 | 4,00

Moldes de tartaletas 5u 0,30 2,90

Bolillo lu 0,50 2,00

Cortadores de galletas 5u 0,50 3,00

Lata de horno 1u 0,50 1,50

Papel film lu 1,75 1,75

Mantequilla s/s, (2509 - $2,62) 1000g 2,62 10,48

Harina 1kl 2,16 2,16

Ingredientes Huevos 12u 0,15 1,80

Leche 1lt 0,80 0,80

leté%z;r impalpable (5009 - 300g 1,65 0,99

Maicena (200g - $0,99) 100g 0,99 0,50

Frutilla (4549 - $1,50) 225¢ 1,50 0,74

Erutas Mora (4549 - $1,00) 225¢ 1,00 0,50

Mango 2u 0,35 0,70

Maracuya (958g - $1,00) 2009 1,00 0,21

Derechos de 616,2
grado 0

TOTAL 732’7
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5.8.3 Talento humano

Investigadora: Fernanda Michelle Jerez Bolafios

Director: Tecnologo. Carlos Ernesto Burbano Larrea
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Apendice A

ESQUEMA DE IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

APENDICES

TEMA: MANTEQUILLA SABORIZADA A BASE DE PULPAS DE FRUTA PARA LA PREPARACION DE POSTRES

}

-No existe en el mercado.

-Desconocimiento en la
incorporacion de nuevos
sabores de mantequilla para
la utilizacion en postres.

-Nuevas técnicas de
preparacion.

-Monétono uso de la
mantequilla en la
elaboracion de postres.

Causas Desconocimiento de las elaboraciones artesanales

Consecuencias

!

-No existe mantequilla saborizada a base de pulpa de frutas para

la utilizacion en postres.

-Postres tradicionales.

Indicadores

-No hay innovacién
de productos.

-No hay
combinacion de
nuevos sabores
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Apéndice B

@

ENCUESTA

La presente encuesta tiene como objetivo saber el porcentaje de informacion el

cual se basa para la elaboracion de mantequilla saborizada con pulpa de frutas

para la elaboracion de postres.

Sexo: F[ | ™M [ ]

1.- Dentro de su dieta diaria tiene algun problema con la lactosa

SIT | NO| |

2.- ¢Con gué frecuencia Usted consume mantequilla en su hogar?

Diaric | Semanal | Mensual | |

3.- Usted usualmente ¢con qué producto acompafia la mantequilla?

Galletas | Pan| | Otros | |

4.- ¢Ha consumido mantequilla saborizada con pulpa de frutas?

SI[ | NO| |

5.- ¢Consumiria usted mantequilla saborizada con pulpa de frutas?

SiIi, | NO |

6.- ¢Qué sabor de mantequilla le gustaria consumir?

Maracuya| |  Frutilla [ | Durazno | | Otro | |

¢Por qué?
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7- ¢ Donde Usted adquiere la mantequilla para su consumo?

Tiendas |  Supermercados | Bodegas | |

¢Por que?

8.- ¢En qué se fija Usted cuando va a comprar la mantequilla?

Precio | | Calidad & | Innovacion. | Nutricion y Salud ||

9.- ¢En qué tipo de presentacion le gustaria adquirir la mantequilla?

Sachet| | Frasco | | Otros | |

10.- ¢ De que material le gustaria a Usted que la mantequilla esté embazada?

Vidrio | Plastico [ | Otro [ |
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Apéndice C

@

FFICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Objetivo: Establecer el porcentaje de rendimiento de cada producto a ser

utilizado.

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto:

Fecha:
Producto Peso de rE(:Z?:to % de % parte Puloa % Pulpa %
compra plimpio Merma | Comestible P Refinado | Desperdicio

Observaciones:
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Apéndice D

@

FFICHA DE OBSERVACION

Objetivo: Identificar la informacion a base de procesos que justifique los datos y

resultados de investigacién

FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto:

Fecha:

Tiempo de consulta:

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno | Bueno | Regular | Malo

Color

Olor

Sabor

Textura

Acidez
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ANEXO 1

Aplicacion de las encuestas a los alumnos del Instituto Tecnoldgico Internacional

“ITHI”.
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ANEXO 2

Elaboracion de pulpa de frutilla.
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ANEXO 3

Elaboracion de pulpa de mora.

Max 30009 d=1g
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ANEXO 4

Elaboracion de pulpa de mango.
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ANEXO 5

Elaboracion de pulpa de maracuya.
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ANEXO 6

Elaboracion de mantequilla saborizada con pulpa de frutilla.
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ANEXO 7

Elaboracion de mantequilla saborizada con pulpa de mora.
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ANEXO 8

Elaboracion de mantequilla saborizada con pulpa de mango
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ANEXO 9

Elaboracion de mantequilla saborizada con pulpa de maracuya.
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ANEXO 10

Elaboracion de galletas de mango o mora.
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ANEXO 11

Elaboracién de tartaletas de frutas.
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ANEXO 12

Masa de hojaldre
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ANEXO 13

Mini cafioncitos rellenos de crema pastelera de mora con fruta.
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