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YOGURT ARTESANAL A BASE DE FRUTAS, SALAKY JACFRUIT

AUTOR: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa
DIRECTOR: Tlgo. Carlos Ernesto Burbano Larrea
FECHA: Quito, Julio del 2015.

RESUMEN

El siguiente trabajo de investigacion se obtuvo en las instalaciones del Mercado
Municipal “San Francisco de Quito”, ubicado en la ciudad de Quito (calle
Rocafuerte y Chimborazo), con la finalidad de promover y comercializar un
nuevo producto artesanal, que es un yogurt a base de frutas de salak y jackfruit. Se
realiz6 entrevistas a docentes especializados y con conocimientos en
elaboraciones artesanales, donde dieron sugerencias de revalorizar la elaboracion
artesanal de productos a base de yogurt. La poblacion estudiada fueron los
usuarios de puesto fijo del Mercado Municipal “San Francisco de Quito”, los
cuales respondieron cada una de las preguntas de la encuesta aplicada, con el
objetivo de analizar y constatar que es viable un yogurt artesanal a base de salak
jackfruit, los instrumentos utilizados como las encuestas, entrevistas, fichas de
observacién y degustaciones, permitié conocer la aceptacion y valorizacion del
producto artesanal. Se determind que el producto, genera nuevas sensaciones de
sabor al momento de consumir yogurt artesanal a base de salak y jackfruit ya que
cada uno se combina con diferentes frutas y cereales, y asi tendra una opcion mas
de consumir yogurt.
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INTRODUCCION

Dentro del desarrollo de esta investigacion surge la inquietud de elaborar yogurt
artesanal a base de frutas de salak y jackfruit, ya que estas frutas son exaticas,
contienen altos valores nutricionales como por ejemplo: la fruta salak es
astringente, al momento de consumir el fruto sirve como cicatrizante en cortes en
la piel de forma externa e interna, anti-inflamatorio, anti-hemorragica,
estrefiimiento, tratar enfermedades de los ojos debido a la presencia de contenido
de beta-caroteno, la que es transformada en Vitamina A; por otra parte la fruta
jackfruit provee al cuerpo de vitaminas A y B, calcio y fosforo, la infusion de las
hojas es un tratamiento antiasmatico, antidiarreico, conjuntivitis, diabetes,

eliminacion de verrugas, hipertension arterial, entre otras.

En el Ecuador el yogurt artesanal & perdido su valorizacién y por esta
razon en la presente investigacion se pretende revalorizar y rescatar la elaboracion
artesanal de yogurt, con el fin de determinar nuevos productos innovadores y con

un objetivo socio-econdmico, para generar nuevas plazas de trabajo.
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PRIMERA PARTE - PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Identificacién del problema

Se ha considerado dentro de la rama de los yogures que no existe yogurt artesanal
a base de frutas como: salak, y jackfruit por lo que no se encuentra a la venta en

los supermercados.

Existe un desconocimiento en la elaboracion artesanal de yogurt a base de
nuevas frutas, ya que estas no son tan conocidas y su consumo es muy poco,
puesto que los clientes estan acostumbrados al consumo de los mismos sabores de
yogurt que existen en el mercado, por ejemplo: yogurt con sabor a fresa, durazno,

mora, guanabana, pitajaya.

La falta de innovacion de productos de yogurt artesanal como los de a base
de frutas: salak, jackfruit, ocasiona que no existan otras alternativas de nuevos
consumos de sabores, y en la preparacion de nuevos sabores de yogurt artesanal
ya que son elaborados a base de persevantes, saborizantes, por lo que altera su

sabor y su beneficio para la salud.

Al no elaborar productos artesanales como el yogurt genera que el cliente

no tenga otras alternativas de nuevos sabores ya que estan acostumbrados a

consumir los mismos sabores de yogurt industrial existentes en el mercado
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Introducir una nueva linea de yogures artesanales en el mercado donde el

consumir tenga mas opciones para adquirir este tipo de productos.

1.2 Formulacion del problema

¢La incorporacién de nuevos sabores de yogurt influye en el crecimiento de las

elaboraciones artesanales en la ciudad de Quito?

La elaboracion de productos artesanales permite a las personas tener una
oportunidad de salir adelante mediante la creacion de microempresas en
elaboraciones artesanales generando fuentes de trabajo a través de la
implementacién de nuevos sabores de yogurt utilizando las frutas salak y

jackfruit.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General.
Elaborar yogurt artesanal a base de frutas: salak, jackfruit para introducir un
nuevo sabor en el mercado y asi el cliente tenga mas opciones de consumir el

producto.

1.3.2 Objetivos Especificos.

v" Investigar las bases tedricas que sustenten la investigacion
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v Determinar la aceptabilidad del producto

v Implementar un recetario

1.4 Justificacion

La elaboracion de una nueva linea de yogurt a base de las frutas: salak y jackfruit
nos ayudar a generar un nuevo sabor de yogurt en el cual este producto va a ser
elaborado libre de colorantes, quimicos, persevantes, y saborizantes, porque este

yogurt seré de consumo inmediato.

Con estos nuevos sabores de yogurt se va a mejorar y a contribuir con la
calidad del mismo, donde el cliente pueda probar nuevos sabores y de la misma
forma nuestro producto tenga una buena acogida en el mercado y esté al alcance

de todos

También serviré para dar a conocer la introduccion de un nuevo sabor de

yogurt.

Con estas nuevas preparaciones se contribuira a mejorar la calidad de los
productos en donde el cliente pueda degustar de nuevos sabores y de la misma
forma el producto tendra una aceptacion en el mercado y sea de consumo diario

en todos los hogares de la ciudad de Quito.
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SEGUNDA PARTE - MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacion tedrica

Tema: Tecnologia de alimentos yogurt

Autor: Rodriguez Mori, Cabiedes Mario

Afo: 2012

Institucion: Universidad San Francisco de Quito

Extracto: Implementar nuevas tecnologias para la elaboracion del yogurt

Tema: Estudio investigativo del yogurt y su aplicacién creativa dentro del &mbito

gastronémico

Autor: Alvarez, Gabriela

Afo: 2011

Institucion: Universidad Tecnoldgica Equinoccial

Extracto: Estudio del yogurt y sus diferentes aplicaciones y usos que se puedan

dar en la gastronomia, para mejorar la calidad del producto final y ofrecer nuevos

productos.

Tema: Elaboracion del yogurt

Autor: Ramirez, Daniel

Afo: 2010

Extracto: Estudio para la elaboracion del yogurt artesanal e industrial utilizando la
materia prima que es la leche
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Tema: Plan de mercadeo para la comercializacion del yogurt de la microempresa
Productos del Rio Caoni

Autor: Gachet Paez, Denis O.; Tapia Armas, Maria T.

Afo: 2004

Institucion: Universidad Internacional del Ecuador

Extracto: Desarrollar una nueva cultura de consumir el yogurt, ya que este aporta
nutrientes, calcio, vitaminas, que son esenciales para el desarrollo del sistema

inmunoldgico en especial a los nifios

Tema: Plan de negocio para la comercializacion de helados de yogurt por medio de
un dispensador en la ciudad de Quito

Autor: Riofrio Andrade, Paola Amparo; Vela Crespo, Gonzalo Alberto

Afo: 2011

Institucion: Universidad Internacional del Ecuador

Extracto: Incentivar a la sociedad a consumir yogurt en otra presentacion a la

tradicional, con los mismos valores nutricionales.

Tema: Yogurt, Ciencia y Tecnologia

Autor: Tamime, A.Y; Robinson, R.K.

Afo: 1991

Institucion: Universidad de Las Américas

Extracto: Fundamentos del proceso de elaboracion del yogur. Instalaciones y

equipos para la fabricacion del yogur. Limpieza e higiene de las instalaciones y
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tratamiento de los efluentes. Microbiologia de los cultivos de yogur. Valor

nutritivo del yogur. Métodos de los cuadrados de Pearson, método algebraico.

Tema: Elaboracion artesanal de mantequilla, yogur y queso

Autor: Schmidt, K.F.

Afo: 1988

Institucion: Universidad de Las Américas

Extracto: Las delicias del queso. La leche materia prima para elaborar el queso.
Que se necesita para hacer el queso. Ahora empieza la verdadera elaboracion del

queso. Recetas para preparar quesos frescos. El suero. Elaboracion de yogur.
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CAPITULO I
MACRO LOCALIZACION DEL MERCADO “SAN

FRANCISCO”

1.1 Historia

En el siglo XVIII, el mercado San Francisco estuvo situado en medio de la Plaza
de San Francisco; en el afio de 1904 fue reubicado a la Plaza de Santa Clara
localizado en la calle Rocafuerte, entre la Cuenca y Benalcéazar; finalmente fueron
readecuados a las nuevas instalaciones en el afio de 1980 sitio donde funciona

hasta la actualidad, ubicado en la calle Rocafuerte y Chimborazo esquina.

Una empresa Europea en 1893 dond estructuras metalicas la que formaron
la clpula en el antiguo Mercado, que hoy forma parte de la infraestructura del

Palacio de Cristal del Parque Itchimbia.
En 1904 “San Francisco” se inaugura como el primer mercado cubierto de
Quito las paredes de adobe datan de finales del siglo XVIII y son de un metro y

medio de ancho, con piedras grandes de base y enlucido de barro.

En la actualidad los comerciantes ocupan el edificio del antiguo mercado

de San Roque, es icono del Patrimonio Cultural de la Ciudad.
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Después de 120 afios el mercado San Francisco es considerado tradicional

y popular del Centro Historico.

Este sitio es tradicional porque cuenta con la medicina natural y ancestral,
posee una variedad de hierbas medicinales lo que lo hace Unico en la ciudad,
varias personas acuden a diario con la intension de someterse a ‘limpias’,
consideradas uno de sus principales simbolos de identidad (incluye la sanacion,

curacion y remedios para el mal de aire, el mal de ojo, el espanto, el ojeado)

En el afio 2007 fue declarado por la Organizacion Panamericana de la
Salud como Mercado Saludable del Distrito por lo que la manipulacion de
alimentos y servicios es manejada con estricto control; en el 2013 el Mercado de
San Francisco fue declarado por el cabildo como ‘Mercado Libre del Trabajo
Infantil’. (Noticias Quito, 2013)
1.2 Organizacion estructural del mercado

El mercado San Francisco se encuentra organizado por areas que son:

Area de frutas y huevos

Figura N°.1. Area de frutas y huevos
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Area de legumbres y vegetales

Figura N°.2. Area de legumbres y vegetales.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Area de pollos, lacteos y mariscos

Figura N°.3. Area de pollo, l4cteos y mariscos.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Area de carnes

Figura N°.4. Area de carnes.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Patio de comidas

Figura N°.5. Patio de comidas
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Medicina ancestral

Figura N°.6. Medicinal ancestral.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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CAPITULO 11
PROCESO DE CULTIVACION DE LAS FRUTAS JACKFRUIT

Y SALAK

2.1 Origen y caracteristicas del jackfruit

El jackfruit o llamado también Jaca en la Ciudad de Quito es originario de la India
donde todo su cultivo y se extendio en toda Africa, y luego se expandié por todo
los paises célidos para siglos mas tarde llega a ser cultivada en Brasil por los

esclavos los cuales conocian el uso que se le daba a la fruta.

Es un érbol tropical, su fruto tiene un alto valor nutritivo cuando esta
madura y cuando esta verde es utilizada para preparaciones en sopa, su madera es
usada para la construccion y la ebanisteria’, sus hojas son verdes y de varias

formas.

Figura N°.7. Arbol de jackfruit.
Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Artocarpus_heterophyllus

1 . ;
Ebanisteria.- tallado en madera.

26



La caracteristica principal de la fruta es que es parecida a la Guanabana y

cuando la fruta esta verde comienza a emanar un olor desagradable.

Figura N°.8. Fruta jackfruit.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Pacto 2014 “Finca San Isidro”

2.1.1 Produccion.
La Jaca para su cultivo necesita de un clima célido, himedo y su suelo debe

contener materia organica para su produccion.

Se plantan en hileras de 10 y 12 metros de distancia entre planta, se

recomienda sembrar en la sombra durante los tres primeros meses; luego de su

plantacion estos arboles necesitan entre 6 a 8 afios para iniciar su produccién, la

cosecha es durante todo el afio.

2.1.2 Composicion y valor nutricional del fruto

La jaca o jackfruit representa el 12,15% de semilla, el 55,94% es producto

comestible y el 31,91% es corteza, de una fruta con un peso total de 6010g.
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Figura N°.9. Jackfruit abierto
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chilusa. Quito-Pacto 2014 “Finca San Isidro”

La jaca o jackfruit contiene altos valores nutritivos, del 15% al 23%
carbohidratos la cual proporciona fuerza al organismo, vitaminas A y B, asi como
en calcio y fdsforo; la semilla también aporta proteinas en un 5% y en un 23%

carbohidratos; las hojas aportan un 11% a 18% de proteina (48% digestible).

Contenido nutricional de la pulpa de jack fruit
(100 g de pulpa)
Componentes Unidad Valor
Humedad g 73,200
Proteinas g 2,500
Extractos no nitrogenados g 18,600
Ceniza g 1,500
Fibra g 4,200
Calcio g 0,112
Fésforo g 0,078
Energia Keal’kg 100,000

Figura N°.10. Contenido nutricional de la pulpa de jackfruit.
Fuente: (Cultivos De La Amazonia Ecuatoriana, 2011, p.112)

2.1.3 Propiedades nutricionales
Las hojas, la raiz, y el latex? se utilizan tradicionalmente para realizar infusiones,

que sirven para tratamientos: antiasmatico, antidiarreico, conjuntivitis, diabetes,

% Latex.- goma propia del arbol.
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antihelmintico, otitis, eliminacién de verrugas, hipertension arterial, ulcera de
estomago, estrefiimiento, antioxidante, osteoporosis, antinflamatorio, sistema

nervioso, manchas en la piel. (Botanical , s/f)

2.2 Origen del salak

El salak o conocido como la fruta serpiente, se Ilama asi porque su piel es similar

a la de una serpiente y es de color rojizo, es una fruta de origen asiatico, crece en

racimos. Crece en ambientes calidos hiumedos.

Figura N°.11. Salak
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Pacto 2014 “Finca San Isidro”.

El sabor de esta fruta es dulce y &cida, posee una textura variada esto

depende del fruto por ejemplo puede ser una fruta muy himeda o seca y crujiente.

En el Ecuador esta fruta es introducida y se encuentra en las provincias de
Napo, Sucumbios, Orellana y en el Noroccidente del Ecuador como en Pacto ya
que el clima es tropical, el suelo es himedo adecuado para su cultivo y

produccion.
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2.2.1 Caracteristicas de la fruta.
El salak tiene su parecido al de un higo y al de una frutilla en su caracteristica
fisica, tiene forma triangular, su piel es espinosa y con escamas, al momento de

sacar la cascara tiene una similitud al de un diente de ajo.

Figura N°.12. Textura y cascara del salak.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chilusa. Quito-Pacto 2014 “Finca San Isidro”.

El arbol del salak es en forma de una palma pequefia y espinosa, las hojas

son espinosas Y largas.

Figura N°.13. Planta salak
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Pacto 2014 “Finca San Isidro”
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Exteriormente es de color café rojizo brillante y en su interior su pulpa es

amarillenta, contiene unas semillas globosas de color café oscuro. (Diaz, 2004)
El sabor de la fruta es dulce como al de una manzana, la textura es suave
cuando estad madura, si se la consume antes de su maduracion el sabor es acido y

astringente®.

En diferentes partes del mundo a esta fruta se la conoce con otros nombres

0 seuddénimos.

Tabla N°.1. Sinénimos de la fruta salak en otros paises

Pais Nombre

Birmania Yingan

Filipinas Fruta de la serpiente

Malay Salak

Tailandia Sala

Indonesia Fruta de la serpiente

Ecuador Salak, salaca

Colombia Salak

Nota: Recopilado en (Diaz, 2004)

2.2.2 Produccion.
La planta requiere de un clima célido y sombreado, no requiere de mucho sol, una
de las condiciones para que la planta se desarrolle y produzca es que siempre debe

estar himeda, el suelo debe contener mucha materia organica para la cultivacion.

3 Astringente.- tiene la propiedad de ser un cicatrizante.
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La produccion de esta fruta es de todo el afio, una de sus principales
cosechas en los primeros 4 meses, su reproduccion es mediante las semillas de la
fruta se colocan en bolsas y en la sombra, para obtener simillas hembras se debe
utilizar las semillas de los frutos que tengan 2 semillas o 3. Las semillas de frutos
con una sola semilla dan plantas machos, un macho por 10 a 20 hembras es lo
recomendable. (Frans Geilfus, El arbol al servicio del agricultor: Guia de

especies, 2000)

2.2.3 Usos de la fruta.
En la provincia Amazonica de Ecuador en las comunidades quichuas consumen
esta fruta como parte de su alimentacion diaria, ya sea madura o fresca; por ser
esta una fruta no muy conocida en el Ecuador no se ha podido dar y desarrollar

diferentes usos tanto en la gastronomia como en la medicina.

Por otra parte en Indonesia esta fruta suele ser consumida en confites,
elaboran vinagres, la fruta en estado verde es utilizada para realizar ensaladas

picantes. La palma se emplea para la fabricacion de esteras (Diaz, 2004)

2.2.4 Beneficios.
En el Ecuador no se conoce cuéles son los beneficios que genera esta fruta al
momento de ser consumida, ya que no es una fruta muy tradicional y muy pocos

conocen y saben de la existencia de esta fruta
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Por otro lado uno de los beneficios de la fruta es que es astringente la cual
sirve como cicatrizante, anti-inflamatorio y anti-hemorragica por ejemplo en

cortes en la piel, de forma externa e interna.

Al ingerir esta fruta sirve al organismo para el estrefiimiento la cual genera
fibra para el intestino grueso y ayuda a su evacuacion. La ingesta de la fruta sirve
para tratar enfermedades de los ojos debido a la presencia de contenido de beta-

caroteno, la que es transformada en Vitamina A. (Fruitsinfo, s/f)

2.2.5 Variedades de la fruta.

Salak pondoh Es una fruta importante en la provincia de Yogyakarta (es
una ciudad y una provincia en la Isla de Java, Indonesia), su popularidad en los
consumidores locales de Indonesia se debe principalmente a la intensidad de su
aroma, lo cual puede ser madura y sudoroso, incluso antes de su plena

maduracion.

Salak Bali se vende cominmente en toda la isla de Bali es una isla y una
provincia de Indonesia, es una fruta muy popular entre los lugarefios y turistas,
tiene una consistencia crujiente y himeda. La fruta en la boca tiene una sensacion

a un almidon y un sabor que recuerda a la pifia y jugo de limén diluido.

Salak gula pasir es mas pequefio que el salak normal y es el méas dulce de
todos los salak y es el mas costoso, conocido como salak azlcar que se conoce por

su dulzura jugosa. (E-CENTRO, s/f)
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CAPITULO 11

ELABORACION DEL YOGURT ARTESANAL

3.1 Historia del yogurt

El yogurt tuvo sus origenes en Asia con muchas propiedades digestivas de gran
ayuda para el ser humano, donde actualmente se lo elabora en grandes cantidades
de manera industrial su introduccion en el mundo comenzd, en Europa en los
Paises de Turquia y Bulgaria donde obtuvo varios nombres como: Jaurt (leche

cuajada), Yoghourt y finalmente como hoy en dia se lo llama yogurt.

El yogurt fue descubierto por casualidad, un jinete llevo leche en su
montura y por los movimientos continuos del caballo la leche empezd a cuajar y
este hombre en vez de botar, luego lo comenzé a degustar esta preparacion que se
formé al probar le causo una buena sensacion y asi intentd repartir entre sus

compafieros de cabalgata y de ahi nace el yogurt. (Cohen, 2008)

Donde este producto fue dispersado por todo el mundo y fue introducido al
Ecuador en el afio de 1978 ya que era producido y comercializado de forma
cacera en los mercados y para luego ser industrializado por la empresa lactea

“Toni” que fue una de las pioneras en ese tiempo
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3.2 Definicion del yogurt

El yogurt es un derivado de la leche que es obtenido a través de la leche hervida
ya sea esta desnatada o entera, el cual va a generar fermentos que van a degradar

la lactosa y sera transformada en acido lactico.

La FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién) establece al yogurt como leche cuajada obtenida por la
fermentacion lactica &cida debido a la presencia de bacterias: L.bulgaricus y

S.thermophlus sobre la leche entera o pasteurizada.

Estas bacterias son puestas sobre la leche entera o pasteurizada con el fin
de eliminar la mayor parte de la flora bacteriana original de la leche, una vez
realizada la fermentacion, el yogurt es enfriado a una temperatura de 1 y 10°C.

(Ramirez, 2010)

3.3 Contenido nutricional del yogurt

El yogurt contiene calcio, proteinas, hidratos de carbono, minerales como el

fosforo, potasio, zinc, magnesio y yodo; vitaminas A y D y acido folico.

(Ramirez, 2010)
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En la siguiente figura se muestra el contenido nutricional del yogurt por cada
100qr.

Tabla N°.2. Contenido nutricional del yogurt en 100g

Macronutrientes Yogurt natural | Yogurt natural desnatado
Energia (Kcal) 55,5 40
Grasa (g) 2,6 0,32
Proteina (g) 4,2 4,5
Hidratos de carbono (g) 5,5 6,3
Vitaminas
Vitamina A (ER) 9,8 0,8
Tiamina (B1) (mg) 0,04 0,04
Riboflavina (B2) (mg) 0,03 0,19
Piridoxina (B6) (mg) 0,05 0,08
Vitamina (B12) (ug) Tr 0,40
Acido folico (ug) 3,70 4,70
Niacina (EN) 1,5 1,35
Vitamina (C) (mg) 0,70 1,60
Vitamina (D) (mg) 0,06 Tr
Vitamina (E) (mg) 0,04 Tr
Minerales
Calcio (mg) 142 140
Fosforo (mg) 90 116
Cinc (mg) 0,59 0,44
Hierro (mg) 0,09 0,09
Yodo (mg) 3,70 5,30
Magnesio (mg) 14,3 13,70
Potasio (mQ) 214 64
Sodio (mg) 63 211
Zinc (mg) 0,59 0,44

Nota: Recopilado en (Ramirez, 2010)
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3.4 Tipos de yogurt

Existen varios tipos de yogurt: por el contenido de grasa, por el sabor, por el

proceso de elaboracion.

3.4.1 Por el contenido de grasa.
El yogurt en base al contenido de grasa se clasifica segin la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 2395:2011 siendo esto una de las reglas para los productores

de yogurt para sus 3 tipos.

Tabla N°.3. Clasificacion del yogurt por su contenido de grasa segun la
Norma INEN 2395:2011

Tipo Contenido Graso
Tipo | Elaborado con leche entera
Tipo Il | Elaborado con leche semidescremada o semidesnatada
Tipo Il | Elaborado con leche descremada.

Nota: Recopilado en las Normas INEN Ecuatorianas 2011

3.4.2 Por el sabor.
Natural no contiene saborizantes, azucares, colorantes, sélo tiene adicion

de estabilizadores y conservadores.

Frutado se agrega fruta troceada, procesada y aditivos

Azucarado es yogurt natural al que se agrega edulcorantes como sorbitol,

xilitol, sacarina, ciclamatos y sus sales, cada uno de estos son edulcorantes
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naturales que pueden ser utilizados en pacientes diabéticos, produce una sensacion

suave en la boca, con un sabor dulce, fresco y agradable

Aromatizado no tiene fruta y sera remplazado por aromatizantes y

colorantes. (Ramirez, 2010)

Con otros ingredientes se pueden utilizar como alternativa, hortalizas,
miel, chocolate, cacao, frutos secos, coco, café, cereales y especies en el producto

final. (Vera, 2011)

3.4.3 Por el proceso de elaboracion.

Batido proceso que se le da a la leche pasteurizada en donde se realiza la
inoculacién®, consiste en incorporar a la leche el cultivo activado de yogurt en la
proporcion de 20gr por litro de leche, se afiade ademas la pulpa de la fruta 50gr
por litro de leche, este proceso es realizado en tanques en el que se bate
suavemente hasta obtener una mezcla homogénea en la que se produce la

coagulacion para luego ser envasada.

Coagulado o aflanado® es el producto en el que la leche pasteurizada, es
envasada inmediatamente después de la inoculacién, produciéndose la

coagulacién en el envase.

4 .,
Inoculacion:

> Coagulado o aflanado: cuajado o coagulado.
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Bebible o fluido la incubacién y el enfriamiento se realizan de la misma
forma que del yogurt batido, pero antes del envasado es sometido a un proceso

para someter el coagulo y obtener una forma liquida. (Vera, 2011)

3.5 Tipos de bacterias usadas en el proceso de elaboracion del yogurt

artesanal

Las bacterias son micro organismos celulares, existe en todas partes, de varias
formas y especies, en la industrial se conoce como fermentos o cultivos de yogurt,
todos estos micro organismos son los que aportan con el beneficio al yogurt como

el Lactobacillus bulgaricus® y Streptococcus thermophilus’.

El objetivo de todas las baterias es descomponer el azlcar natural de la
leche conocida como lactosa®, este proceso se realiza para las personas que son
intolerantes a la lactosa y puedan disfrutar y obtener los beneficios del yogurt.

(Vera, 2011)

3.6 Beneficios al consumir yogurt

El yogurt es un alimento que posee una gran cantidad de nutrientes y beneficios
para el organismo, ya que reestablece la flora intestinal, el yogurt forma bacterias

saludables en el colon. (Ramirez, 2010).

® Lactobacillus bulgaricus: bacteria que ayuda a convertir la lactosa y otros azlcares en acido
lactico.
7 Streptococcus thermphilus: es un probidtico que se usa en la produccion del yogurt.
® Lactosa: es el azticar gue estd presente en la leche de los mamiferos: vaca, cabra, ovejay en la
humana, compuesto de glucosa y galactosa.
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El yogurt es considerado un alimento probidtico y prebidtico ya que es
importante para la salud. Es probidtico ya que contiene microorganismos Vvivos y
al ingerir en cantidades adecuadas produce beneficios a la salud. Es prebidtico ya

que ayuda a la estimulacion y absorcion de los minerales. (Vera, 2011)

Consumir yogurt ayuda a reducir el colesterol ya que disminuye los
niveles de colesterol en la sangre y es ideal para personas con riesgo

cardiovascular.

Generador de calcio: esta presente en el yogurt, es mucho méas absorbible

para el sistema digestivo, previene el cancer de colon.

Tolerancia a la lactosa: la bacteria acido lactea contiene lactasa lo cual es
una enzima que digiere la lactosa, lo que permite a las personas que no toleran la
lactosa puedan consumir en pocas porciones diarias, sin afectar su digestion.

Activa las defensas naturales del organismo.

Proviene las diarreas: el yogurt ayuda a reestablecer la flora bacteriana

intestinal, fortalece el sistema inmunoldgico y previene infecciones. (Ramirez,

2010)

40



3.7 Ingredientes basicos para elaborar yogurt

Los ingredientes basicos para elaborar un yogurt artesanal son:

3.7.1 Leche.

La leche es un ingrediente fundamental en la elaboracién del yogurt, es fuente de

calcio, para preparar el yogurt se debe utiliza leche entera.

Figura N°.14. Leche.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015.
3.7.2. Leche en polvo entera.
La leche se obtiene de eliminar toda el agua que contiene la leche. La leche en
polvo de acuerdo a su contenido graso se divide en: entera, semidescremada,

descremada y leche en polvo reducida en lactosa.

Figura N°.15. Leche en polvo
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015
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3.7.3 AzUcar.
Al elaborar yogurt es necesario agregar azucar a la preparacion en pequefias dosis

para no alterar el sabor del producto.

Figura N°.16. Az(car.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015.

3.7.4 Yogurt natural.
El yogurt natural es un producto derivado de la leche, que se obtiene de la
fermentacion bacteriana de la leche, es rico en calcio, en proteinas, ayuda en la

regulacion del intestino.

Figura N°.17. Yogurt Natural.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015.

3.7.5 Frutas.

Las frutas se utiliza una variedad de frutas en la elaboracion del yogurt, las mas
usadas son de durazno, frutilla y mora; no es recomendable usar frutas muy
acidas, porque ocasiona que el yogurt se corte.
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Figura N°.18. Frutas.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015.

3.7.6 Mermeladas.
Las mermeladas de frutas se emplean en el yogurt para dar sabor, color y aroma.

(Vera M, 2011)

Figura N°.19. Mermeladas de frutas.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015.
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3.8 Elaboracion de yogurt artesanal

Para la elaboracion del yogurt artesanal se debe establecer una serie de etapas y
pasos a seguir para la obtencién de un buen producto de buena calidad como:

fisicas y organolépticas, teniendo un buen manejo de las BPM.°

Recepcion de la materia prima

v
ler. Calentamiento
v

2do. Calentamiento

v

Pasteurizacién

v

Enfriamiento

v

Etapa de incubado ‘r Envasado

v v

Enfriamiento Lavado - Etiquetado
i v

Batido Refrigeracion

i

Figura N°.20. Elaboracién de yogurt artesanal.
Fuente: (Ramirez, 2010).

\ 4

3.8.1 Recepcidn.

Se utiliza la leche entera fresca ya que es el ingrediente principal para la

elaboracion del yogurt.

° BMP: Buenas Practicas de Manufactura.
44



3.8.2 ler Calentamiento.
Calentar la leche hasta llegar a una temperatura de 32°C, luego agregar la leche en

polvo, disolver bien (21gr de leche en polvo por cada litro de leche).

3.8.3 2do Calentamiento.
Volver a calentar la leche hasta llegar a una temperatura de 36°C, y agregar azucar
granulada (92gr de azlcar por cada litro de leche), batir constantemente para

evitar que se formen grumos o se peguen en el fondo del recipiente.

3.8.4 Pasteurizacion.
La mezcla se lleva a 85°C por 10 minutos, con el objetivo de desnaturalizar las

proteinas del suero y destruir la flora bacteriana.

3.8.5 Enfriamiento.
Se lleva la mezcla a bafio maria hasta obtener una temperatura de 43°C, una vez
Ilegada a esta temperatura se adiciona el cultivo de yogurt que seria en este caso el
yogurt natural con lactobacilus gg (250gr de yogurt natural por cada litro de

leche).

3.8.6 Etapa de incubado®.
Se debe mantener la temperatura de 43°C por 5 horas, para obtener la acidez y

viscosidad™* del producto.

*Incubado:
" Viscosidad: consistencia espesa que debe tomar el yogurt.
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3.8.7 Enfriamiento.
Luego de la etapa de incubado se lleva la mezcla a refrigeracién por 10 horas.
Después del tiempo transcurrido mezclar con la mermelada artesanal del sabor
deseado, la proporcion de la mermelada va de acuerdo a las preferencias del

consumidor, por ejemplo si desea un yogurt con mucho sabor a fruta o poca fruta.

3.8.8 Batido.

Batir hasta conseguir que el yogurt sea homogéneo

3.8.9 Envasado.
El envasado se realiza en recipiente de plastico en presentaciones de 1lt o de

mayor volumen existente en el mercado y previamente desinfectado.

3.8.10 Lavado - Etiquetado
Luego del envasado se procede al lavado del recipiente por fuera si hubiera algin
derrame al momento del envasado, para finalmente colocar la etiqueta que indica

la fecha de vencimiento.

3.8.11 Refrigeracion

Se almacena el producto en refrigeracion. (Ramirez, 2010)
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3.9 Saborizantes naturales para el yogurt artesanal

Es importante recordar que los saborizantes se deben colocarse luego de la

incubacion, esto quiere decir antes de ser llevado a la refrigeracion

Una de las formas de saborizar el yogurt artesanal es colocar diversos
elementos para que transmitan el sabor durante el tiempo de incubacion, por
ejemplo: colocar tiras de cascaras de frutas previamente insertadas en un palillo,
para luego retirar antes de ser consumido; otra alternativa es colocar hierbas
aromaticas como menta, hierba luisa, mejorana, etc. (deben ir con el tallo hacia
afuera), para que con el transcurso de las horas vaya transmitiendo el aroma y

sabor, y asi evitar afiadir algun tipo de saborizantes artificiales. (Como hacer, s/f).

3.10 Marcas existentes de yogurt en el mercado

A continuacion se menciona las marcas mas importantes de yogurt existentes en el

Ecuador

3.10.1 Toni.
LGG es la marca registrada de Valio Internacional, es la empresa de lacteos mas
grande de Finlandia. Industrias Lacteas Toni S.A., es la uUnica compafia
ecuatoriana con licencia de Valio. Para la utilizacion del Lactobacillus GG (es un

organismo 100% natural, produce una barrera en el estbmago e intestino contra
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las enfermedades mas comunes) en sus productos, cada uno de los productos son

de buena calidad. (Industrias Lacteas Toni S.A, s/f)

Figura N°.21. Toni.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chilusa. Quit-Barrio “Pueblo Unido” 2015.

3.10.2 Alpina.
Firma local de la linea de produccion Colombiana, se dedicada la produccién de 6
alimentos que son: bebidas lacteas, alimentos para bebés, bebidas refrescantes,
leches, postres y quesos, posee franquicias en Ecuador, Venezuela, Estados
Unidos, es una marca reconocida por la calidad y constante innovacion, aporta

desde el 6% de proteina y contiene menos grasa. (Colanta, Pasco y Alpina, s/f).

Figura N°.22. Alpina.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quit-Barrio “Pueblo Unido” 2015.
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3.10.3 Zuu.
Es una empresa de produccion y derivados lacteos liquidos y sélidos, como son:
leche, queso, yogurt, y bebida lactea de alta calidad, con precios accesibles que

satisfacen los gustos y necesidades de los consumidores. (Ecualac, s/f)

e

Figura N°.23. Zuu.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015.

3.10.4 Chiveria.
En 1962 se inicid la hacienda CHIVERIA, con animales importados de la raza
Holstein, con el objetivo de producir leche; 10 afios después se cred la Planta de
produccion CHIVERIA en el cantdon Nobol (45 minutos de Guayaquil), esta
planta se encarga de elaborar yogures tradicionales como son: yogures dietéticos,
yogures con cereal y chocolate, mantequilla y leche, producidos con los
estandares de calidad, siempre teniendo una excelente responsabilidad social y

ambiental. (Chiveria Yogurt del bueno, s/f)

- -
-~ -
- -
- -
- -
- -
— -

Figura N°.24. Chiveria.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015.
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3.10.5 Miraflores.
Industria lactea nacional fundada en 1950, cuenta con una trayectoria en la
produccion de derivados lacteos, se destacan por ser lideres, innovadores y
multitarget* en el mercado; es un Consorcio creado en noviembre de 1999 y esta
integrado por tres empresas que son: Alimec S.A. propietaria de dos plantas en
bajo la licencia de productos; McCormick ubicada en Ameérica del Sur y
especializada en especierias y saborizantes; Emlacmi S.A. elabora lacteos

Miraflores y Zanzi S.A. comercializa Helados Zanzibar. (Consorcio ALIMEC,

s/f)

Figura N°25.. Miraflores.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015.

2 Multitarget: publico variado al que se dirige un producto.
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CAPITULO IV

ELABORACION DE MERMELADAS ARTESANALES

4.1 Definicion de una mermelada

La mermelada es una preparacion dulce que parte de la coccion de frutas frescas,

y troceadas, en agua y con una proporcion de azlcar. (Ramirez, 2010)

4.2 Ingredientes para una mermelada artesanal

Para la elaboracion de una mermelada artesanal se debe tener en cuenta cada uno

de los ingredientes:

4.2.1 Fruta.
La fruta para la elaboracion de una mermelada debe ser fresca y madura; se utiliza
una mezcla de fruta madura y otra en proceso de maduracion. Si la fruta es
demasiado madura no se obtiene una buena mermelada y no se logra tener una

buena gelificacion™.

Las frutas mas empleadas para la elaboracion de mermeladas son: papaya,
fresa, naranja, frambuesa, ciruela, pera, mora, albaricoque, durazno, pifa

(Coronado, 2001)

B Gelificacion: aditivo que se da para obtener la consistencia de una gelatina, el principal

gelificante son las pectinas que son sustancias propias de la fruta, lo que permiten dar el color

caracteristico a cada una de las mermeladas. Otros gelificantes son: el acido, aztcar y almidon.
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4.2.2 Azlcar.
El azlcar es uno de los ingredientes mas importante al momento de la elaboracion

de una mermelada, ya que permite la gelificacion.

Se recomienda utilizar azGcar blanca, porque permite mantener las
caracteristicas propias de la fruta como son su color y sabor, se utiliza aztcar

morena para frutas de color oscuro

Se agregar el 60% de azlcar del total del peso de la fruta, ya que si se
agrega menos del 60% la mermelada se puede fermentar y si es mayor al 68% se

cristaliza una parte del azlcar durante el almacenamiento (Coronado, 2001)

4.2.3 Acido citrico.
La adicion de acido citrico permite la gelificacion de la mermelada, mejora el
sabor, aporta brillo y evita la cristalizacion del azlcar, se agrega el acido antes de

comenzar la coccion de la fruta ya que extrae la pectina de la misma.

El &cido citrico puede ser reemplazo por el zumo de limén. (Coronado,

2001).
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4.3 Pasos para esterilizar frascos
4.3.1 ¢ Queé es esterilizar?
Esterilizar significa matar microorganismos que se encuentran en las paredes de

los recipientes, los pasos para la esterilizacion son los siguientes:

Preparados los frascos a esterilizar, a continuacion llenar una olla con agua

hasta cubrir los frascos.

Poner a fuego alto; al momento de hervir bajar la llama, dejar hervir por 30

a 40 minutos Y retirar del fuego.

Luego con una pinza de cocina escurrir boca abajo sobre un mantel limpio.

Cuando los frascos estén esterilizados, se debe manipular con las manos

limpias, evitando tocar el interior del mismo. (EIl gusto de cocinar "Cookpad", s/f)

Figura N°.26. Esterilizacion de frascos.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido” 2015.
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4.4 Pasos para rellanar los frascos de mermelada

Se debe empezar llenando los frascos o botellas cuando estan calientes, la

mermelada también debe estar caliente, para evitar romper los frascos.

Dejar 1/4 de pulgada de espacio en la parte superior de cada frasco o
botella, limpiar los bordes de los frascos o botellas para poder serrar los frascos.

Colocar las tapas de los frascos o las botellas y cerrar bien.

Poner sobre una rejilla dentro de una olla profunda con agua hasta que los
frascos esten cubiertos por 5 centimetros (la rejilla evitara que los frascos toquen
el fondo de la olla, y ayuda a que los frascos se cierren correctamente), hervir por

10 minutos, luego retirar las botellas de la olla y poner sobre un mantel limpio.

Antes de manipular los frascos y almacenarlos se debe esperar 24 hasta

que estén completamente frios.

Los frascos deben tener una abolladura pequerfia en las tapas planas, lo que
quiere decir que se han sellado correctamente, caso contario no se pueden

almacenar y se deben consumir en seguida. (WikiHow, s/f)

Figura N°.27. Cémo llenar los frascos de mermelada.
Fuente: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. Quito-Barrio “Pueblo Unido™ 2015.
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4.5 Pasos para elaborar una mermelada artesanal

4.5.1 Seleccion de la fruta.
Este proceso se realiza para separar la fruta buena de la no apta (picada,
fermentada, rasgadas o con hongos) para la elaboracion de una mermelada, luego

se cuantifica la parte que se utilizara

4.5.2 Lavado de la fruta.
Sirve para eliminar cualquier particula adherida a la fruta, la cual puede
contaminar o cambiar el sabor de la misma, se lo realiza por inmersion, agitacion,

aspersioén o rociado.

4.5.3 Pelado de la fruta.
Se pelan las frutas separandolas de las semillas y se corta en mitades, trozos

pequefios con la ayuda de un cuchillo

4.5.4 Coccidn y adicion de azucar.
Después de la realizacion del pelado de la fruta se procede a la coccion del
producto, con adicion de azucar, con el objetivo de conseguir una pasteurizacion

del mismo, se cocina hasta alcanzar la consistencia deseada.

4.5.5 Envasado.
El envasado se realizar en envases de vidrio a una temperatura de 85-88°C para

asi esterilizar el envase sin necesidad de realizar este proceso posterior, si se usa
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envases de plastico su llenado debe ser cuando la mermelada este menos caliente

para evitar que el calor derrita los envases, luego llenar y cerrar los envases.

4.5.6 Enfriado.

Este procedimiento consiste en enfriar los envases a una tempera ambiente por

corto tiempo (4-5horas) con el fin de lograr que la preparacidén tome consistencia,

luego se procede a limpiar los exteriores del envase para eliminar los residuos.

4.5.7 Etiquetado y almacenado.

Las mermeladas deben ser almacenadas en armarios aireados y con un ambiente

seco y oscuro y sin calor excesivo para evitar el crecimiento de hongos y de

cualquier otro microorganismo. (Ramirez, 2010)

4.6 Usos de las mermeladas

La mermelada tiene los siguientes usos en diferentes areas como son:

v Es ideal para acompafiar numerosos aperitivos

v'Preparar batidos usando la mermelada de cualquier sabor

v'Elaborar salsas o coulis utilizando la mermelada para acompafiar carnes o

pescados
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v'Prepara helados caseros con sabores intensos a base de mermelada es sencillo

v'Utilizar la mermelada como alifio en la preparacién de ensaladas y para

comer con los diferentes quesos.

v'Se utiliza también en la reposteria para rellenos (Club Directo al Paladar, s/f)
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TERCERA PARTE - METODOLOGIA

3.1 Tipo y Disefio de la investigacion

El tipo de investigacion que se utilizo en el proceso fue descriptiva; es decir los

resultados que se obtuvieron en el proceso se trasladado a modelos matematicos.

Para obtener la informacion adecuada en el proceso de investigacion se
recolectd de fuentes primarias y secundarias a través del método deductivo; es

decir de lo general a lo particular.

Para el disefio de la investigacion se utilizé instrumentos de recoleccién de
datos que son cuantitativos; observacion y la entrevista y cuantitativos; la

encuesta.

3.2 Universo y Muestra

Para el desarrollo de la investigacion se estableci6 como universo a los 180
usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito y para certificar la
informacién se contd con el apoyo del Administrador del Mercado. (Como el
universo al que esta dirigida la investigacion es menos de 300 personas se aplico

al 100% como por lo cual no es necesario el calculo muestral)
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3.3 Instrumentos de recolecciéon de datos

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

Encuesta.- la encuesta, que se aplico esta constituida de 9 preguntas que

son: 1 preguntas cerradas, 3 preguntas abiertas y 5 preguntas de opcion multiple.

(Ver Apendice B)

Entrevista.- la entrevista que se aplicd en la investigacion esta constituida

de 5 preguntas relacionadas con el tema y que es dirigida a un experto. (Ver

Apéndice C)

Observacion.- para el desarrollo de la observacion se utiliz6 los siguientes

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

observacion (Ver Apéndice E).

3.4 Descripcion del trabajo de campo

Para la descripcion del trabajo de campo se detalla la aplicacion de los siguientes

instrumentos:

Encuesta; se aplico los dias viernes y sdbados en la mafiana

El desarrollo de la entrevista se realizo el dia jueves.
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3.5 Procesamiento y Analisis

Se utilizd para el procesamiento y analisis de la informacion el software: word y

excel.

Para la presentacion de resultados se disefi6 figuras con datos porcentuales
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CUARTA PARTE — PRESENTACION DE RESULTADOS

4.1 Presentacion grafica de los resultados

Luego de haber realizado la tabulacion de cada una de las encuestas a
continuacion se detallara en diferentes figuras con su interpretacion
Sexo

Tabla N°.4. Sexo

f %
Femenino 172 96%
Masculino 8 4%
TOTAL 180 100%

Nota: Conocer a cuantas personas de sexo masculino y femenino se aplicé la encuesta. Encuestas realizadas a los
usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.

Sexo

4%

® Femenino

® Masculino

Figura N°.28. Sexo.
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Se determina que la mayoria de encuestados en el mercado San Francisco son

mujeres y en una pequefia cantidad son hombres.
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1.- ;Consume usted yogurt de frutas?

Tabla N°.5. Consume usted yogurt de fruta

f %
Si 178 99%
No 2 1%
TOTAL 180 100%

Nota: Consumen yogurt de frutas. Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de
Quito.

Consume yogurt de frutas

1%

mSi

mNo

Figura N°.29. Consume usted yogurt de fruta.
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

A través del analisis se determina que todas las personas estarian dispuestas a
consumir yogurt de frutas, ya es un alimento diario en la dieta de los
consumidores, mientras en un porcentaje bajo no estaria dispuesto a consumir este

producto por algln problema con la lactosa.
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2.- ¢Con qué frecuencia usted consume yogurt de frutas?

Tabla N°.6. ;Con qué frecuencia consume yogurt de frutas?

f %
Diario 92 52%
Semanal 67 37%
Mensual 19 11%
TOTAL 178 100%

Nota: Con qué frecuencia consumen yogurt de frutas. Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del
Mercado San Francisco de Quito.

. Con qué frecuencia consume yogurt de
frutas?

m Diario
B Semanal

Mensual

Figura N°.30. Con qué frecuencia consume yogurt de frutas.
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Al analizar esta pregunta da como resultado que las personas del mercado San
Francisco si consumen yogur de frutas dentro de su dieta diaria, siendo unos de
los porcentajes mas alto, por otro lado en un porcentaje menor consumen de forma

semanal y mensual.
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3.- ¢Qué sabor de yogurt usted consume frecuentemente?

Tabla N°.7. ;Sabor de yogurt que consume frecuentemente?

f %
Mora 58 22%
Durazno 108 41%
Frutilla 67 25%
Pitajaya 17 6%
Otros 15 6%
TOTAL 265 100%

Nota: Sabor de yogurt qué consumen con frecuencia. Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del
Mercado San Francisco de Quito.

. Qué sabor de yogurt que consume frecuentemente?

® Mora
H Durazno

® Frutilla
® Pitajaya

m Otros

Figura N°.31. Sabor de yogurt que consume frecuentemente.
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Se determina que los encuestados les gusta consumir el yogurt con sabor a
durazno por ser un sabor dulce; en cambio un porcentaje menor y disperso las
personas consumen yogurt con sabor a frutilla, mora, pitajaya, mientras que otros

prefieren otro tipo de sabor de yogurt.
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4.- ¢ Qué tipo de yogurt usted consume frecuentemente?

Tabla N°.8. ;Qué tipo de yogurt consume frecuentemente?

f %
Bebible 79 29%
Frutas troceadas 98 35%
Con Conflex 89 32%
Mix de chocolate 2 1%
Mix de galleta oreo 9 3%
Yogurt natural 1 0
TOTAL 278 100%

Nota: ¢Cual es el tipo de yogurt que consume con frecuencia?. Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del
Mercado San Francisco de Quito.

JQué tipo de vogurt consume frecuentemente?

u Behible

B Frutas troceadas

B Con Conflex

= Mix de chocolate

u Mix de galleta oreo
= Yogurt natursl

Figura N°.32. ;Qué tipo de yogurt consume frecuentemente?
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.

Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Se aprecia que los usuarios del mercado San Francisco prefieren un yogurt con
fruta troceada, porque les gusta la presencia de la fruta, por otra parte diferentes
encuestados prefieren combinar el yogurt con conflex por ser crujiente y

azucarado, un yogurt bebible, con galleta oreo o0 con mix de chocolate.
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5.- ¢Usted estaria dispuesto a consumir un nuevo yogurt con sabor salak y
jackfruit?

Tabla N°.9. i Consumiria un yogurt con sabor a salak y jackfruit?

f %
Si 178 100%
No 0 0
TOTAL 178 100%

Nota: ¢Consumiria un yogurt con sabor a salak y jackfruit? Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del
Mercado San Francisco de Quito.

. Consumiria un yogurt con sabor a salak y jackfruit?
0%

mSi

m No

Figura N°.33. Consumiria un yogurt con sabor a salak y jackfruit.
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Al interpretar la informacion se determina que las personas encuestas del Mercado
San Francisco de Quito si estan dispuestos a consumir un yogurt con sabor a salak
y jackfruit, porque es importante experimentar con nuevos sabores de yogurt ya
que en la actualidad existen sabores tradicionales como el de: durazno, frutilla,
pitajaya, mora y guanabana, por lo que las frutas salak y jackfruit no son tan
conocidas por los consumidores y por ende no pueden apreciar los beneficios que

aportan a nuestro organismo.
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6.- ¢ Usted usualmente donde compra productos lacteos?

Tabla N°.10. ; Donde adquiere sus productos lacteos?

f %
Cadenas de supermercados 150 84%
A domicilio 0 0
Stand en centros comerciales 24 13%
Otros 5 3%
TOTAL 179 100%

Nota: Lugar donde las personas adquieren sus productos lacteos. Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos

del Mercado San Francisco de Quito.

3%

.Donde adquiere sus productos lacteos?

® Cadenas de
supermercados

m A domicilio

m Stand en Centros
Comerciales

W Otros

Figura N°.34. ; Dénde adquiere sus productos lacteos?
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.

Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

En los datos obtenidos se puede apreciar que los usuarios encuestados adquieren

sus productos lacteos en las cadenas de supermercados; mientras que un

porcentaje minino los adquieren en stands de los centros comerciales o en algun

otro lado de su preferencia.
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7.- ¢Usted estaria de acuerdo a pagar por un yogurt con sabor a salak y jackfruit

de 11t?

Tabla N°.11. ; Cuanto pagaria por un yogurt de frutas de %2It?

F %
$1,50 a $2,00 147 83%
$2,25a $2,75 31 17%
TOTAL 178 100%

Nota: ¢Cuanto estarian dispuestos a pagar por %It de yogurt? Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del
Mercado San Francisco de Quito.

. Cuanto pagaria por un yogurt de frutas de 1/21t?

m $1,50a 52,00
m$2,25a52,75

Figura N°.35. Cuénto pagaria por un yogurt de frutas de %4lt.
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.

Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Mediante los datos obtenidos las personas encuestadas del Mercado San Francisco
de Quito estan dispuesto a cancelar It de yogurt el valor de $1,50 a $2,00;
mientras que el resto de encuestados estan dispuesto a pagar Y2lt yogurt el valor de

$2,25 a $2,75, porque es elaborado de forma artesanal.
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8.- ¢Usted en qué se fija cuando va a comprar un yogurt?

Tabla N°.12. ; En qué se fija cuando va a comprar un yogurt?

f %
Tamario 102 29%
Empaque 22 6%
Calidad 31 9%
Presentacion 40 11%
Sabor 104 30%
Nutricion y salud 53 15%
TOTAL 352 100%

Nota: ¢En qué se fijan cuando van a comprar un yogurt? Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del
Mercado San Francisco de Quito.

(En qué se fija cuando va a comprar un yogurt?

B Tamafio

B Empaque

® Calidad

B Presentacion
m Sabor

® Nutricion y Salud

Figura N°.36. ¢En qué se fija cuando va a comprar un Yogurt?
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

Se puede apreciar que las personas encuestadas del mercado San Francisco al
momento de realizar sus compras se fija en el sabor de yogurt que adquieren,
porque unos prefieren sabores dulces o medios acidos; ademas otro porcentaje se
interesa en el tamafio del producto, ya que prefieren la cantidad y a bajo costo; por
otro lado también toman en cuenta la nutricién y salud que contiene el producto;
sin embargo diferentes encuestados aprecian la presentacion, promocion, oferta,

calidad, tipo de empaque y cuan llamativo puede ser el producto.
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9.- ¢De qué material le gustaria a usted adquirir el yogurt?

Tabla N°.13. ; De qué material le gustaria adquirir el yogurt?

f %
Vidrio 3 2%
Plastico 164 92%
Tetra Pack 11 6%
TOTAL 178 100%

Nota: ¢De qué material le gustaria adquirir el yogurt? Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del
Mercado San Francisco de Quito.

.De qué material le gustaria adquirir el yogurt?
2%

Figura N°.37. ;De qué material le gustaria adquirir el yogurt?
Fuente: Encuestas realizadas a los usuarios de puestos fijos del Mercado San Francisco de Quito.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

m Vidrio
m Plastico

W Tetra Pack

Los usuarios del mercado San Francisco desean adquirir el yogurt en envase de
plastico, porque este material es reciclable, reusado y de bajo costo; mientras que
diferentes personas prefiere en envase de vidrio o material tetra pack, porque dura

mas aunque su costo sean un poco mas elevado.
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4.2 Analisis e interpretacion de datos

4.2.1 Andlisis global de las encuetas aplicadas.
Luego de haber realizado un estudio de las encuestas aplicadas a los usuario del
Mercado “San Francisco” de Quito, se determiné que el yogurt artesanal a base de
salak y jackfruit es viable, porque en su dieta diaria consumen yogurt con fruta
troceada o conflex, también desean adquirir el producto en envases de plastico en
presentaciones de Y2lIt por un valor de $2,25 a $2,75, ya que la expectativa es por
el sabor y saben que la elaboracion de productos artesanales lleva tiempo, es
importante también el tamafio y calidad de los productos lacteos ya que son

adquiridos en las cadenas de supermercados.

4.2.2 Andlisis global de la entrevista realizada.

La entrevista se realiz6 al Ingeniero Carlos Urquizo, quien respondid lo siguiente:

1.- ¢ Como lograria recuperar las técnicas de elaborar yogurt artesanal?
Para recuperar las técnicas de elaboracion artesanal seria mejorar las normas

higiénicas de elaboracion.

2.- ¢Cree Usted qué la elaboracion de yogurt artesanal todavia se mantiene?

La elaboracion artesanal del yogurt se mantiene vigente solo en las

microempresas
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3.- ¢ Conoce algun tipo de elaboracion de yogurt artesanal con sabor a salak y
jackfruit?

No de estas frutas.

4.- ¢ Que medios utilizaria en la conservacion del yogurt artesanal?
El medio de conservacidn seria la pasteurizacion porque con ella permite eliminar

las bacterias.

5.- ¢Como conservaria usted el sabor de cada fruta en el yogurt artesanal
como producto final?
Para lograr conservar el sabor de cada fruta se debe refrigerar a 4°C para evitar

que los microorganismos crezcan.

Como analisis de la entrevista realizada al docente, se pudo aplicar las diferentes
recomendaciones que aporto a cada pregunta, con la finalidad de obtener un

producto de calidad basado en la Buenas Practicas de Manufactura.
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Fichas de rendimiento de producto.

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Yogurt artesanal

Fecha: 2014/10/06

Pax: 7

Peso por pax: 200g

Producto | Unidad | Cantidad Peso _total an‘_cgs dela | Peso t(_)tal despyes de
incubacion la incubacién
Leche cc 1018
| e |
1433cc 1400
Leche en
g 38
polvo
Azlcar g 109

Observaciones:

-Se debe pesar todos los ingredientes.

-Luego de la incubacién del yogurt se vuelve a pesar, se determiné que hubo una
variacion en el peso debido a que pierde el volumen en el proceso de la incubacion.

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Mermelada de salak

Fecha: 2014/10/06

Pax: 2

Peso por pax: 1149

Peso de | Peso producto | Peso total antes | Peso total después de

Producto RS . .
compra limpio de la coccion la coccidn

Salak 4479 330g 548g 228g

Observaciones:

-Para realizar la mermelada de salak, se debe pesar todos los ingredientes que son:
330g salak, 198g azucar, 20cc zumo de limoén.

-Después de realizar la coccion hubo un 58,39% de reduccién, porque toma la
consistencia de una mermelada.
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FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Mermelada de jackfruit

Fecha: 2014/10/06

Pax: 2

Peso por pax: 1149

Peso de | Peso producto | Peso total antes | Peso total después de
Producto S iy .

compra limpio de la coccién la coccion
Jackfruit 4479 250g 4159 228g

Observaciones:

-Para realizar la mermelada de jackfruit, se debe pesar todos los ingredientes que son:
2509 jackfruit, 150g azlcar, 15cc zumo de limon.

-Después de realizar la coccién hubo un 45% de reduccién, porque toma la
consistencia de una mermelada.

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: salak en almibar

Fecha: 2014/10/06

Pax: 2
Peso por pax: 1409
Peso .
Peso de Peso total antes | Peso total después de
Producto producto L .
compra limbi de la coccion la coccion
impio
Salak 2639 195¢g 5379 280g

Observaciones:

-Para realizar el salak en almibar se debe pesar todos los ingredientes que son: 195¢g
salak, 1479 azlcar, 195cc agua.

-En la coccion hubo el 47,86% de reduccion porque se deja que la fruta se cocine

hasta que este blanda.
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FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: jackfruit en almibar

Fecha: 2014/10/06

Pax: 2
Peso por pax: 140g

Peso de Peso Peso total antes | Peso total después de la
Producto producto - g,

compra limpio de la coccidn coccion
Jackfruit 4029 225¢ 4519 280g

Observaciones:

-Para realizar el jackfruit en almibar se debe pesar todos los ingredientes que son:
225¢ jackfruit, 113g azlcar, 1139 agua.

-Después de realizar la coccion hubo un 37,92% de reduccion, porque se cocind la
fruta previamente y pierde su peso.

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Frutillas en almibar

Fecha: 2014/10/06

Pax: 2
Peso por pax: 140g
Peso )
Peso de Peso total antes | Peso total después de
Producto producto - iy,
compra limpi de la coccidn la coccion
impio
Frutillas 230g 200g 4309 280g

Observaciones:

-Para realizar las frutillas en almibar hay que pesar todos los ingredientes, para este
proceso se utilizd: 200g frutilla, 1159 azucar, 115g agua.

-Hubo una reduccion del 34,88% porque la fruta es muy delicada y previamente se
realiza un almibar.
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FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Duraznos en almibar
Fecha: 2014/10/06
Pax: 2

Peso por pax: 140g

Peso de | Peso producto | Peso total antes | Peso total después de
compra limpio de la coccion la coccion

Duraznos 3689 3509 3509 280g

Producto

Observaciones:

-Para realizar los duraznos en almibar, se debe pesar todos los ingredientes: se
utilizd: 200g durazno, 70g azucar, 100g agua.

-Hubo una reduccion del 20% ya que la fruta soltd su jugo para lograr ablandar la
fruta.

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto: Moras en almibar
Fecha: 2014/10/06
Pax: 2

Peso por pax: 1409

Peso de | Peso producto | Peso total antes | Peso total después de
compra limpio de la coccion la coccion

Moras 3689 3509 3509 280g

Producto

Observaciones:

-Para realizar los duraznos en almibar, se debe pesar todos los ingredientes: se
utilizé: 1659 moras, 165g azlcar, 20g agua.

-Hubo un 20% de reduccion, se cocina por poco tiempo, porque la fruta es
demasiada blanda.

4.2.3 Andlisis global de las fichas de rendimiento de producto.
Se determind que mediante las fichas de rendimiento, los productos a utilizar son
adecuados ya que permitié elaborar las distintas recetas con los pesos exactos,
conocer la merma que genera cada uno, lo que permite generar un producto de

calidad.
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Ficha de observacion: primera degustacion.

FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Yogurt de salak
Fecha: 2014/10/07

Tiempo de consulta: 10 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: Yogurt de jackfruit
Fecha: 2014/10/07
Tiempo de consulta: 10 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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Fecha: 2014/10/07

FICHA DE OBSERVACION
Nombre del producto: Yogurt de salak con trozos de jackfruit

Tiempo de consulta: 10 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: Yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en almibar
Fecha: 2014/10/07
Tiempo de consulta: 10 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: Yogurt de salak con trozos de duraznos en almibar
Fecha: 2014/10/07

Tiempo de consulta: 10 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: Yogurt de jackfruit con trozos de mora en almibar
Fecha: 2014/10/07

Tiempo de consulta: 10 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: segunda degustacion.

FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Yogurt de salak
Fecha: 2014/10/14

Tiempo de consulta: 10 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: Yogurt de jackfruit
Fecha: 2014/10/14
Tiempo de consulta: 10 minutos
Campos obligatorios a llenar
Excelente Muy bueno Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X

80




FICHA DE OBSERVACION
Nombre del producto: Yogurt de salak con trozos de jackfruit
Fecha: 2014/10/04
Tiempo de consulta: 10 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: Yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en almibar
Fecha: 2014/10/14
Tiempo de consulta: 10 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: Yogurt de salak con trozos de duraznos en almibar
Fecha: 2014/10/14

Tiempo de consulta: 10 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: Yogurt de jackfruit con trozos de mora en almibar
Fecha: 2014/10/07
Tiempo de consulta: 10 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: degustaciones gastronémicas

FICHA DE OBSERVACION

Nombre del producto: Ensalada de manzana y zanahoria con yogurt de jackfruit
Fecha: 2015/05/07

Tiempo de consulta: 10 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno Bueno | Regular [ Malo
Olor X
Sabor X
Acidez X

FICHA DE OBSERVACION
Nombre del producto: Ensalada de pepino con yogurt de salak
Fecha: 2015/05/07
Tiempo de consulta: 10 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno Bueno | Regular | Malo
Olor X
Sabor X
Acidez X
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Fecha: 2015/05/07

FICHA DE OBSERVACION
Nombre del producto: Ensalada rusa con yogurt de jackfruit

Tiempo de consulta: 10 minutos

Campos obligatorios a llenar

Excelente Muy bueno Bueno | Regular | Malo
Olor X
Sabor X
Acidez X
FICHA DE OBSERVACION
Nombre del producto: Mousse de yogurt de jackfruit con trozos de mora
Fecha: 2015/05/07
Tiempo de consulta: 10 minutos
Campos obligatorios a llenar
Excelente Muy bueno Bueno | Regular | Malo
Color X
Olor X
Sabor X
Textura X
Acidez X

84



4.2.4 Andlisis global de las fichas de observacion.
Primera degustacion: al realizar las degustaciones se observé varios
inconvenientes como: en el yogurt de jackfruit y sus combinaciones con otras
fruta, tenia el olor caracteristico propia de la fruta (jackfruit), lo cual no fue
aceptado por las personas; por el contario el yogurt de salak y sus diferentes
combinaciones con otras fruta, se cort6 ya que la fruta salak es muy acida y no se
puedo realizar al 100% la degustacion. Las personas del Mercado “San Francisco”
de Quito, impartieron sus sugerencias en que se debe bajar el olor propia de la

fruta jackfruit y mejorar la elaboracion del yogurt de salak.

Segunda degustacion: se aplico las sugerencias de los usuarios del
Mercado “San Francisco” de Quito, logrando obtener un buen yogurt de jackfruit
con su combinaciones con otras fruta, donde se pudo controlar el olor
caracteristico y mejorar el sabor y textura del producto; mientras que en el yogurt
de salak, se controld la acidez, permitiendo realizar las diferentes combinaciones
con otras fruta, evitando que se corte el yogurt. Al momento de la degustaciéon las
personas se sintieron conformes porque se cumplié con las expectativas del

producto final.

Degustaciones gastronémicas: el uso del yogurt de salak y jackfruit, se
aplico en diferentes preparaciones gastrondmicas por ejemplo: en ensaladas con el
fin de obtener una combinacion diferente de sabores, se prepar6 un mousse de
yogurt de jackfruit con trozos de mora, el cual tuvo una agradable aceptacion en

las personas que pudieron degustar estas preparaciones.
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4.3 Conclusiones

Se establece que el yogurt con sabor a salak y jackfruit tendrd aceptacion y

factibilidad al momento de ser introducido al mercado.

Los clientes desean consumir yogurt artesanal con sabor a salak y jackfruit,

envasado en material plastico.

La venta del yogurt es aceptable en las diferentes cadenas de supermercados,
debido a que los consumidores realizan sus compras en estos establecimientos y

genera seguridad alimentaria.

Los clientes desean adquirir productos artesanales de buena calidad.

Al realizar las diferentes experimentaciones con las frutas salak y jackfruit y sus
diferentes combinaciones, fue de calidad, con buen sabor, textura, olor, logrando
tener una acogida por parte de los usuarios del Mercado “San Francisco” de

Quito.

La importancia de elaborar un recetario tiene como fin impartir a las personas el
proceso de elaboracion de yogurt a base de salak y jacfruit con diferentes
combinaciones de frutas y usos gastrondmicos, rescatando la revalorizacién de la

produccidn artesanal de yogurt, a través de un folleto de facil comprension.
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4.4 Recomendaciones

Rescatar la elaboracion artesanal de los diferentes productos artesanales que son

fabricados en el Ecuador, como quesos, mermeladas, arropes, entre otros.

Tener un buen manejo de materiales de plastico, ya que estos son nuevamente

utilizados en diferentes formas.

Los supermercados deben brindar una mayor apertura a productos elaborados

artesanalmente, ya que no tiene mucha aceptacion.

Brindar productos de calidad a los clientes, con el objetivo de lograr implantar un

nuevo yogurt artesanal con sabor a salak y jackfruit.

A futuro promover y revalorizar la elaboracion artesanal de los diferentes

productos, ya que por llegada de la industrializacion se ha perdido este proceso.

Impulsar la creacion de recetarios, que rescaten la elaboracion artesanal, con el fin

de promover la investigacion de productos no conocidos en el Ecuador, teniendo

una nueva alternativa de combinar sabores al momento de elaborar yogurt.
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QUINTA PARTE - PROPUESTA

5.1 Titulo de la propuesta

Recetario de yogurt artesanal a base de las frutas salak y jackfruit con aplicaciones

gastronomicas.

5.2 Justificacion

La realizacion del recetario tendrd como finalidad que las personas del mercado
“San Francisco” de Quito, elaboren sus yogures artesanales, utilizando frutas
exoticas como el salak y jackfruit, asi abrir nuevas oportunidades gastronémicas,

con buenas practicas de manipulacion.

Con este recetario se permitird a las personas tener la capacidad de
experimentar sus propias recetas y generar nuevas microempresas de yogurt
artesanal en el Ecuador, logrando la revalorizacion de todos los productos

artesanales y generando trabajo.

La soberanfa alimentaria es promover alimentos suficientes, inocuos™,
nutritivos, con la finalidad de satisfacer las necesidades y preferencias

alimenticias donde el estado trata de establecer diversas estrategias de produccién

14 . o~ .
Inocuo.- los alimentos no causa dana al consumidor cuando preparen o consuman de acuerdo
con el uso al que estan destinados.
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y distribucion en el que prioriza la fabricacion local para lograr romper la

intermediacion y explotacidn y rescatar nuestra cultura e identidad nacional.

El cambio de matriz productiva permitird generar nuevas riqueza no
solamente basados en la explotacion de nuestros recursos naturales, sino también
en la utilizacion de las capacidades, habilidades y conocimientos de la poblacion
con el objetivo de crear micro empresas para el pais, en este limite se realiza la

propuesta.

5.3 Impacto

El impacto social que tendra la elaboracion de yogurt artesanal a base de frutas de
salak y jackfruit, subiré el nivel de autoestima de las personas del mercado “San
Francisco” de Quito, con el fin de lograr formar nuevas micro empresas
convirtiéndose en posibles productores dentro de programas como las loncheras

escolares, de tal manera favorece al acceso de mas consumidores.

Mientras que el impacto economico, las posibles microempresas tendran

acceso a productos de calidad a bajo costo, ayudando al cambio de la matriz

productiva en el pais.

Para ayudar al medio ambiente la materia prima (frutas), sera transportada

en gavetas, para reducir el uso excesivo de fundas, se utilizara leche 100% natural,
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al momento de la produccidn las cortezas y semillas de la fruta seran clasificadas

y utilizadas como compost'®, para las haciendas productoras del fruto.

El desarrollo sostenible tiene como finalidad de satisfacer las necesidades
econdmicas, sociales y medioambientales y sin comprometer a las generaciones

futuras.

El desarrollo sustentable este proceso trata de preservar, conservar y
proteger a los recursos naturales que tendra como beneficio para las generaciones

presentes y futuras.

5.4 Objetivos

5.4.1 General.
Implementar un recetario de yogurt artesanal a base de las frutas salak y jackfruit
con aplicaciones gastrondmicas, para los usuarios del mercado “San Francisco” de

Quito y lograr la incorporacion de microempresas.

5.4.1 Especificos.
> Elaborar yogurt de forma artesanal.
» Experimentar el yogurt artesanal con las frutas salak y jackfruit, combinado
con diferentes trozos de frutas.
> Elaborar un recetario de yogurt a base de las frutas salak y jackfruit con

diferentes usos gastronomicos.

B Compost.- abono organico.
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5.5 Ubicacion sectorial y fisica

El desarrollo de la propuesta de realizara en el Mercado “San Francisco” de Quito,
localizado en el Centro Histdrico, en la calle Vicente Rocafuerte y Chimborazo,

sector San Roque.

Penal Garcia Moreno
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Figura N°.38. Ubicacion fisica y sectorial del desarrollo de la propuesta.Mercado “San Francisco” de Quito.
Fuente: http://www.quito.com.ec/que-visitar/centro-historico/mercado-de-san-francisco
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5.6 Viabilidad

Seré viable la realizacion del recetario, porque se cuenta con los conocimientos en
la carrera de Gastronomia, mediante esto se transmite lo aprendido a las personas
del Mercado “San Francisco” de Quito, ya que Se cuenta con un puesto fijo y eso
facilita la elaboracion del producto, los recursos economicos seran financiados por

el mercado y la distribucion de los recetarios seran gratuitos.

A futuro me permitira contar con una micro empresa para la elaboracion y

distribucion del yogurt artesanal a base de salak y jackfruit, siendo un producto de

calidad y de bajo costo.
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5.7 Plan de Ejecucion

PLAN DE EJECUCION

OBJETIVO Elaborar un recetario de Yogurt artesanal a base de frutas de salak y jackfruit con aplicaciones gastrondmicas.
ESTRATEGIA | Desarrollar un recetario para promover la elaboracion artesanal de Yogurt con la finalidad de crear microempresas.
RECURSOS
ACTIVIDADES ELEMENTOS RESPONSABLE | INDICADOR CALENDARIO
H|IT | M|E
1.- Aplicacion de encuestas a los usuarios del Mercado “San L Fotografias,
Francisco” de Quito X | X| X | X Mauricio Jaime Encuestas 11/09/2014
2.- Tabulacion de resultados X | X | X | X | Mauricio Jaime 14/09/2014
Analisis
Estadistico 3.- P[es_entacmn y analisis de resultados, mediante gréaficos X | X | X | X | Mauricio Jaime | Tablasy graficas 16/09/2014
estadisticos y tablas
4.- Aplicacion de la entrevista al Ing. Carlos Urquizo X | X | X | X | Mauricio Jaime Elnnt][_g\r/r'ﬁza’ 19/09/2014
1 Ela!ooracmn del yogurt artesanal de las frutas salak y x I x| x| x| Mauricio Jaime Flcha§ de 06/10/2014
jackfruit rendimiento
Experimentacion
2. Degustaciones X | X | X | X | Mauricio Jaime dF'ChaS de 07/10/2014
egustacion

93




3.- Elaboracion del yogurt de salak y jackfruit con
combinaciones de distintas

Mauricio Jaime

Fichas de
degustacion

13/10/2014

4. Degustaciones

Mauricio Jaime

Fichas de
degustacion

14/10/2014

5.- Aplicacion del yogurt a base de salak y jackfruit en usos
gastronémicos

Mauricio Jaime

Fichas de
degustacién

07/05/2015

Desarrollo del
Recetario

1.- Elaboracion de la estructura del recetario

Mauricio Jaime

14/05/2015

2.-Desarrollo del contenido del recetario

Mauricio Jaime

18/05/2015

3.- Estandarizacion de recetas de yogurt artesanal a base de
frutas de salak y jackfruit

Mauricio Jaime

24/05/2015

4.- Estandarizacion de recetas de costo del yogurt

Mauricio Jaime

25/05/2015

Desarrollo e
impresion del
recetario final

1.- Disefio gréafico del recetario

Mauricio Jaime

29/05/2015

2.- Impresion del recetario

Mauricio Jaime

04/06/2015

3.- Entrega del recetario

Mauricio Jaime

06/06/2015
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5.7.1 Andlisis estadistico.
Al analizar las encuestas aplicadas a los usuarios del mercado “San Francisco” de
Quito, cuyos resultados fueron tabulados en el programa excel, para luego ser
representados graficamente, mediante esto se determind que el yogurt artesanal a

base de las frutas salak y jackruit, tendra una gran aceptacion por las personas.

Se realizo la entrevista al Ing. Carlos Urquizo, docente de la institucion, el
cual compartid sus sugerencias y recomendaciones con el fin de lograr obtener un
producto de calidad y a bajo costo, manejando un proceso técnico y seguro para la

elaboracion del producto.

5.7.2 Experimentacion.
Se realizaron fichas de rendimiento de producto, con el fin de determinar el
porcentaje de rendimiento de cada uno de los productos utilizados para las

diferentes elaboraciones.

En el proceso de experimentacion se realizaron varias elaboraciones de
yogurt artesanal a base de frutas salak, y jackfruit, con sus respectivas fichas de
observacion, donde se evidencio que los dos sabores de yogurt, tuvieron buena
acogida en las degustaciones realizadas, pero se observo que el yogurt tuvo un
olor natural propio de la fruta y hubo sugerencias de reducir el olor caracteristico

de la fruta jackfuit.
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Con estas recomendaciones se procedio a elaborar nuevamente los yogures
con las dos frutas, el resultado fue positivo donde se puedo controlar el olor

natural de la fruta jackfruit.

Se elabor6 mermeladas de las frutas: salak y sackfuit, también se realizo
duraznos en almibar, frutillas en almibar, salak en almibar, jackfruit en almibar y

moras en almibar, para lograr concentrar el sabor en la combinacién al yogurt.

En las siguientes degustaciones se elaboré el mismo yogurt artesanal a
base de frutas salak, y jackfruit, pero combinados con diferentes frutas (salak con
jackfuit, jackfruit con frutilla, jackfuit con durazno, jackfuit con mora, salak con

durazno, salak con mora).

Para bajar el nivel de acidez de la fruta salak, se realizé un proceso de

coccidn en azucar con el fin de endulzar al mismo consiguiendo un producto de

alta calidad.

El yogurt de salak y jackfruit fue utilizado en la preparacion de aderezos

para ensaladas y bases para mousses con trozos de diversas frutas.
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5.7.3 Cuadro de experimentacion.

Tabla N°.14. Cuadro de experimentacion final

Mezcla resultante Tlempg de . Observaciones
Producto conservacion / dias
Acido [Dulce | Neutro [1(2|3|4 (5|67
Yogurt artesanal X X dHubo una variacion en el peso
urante el proceso de incubacion.
Yogurt de salak X X Controlar el nivel de azlcar.
Yogurt de jackfruit X X Controlgr gl nivel de azucar y olor
caracteristico de la fruta.
Yogurt de salak con trozos de jackfruit X X
Yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en almibar X X Se logré tener una buena mezcla
Yogurt de salak con trozos de durazno en almibar X X de sabores de yogurt
Yogurt de jackfruit con trozos de mora en almibar X X
Ensalada de manzana y zanahoria con aderezo de
yogurt de jackfruit No se conserva por mucho tiempo
Ensalada de pepino con aderezo de yogurt de salak X porque es de consumo inmediato
Ensalada rusa con aderezo de yogurt de jackfruit X
Mousse de yogurt de jackfruit con trozos de mora X X

Nota: Cuadro de experimentacion final.
Fuente: Fichas de observacion.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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5.7.4 Definicion de recetario.
El Recetario es un grupo de recetas, en la que se detalla cada ingrediente, cantidad

y el procedimiento a seguir para la preparacion de un plato especifico.

5.7.5 Desarrollo del recetario.
Para el desarrollo del recetario, se establece la siguiente estructura que se detalla a

continuacion:

» Introduccion
» Contenidos
> Recetas estandar:
-Receta estandar de yogurt
-Receta estandar de yogurt de salak y jackfruit.
-Receta estandar de 4 combinaciones de yogurt.
-Receta estandar de 4 aplicaciones del yogurt de salak y jackfruit en la

gastronomia.

A continuacion se explicara la importancia del contenido de la receta.

Receta estandar es una herramienta que permite al lector realizar un buen
proceso de elaboracion, evitando el desperdicio de materia prima y optimizando el

tiempo de preparacion.

La receta estandar tiene tres partes:
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-Encabezado.- contiene el nombre de la receta, nimero de receta y foto.
-Cuerpo.- refleja la cantidad, unidad de medida, ingredientes y mise en
place
-Pie.- se detalla el procedimiento de la receta.

Tabla N°.15. Receta estandar

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Cddigo prod.:
Fecha
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:

Vida atil
refrigeracion:
PAX:

FOTO

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: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Recetas estandar

Tabla N°.16. Receta estandar de yogurt artesanal.
FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Yogurt artesanal Cadigo prod.: 001
BN ©()15/05/24
actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:
Vida atil
refrigeracion:
PAX:

Mauricio Jaime

N-A

7 dias

Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place
Leche cc 1018
Leche en polvo g 38
Yogurt natural cc 268
Azlcar g 109

PREPARACION:

1.- Calentar la leche hasta llegar a una temperatura de 32°C, luego agregar la leche en
polvo, disolver bien.

2.- Volver a calentar la leche hasta llegar a una temperatura de 36°C, agregar el azUcar,
batir constantemente para evitar que se formen grumos o se pegue en el fondo del
recipiente.

3.- Debe alcanzar una temperatura de 85°C por 10 minutos, con el objetivo de
desnaturalizar las proteinas del suero y destruir la flora bacteriana.

4.- Luego llevar la preparacion a bafio maria hasta obtener una temperatura de 43°C,
agregar el cultivo de yogurt que seria en este caso el yogurt natural.

5.- Mantener la temperatura de 43°C por 5 horas, para obtener la acidez de viscosidad del
producto.

6.- Luego de la etapa de incubado se lleva el yogurt a refrigeracién por 10 horas.

7.- Después batir hasta conseguir que el yogurt sea homogeéneo.

8.- Envasar en recipiente de plastico, lavador por fuera si hubiera algun derrame al
momento del envasado, colocar la etiqueta de fecha de elaboracion y vencimiento.
Almacenar en refrigeracion.

Nota: Receta estandar de yogurt artesanal
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa
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Tabla N°.17. Receta estandar de mermelada de salak.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Mermelada de salak Codigo prod.: 002
N ()15/05/24

actualizacion:

Chef : Mauricio Jaime

Responsable:

Vida : util N_A

congelado:

Vida atil 2 dfas

refrigeracion:

PAX: Peso por pax: |[FuEls)

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place
Salak g 330 Pelar, sacar la _semllla y
cortar en small dice
Azlcar g 198
Zumo de limoén cc 20

PREPARACION:
1.- En un bowl poner el azlcar, el zumo de limén y el salak, dejar reposar de un dia a otro.
2.- Poner en una olla la preparacion, cocinar a fuego moderado, cuando empiece a hervir
bajar la llama.
3.- Cocinar moviendo frecuentemente, hasta lograr una consistencia espesa. (45 minutos a 1
hora).
4.- Si desea una textura mas fina, se puede triturar con la batidora o el pasapurés.
5.- Una vez esterilizados los frascos, llenar caliente y hervirlos cerrados por 15 minutos a
bafio Maria.
6.- Al enfriarse quedan cerrados al vacio.

Nota: Receta estandar de como preparar paso a paso una mermelada de salak.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.18. Receta estdndar de mermelada de jackfruit.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Mermelada de jackfruit Codigo prod.: 003
BN 0()15/05/24
actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida _ util N_A
congelado:
Vida Uil PR
refrigeracion:

PAX:

Mauricio Jaime

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place
Jackfruit g 250 Pelar, sacar la semilla
Azlcar g 150
Zumo de limoén cc 15
Agua cc 500

PREPARACION:

1.- Para quitar el tufo propio de la fruta, cocinar en agua por 20 minutos.

2.- En un bowl dejar reposar de un dia para otro junto con el aztcar, zumo de limén y la
fruta.

3.- En una olla cocinar a fuego moderado la preparacién, cuando empiece a hervir bajar la
Ilama.

4.- Cocinar moviendo frecuentemente, hasta lograr una consistencia espesa. (34 a 45
minutos.)

5.- Una vez esterilizados los frascos, llenar caliente y hervirlos cerrados por 15 minutos a
bafio Maria.

6.- Al enfriarse quedan cerrados al vacio.

Nota: Receta estandar de como elaborar una mermelada de jackfruit.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.19. Receta estandar de salak en almibar.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Salak en almibar Codigo prod.: 004
BN ©015/05/24

actualizacion:

S : Mauricio Jaime

Responsable:

Vida _ atil N_A

congelado:

Vida atil 7 dfas

refrigeracion:

PAX: Peso por pax: |y

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place

Pelar, lavar, cortar en

Salak g 195 small dice
Azlcar g 147
Agua cc 195

PREPARACION:

1.- En una olla colocar el agua y azlcar, cocinar retirando de vez en cuando la espuma,
hasta que se forme un almibar (116 a 118°C).

2.- Después incorporar el salak, cocinar por 5 minutos o hasta que estén blandos.

3.- Una vez esterilizados los envases de vidrio se procede a llenar acomodando el salak
dentro del mismo, cubriendo con el almibar, llenar hasta el borde y cerrar.

4.- Hervir a bafio Maria por 15 minutos.

5.- Al enfriarse quedan cerrados al vacio.

6.- Se conserva en un lugar fresco y seco por 7 dias ya que no contiene ningun preservante.

Nota: Receta estandar de como realizar un salak en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.20. Receta estdndar de jackfruit en almibar.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Jackfuit en almibar Codigo prod.: 005

Bl 5015/05/24
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida _ atil N_A
congelado:

Vida atil
refrigeracion:
PAX:

Mauricio Jaime

7 dias

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place

Lavar, pelar, sacar la

Jackfruit g 225 |semilla y cortar en small
dice

Azlcar g 113

Agua cc 113

PREPARACION:

1.- En una olla colocar el agua y azlcar, cocinar retirando de vez en cuando la espuma,
hasta que se forme un almibar (116 a 118°C).

2.- Después incorporar el jackfruit, cocinar por 5 minutos o hasta que estén blandos.

3.- Una vez esterilizados los envases de vidrio se procede a llenar acomodando el jackfruit
dentro del mismo, cubriendo con el almibar, llenar hasta el borde y cerrar.

4.- Hervir a bafio Maria por 15 minutos.

5.- Al enfriarse quedan cerrados al vacio.

6.- Se conserva en un lugar fresco y seco por 7 dias ya que no contiene ningin preservante.

Nota: Receta estandar de jackfruit en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.21. Receta estandar de frutillas en almibar.

Plato: Frutillas en almibar
Bl 5015/05/24
actualizacion:

Chef : Mauricio Jaime
Responsable:

Vida _ util N_A

congelado:

Vida atil 7 dias

refrigeracion:

PAX:

Peso por pax: |y

Ingredientes

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Cadigo prod.: 006

Mise en place

Unid. Cantidad

Frutilla g 200 Lavar, cortar en la mitad
Azlcar g 115
Agua cc 115

hasta que se forme un almibar (116 a 118°C).

almibar retome el hervor, y retirar del fuego, dejar enfriar.

4.- Hervir a bafio Maria por 15 minutos.
5.- Al enfriarse quedan cerrados al vacio.

PREPARACION:

1.- En una olla colocar el agua y azlcar, cocinar retirando de vez en cuando la espuma,
2.- Después incorporar las frutillas con cuidado para que no se rompan, cocinar hasta que el
3.- Una vez esterilizados los envases de vidrio se procede a llenar acomodando las frutillas

dentro del mismo, cubriendo con el almibar, llenar hasta el borde y cerrar.

6.- Se conserva en un lugar fresco y seco por 7 dias ya que no contiene ningln preservante.

Nota: Receta estandar de como realizar unas frutillas en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.22. Receta estandar de duraznos en almibar.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Duraznos en almibar Cadigo prod.: 007
BN ©015/05/24

actualizacion:

S : Mauricio Jaime

Responsable:

Vida _ atil N_A

congelado:

Vida atil 7 dias

refrigeracion:

PAX: Peso por pax: [

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place

DUraznos g 200 La,va}r, pe_lar y cortar en
médium dice

Azlcar g 70

Agua cc 100

PREPARACION:
1.- En una olla colocar el agua con el azucar, dejar hervir hasta formar un almibar (116 a
118°C).
2.- Luego agregar los trozos de durazno y dejar cocinar por 5 minutos, hasta que estén
blandos.
3.- Una vez esterilizados los envases de vidrio se procede a llenar, acomodar los duraznos
en el frasco y cubrir con el almibar resultante, y cerrar.
5.- Hervir a bafio Maria por 15 minutos.
6.- Al enfriarse quedan cerrados al vacio.

7.- Conservar en un lugar fresco y seco por 7 dias ya que no contiene ninglin preservante.

Nota: Receta estandar de como preparar unos duraznos en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.23. Receta estandar de moras en almibar.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Moras en almibar Codigo prod.: 008
BN ©015/05/24

actualizacion:

S : Mauricio Jaime

Responsable:

Vida _ atil N_A

congelado:

Vida atil 7 dfas

refrigeracion:

PAX: Peso por pax: |y

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place
Moras g 165 Quitar las hojas y lavar
Azlcar g 165
Agua cc 20

PREPARACION:
1.- Poner en una olla a fuego, las moras, el azlicar y el agua, dejar hervir a fuego medio por
5 a 10 minutos.
2.- Retirar continuamente la espuma durante la coccion.
3.- Una vez esterilizados los envases de vidrio se procede a llenar, acomodar las moras en el
frasco y cubrir con el almibar resultante, y cerrar.
5.- Hervir a bafio Maria por 15 minutos.
6.- Al enfriarse quedan cerrados al vacio.
7.- Conservar en un lugar fresco y seco por 7 dias ya que no contiene ningln preservante.

Nota: Receta estandar de como preparar unas moras en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.24. Receta estdndar de yogurt de salak.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Yogurt de salak Codigo prod.: 009

Bl 5015/05/24
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida _ atil N_A
congelado:

Vida atil
refrigeracion:
PAX:

Mauricio Jaime

4 dias

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place
Yogurt artesanal cc 400
Mermelada de salak g 50

PREPARACION:
1.- En un bowl mezclar el yogurt artesanal con la mermelada de salak
2.- Llenar en el envase de pléastico previamente esterilizado.
3.- Limpiar los bordes.
4.- Tapar el envase y refrigerar.

Nota: Receta estandar de como elaborar un yogurt de salak.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.25. Receta estdndar de yogurt de jackfruit.

Plato:

Yogurt de jackfruit

Fecha

A 2015/05/24
actualizacion:

Chef

: Mauricio Jaime
Responsable:

Vida atil

congelado: N-A

Vida UG s
refrigeracion:

PAX: Peso por pax: ¥

Ingredientes

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Cadigo prod.: 010

Mise en place

Unid. Cantidad

Yogurt artesanal cc 400

Mermelada de jackfruit g 50

PREPARACION:

1.- En un bowl mezclar el yogurt artesanal con la mermelada de jackfruit.

2.- Llenar en el envase de plastico previamente esterilizado.
3.- Limpiar los bordes.
4.- Tapar el envase y refrigerar.

Nota: Receta estandar de como elaborar un yogurt de jackfruit
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.26. Receta estdndar de yogurt de salak con trozos de jackfruit.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: Yogurt de salak con trozos de jackfruit Codigo prod.: 011

Fecha
actualizacion:

2015/05/24

Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:
Vida UG e
refrigeracion:

PAX: Peso por pax: [Pl

Mauricio Jaime

N-A

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place
Yogurt de salak cc 400
Jackfruit en almibar g 20
Salak en almibar g 30

PREPARACION:
1.- En un bowl mezclar el ogurt de salak con trozos de jackfruit y salak en almibar.
2.- Llenar en el envase de pléastico previamente esterilizado.
3.- Limpiar los bordes.
4.- Tapar el envase y refrigerar.

Nota: Receta Estandar de como elaborar un yogurt de salak con trozos de jackfruit.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.27. Receta estandar de yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en
almibar.

ITHI | FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en
almibar

BN 2015/05/24

actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:

Vida UGl e
refrigeracion:

PAX: Peso por pax: |[EZEN

Plato: Cadigo prod.: 012

Mauricio Jaime

N-A

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place
Yogurt de Jackfruit cc 400
Frutillas en almibar g 20
Jackfruit en almibar g 30

PREPARACION:

1.- En un bowl mezclar el yogurt de jackfruit con las frutillas y el jackfruit en almibar
2.- Llenar en el envase de plastico previamente esterilizado.

3.- Limpiar los bordes.

4.- Tapar el envase y refrigerar.

Nota: Receta estandar de como elaborar un yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.28. Receta estandar de yogurt de salak con trozos de duraznos en
almibar.

Yogurt de salak con trozos de duraznos en

P almibar
Bk 5015/05/24
actualizacion:

Chef : Mauricio Jaime
Responsable:

Vida _ atil N_A
congelado:

Vida util 4 dfas

refrigeracion:

PAX: Peso por pax: |[EZEN

Cadigo prod.:

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

013

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place
Yogurt de Salak cc 400
Duraznos en almibar g 20
Salak en almibar g 30

2.- Llenar en el envase de plastico previamente esterilizado.
3.- Limpiar los bordes.
4.- Tapar el envase y refrigerar.

PREPARACION:

1.- En un bowl mezclar el yogurt de salak con los duraznos y salak en almibar.

Nota: Receta estandar de como elaborar un yogurt de salak con trozos de duraznos en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.29. Receta estandar de yogurt de jackfruit con trozos de mora en
almibar.

ITHI | FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Yogurt de jackfruit con trozos de mora en
almibar

B 2015/05/24

actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:

Vida Gl gRTee
refrigeracion:

PAX: Peso por pax: |[EZEN

Plato: Cadigo prod.: 014

Mauricio Jaime

N-A

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place
Yogurt de Jackfruit cc 400
Moras en almibar g 20
Jackfruit en almibar g 30

PREPARACION:

1.- En un bowl mezclar el yogurt de jackfruit con las moras y el jackfruit en almibar.
2.- Llenar en el envase de pléastico previamente esterilizado.

3.- Limpiar los bordes.

4.- Tapar el envase y refrigerar.

Nota: Receta estandar de como elaborar un yogurt de jackfruit con trozos de mora en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hern&n Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.30. Receta estandar de ensalada de manzana y zanahoria con
yogurt de jackfruit.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Ensalada de manzana y zanahoria con
yogurt de jackfruit

Bk 5015/05/24
actualizacion:

Plato: Cadigo prod.: 015

Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:

Vida atil
refrigeracion:
PAX: 6

Mauricio Jaime

N-A

Consumo inmediato

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place
Zanahorias medianas und 6 Pelar y rallar
Manzana und 1 Pelar y rallar
Apio g 100 Picar en brunoise
Yogurt de jackfruit cc 150
Sal y pimienta al gusto c/n
Cilantro g 30 Picar finamente

PREPARACION:

1.- Colocar la zanahoria, la manzana, el cilantro y el apio en una ensaladera.
2.- Condimentar con sal y pimienta al gusto.

3.- Banar la ensalada con el yogurt, poco a poco y mezclar bien.

4.- Refrigerar por 5 minutos antes de servir.

Nota: Receta estandar de ensalada de manzana y zanahoria con yogurt de jackfruit.
Elaborado por: Mauricio Hern&n Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.31. Receta estdndar de ensalada de pepino con yogurt de salak.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato: \ Ensalada de pepino con yogurt de salak Cadigo prod.: 016
Fecha 2015/05/24

actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida _ util N_A
congelado:
Vida atil
refrigeracion:
PAX: 14

Mauricio Jaime

Consumo inmediato

Ingredientes Unid. Cantidad Mise en place

Pepino g 150 (Fj’_elar y cortar en small
ice

Ajo g 5 Picar finamente

Aceite de oliva cc 25

Aceitunas negras deshuesadas g 25 Picar

Yogurt de salak cc 250

Hojas de menta fresca g 50 Picar la mitad

Sal y pimienta c/n

PREPARACION:

1.- Pelar el pepino y cortar en trozos pequefios, y reserva.

2.- Picar finamente el ajo

3.- En un bowl mezclar el aceite, sal, las hojas de menta y el ajo, condimentar con sal y
pimienta.

4.- Agregar el yogur, pepino y mezclar bien.

5.- Refrigerar por 5 minutos antes de servir.

6.- Servir con las aceitunas y unas hojas de menta.

Nota: Receta estandar de ensalada de pepino con yogurt de salak.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.32. Receta estandar de ensalada de col, manzana con yogurt de

jackfruit.

Ensalada de col, manzana con yogurt de
jackfruit.

2015/05/24

Plato:

Fecha
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:

Vida atil
refrigeracion:
PAX: 6

Mauricio Jaime

N-A

Consumo inmediato

L

Ingredientes

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Cadigo prod.: 017

Mise en place

Unid. Cantidad

PREPARACION:

2.- Salpimentar y agregar el aceite, mezclar bien.

el momento de servir.
4.- Servir junto con el aderezo del yogurt.

Zanahoria und 1 Pelar y rallar

Manzana und 2 Pelar y cortar en rodajas
Aceite cc 15

Yogurt de jackfruit g 200

Sal, pimienta c/n

Mayonesa g 15

Col g 200 Cortar en juliana
Frutilla g 120 Lavar y hacer puré

1.- En un bowl mezclar el yogurt, mayonesa, las frutillas, refrigerar.

3.- En una ensaladera colocar la col, manzanas y zanahoria, mezclar bien y refrigerar hasta

Nota: Receta estandar de ensalada de col, manzana con yogurt de jackfruit.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.33. Receta estandar de mousse de yogurt de jackfruit con trozos de
mora.

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Mousse de yogurt de jackfruit con trozos de

Plato: Cadigo prod.: 018
mora

Bk 5015/05/24

actualizacion:

Chef : Mauricio Jaime

Responsable:

Vida _ atil N_A

congelado:

Vida util 1 dia

refrigeracion:

PAX: 6 [T 1059

Ingredientes Unid. | Cantidad Mise en place

Yogurt de jackfruit con
cc 500
trozos de mora
Crema de leche cc 100
Claras de huevo und 2
Gelatina sin sabor g y Hidratar la gelatina con el
agua
Disolver la gelatina a
Agua cc 35 bafio Maria

PREPARACION:

1.- En un bowl batir las claras a punto de nieve.

2.- En otro bowl mezclar el yogurt con la crema de leche en forma envolvente con la ayuda
de una espatula de goma.

3.- Afadir las claras de huevo y la gelatina, mezclar todo.

4.- Poner en moldes o copas, refrigerar por 1 hora o hasta que se solidifique el mousse.

Nota: Receta estandar de mousse de yogurt de jackfruit con trozos de mora
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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LISTA DE PRECIOS

Unidad Ingredientes Costo
454qg Frutilla $1,50
454qg Mora $1,00

1u Manzana $0,25
900cc Yogurt natural (Lb-gg) $2,85
1kl Azlcar blanca $1,97
2009 Leche en polvo $1,85
11t Leche $0,80
454g Durazno fresco $2,00
6059 Salak $3,00
60109 Jackfruit $5,00
1u Limoén $0,10
1u Huevo $0,15
5009 Crema de leche $1,80
1000g Pepino $1,52
144g Ajo $0,73
1000cc Aceite $2,10
115¢g Aceituna negras deshuesadas $1,75
110g Hojas de menta $0,75
3509 Apio (sélo tallo) $0,75
latado Cilantro $0,74
1u Zanahoria $0,10

FICHA TECNICA DE MERMAS

o | e [
Menta 110g 429 61,82%
Cilantro 115¢g 35¢ 69,56%
Durazno 6649 4249 36,14%
Frutilla 5049 4749 5,95%
Mora 497¢g 479g 3,62%
Jackfruit 60109 33629 44,01%
Salak 605 4509 25,65%
Manzana 500g 425¢ 15%
Zanahoria 5009 4009 20%
Pepino 500g 4269 14,8%
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DISPONIBILIDAD DEL PRODUCTO

Lugar de

Producto | Temporada » Proveedor
produccion
Napo,  Sucumbios, |-Orlando Anagoya | 6010g -> $5,00
Jackfruit | Todo el afio | Orellana y el | -Finca “San
Noroccidente (Pacto) |Isidro” (Pacto)
Napo,  Sucumbios, | -Orlando Anagoya | 605 g-> $3,00
Salak Todo el afio | Orellana y el |-Finca “San
Noroccidente (Pacto) |Isidro” (Pacto)
~ | Noroccidente del |-Mercado  Santa| 1lb->$2,00
Durazno | Todo el afio
Ecuador Clara y San Roque
. ~ | Noroccidente del |-Mercado  Santa| 1lb->$1,50
Frutilla Todo el afio
Ecuador Clara y San Roque
~ | Noroccidente del |-Mercado  Santa| 1lb->$1,00
Mora Todo el afio
Ecuador Clara y San Roque

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
C.P 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% B;II i(;gzto Total, corresponde al Costo Variable, Costo Fijo y
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Recetas de costos

Tabla N°.34. Receta de costos de yogurt artesanal

ITHI

Plato: | Yogurt artesanal

Fecha

e 2015/05/25
actualizacion:

Chef

Mauricio Jaime
Responsable:

Vida util

congelado: N-A

Vida atil
refrigeracion:

7 dias

PAX:

Peso por pax:

200g

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Nota: Receta de costos de yogurt artesanal
Elaborado por: Mauricio Herndn Jaime Chiluisa

. t t

Cantidad et Tot

Leche cc 1018 0,0008 0,81
Leche en polvo g 38 0,00925 0,35
Yogurt natural cc 268 0,0032 0,86
AzUcar g 109 0,00197 0,21
C.M.P. 2,23

M.E 5-15% 0,11

C.T.M.P. 2,34

C.p 0,33

CIF 15% 0,05

M.O. 45% 0,15

G.AD. 12% 0,04

C.T. 0,57

COSTO 15% | 0,09

P.V.P. 0,66
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Tabla N°.35. Receta de costos de mermelada de sala

ITHI FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Mermelada de salak. 6digo prod
Fecha 2015/05/25
actualizacion:
Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:

V'd"?l ., atil 2 dias
refrigeracion:

PAX: Peso por pax: [NE)

Mauricio Jaime

N-A

Ingredientes . Cantidad Uﬁ&iﬁio ?rgi;?
Salak g 330 0,0049 1,62
Azlcar g 198 0,00197 0,39
Zumo de limoén cc 20 0,0019 0,04

C.M.P. 2,05
M.E 5-15% 0,10
C.T.M.P. 2,15
C.P 1,08
CIF 15% 0,16
M.O. 45% 0,49
G.AD. 12% 0,13
C.T. 1,86
COSTO 20% | 0,37
P.V.P. 2,23

Nota: Receta de costos de una mermelada de salak.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.36. Receta de costos de mermelada de jackfruit

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Mermelada de jackfruit 6digo prod

Fecha - 2015/05/25
actualizacion:

CiE Mauricio Jaime
Responsable:
Vida UtHl N,
congelado:

Vida atil

refrigeracion:

Costo
Unitario
Jackfruit g 250 0,00099 0,25
Azlcar g 150 0,00197 0,30
Zumo de limoén cc 15 0,0019 0,03
Agua cc 500
C.M.P. 0,58
M.E 5-15% 0,029
C.T.M.P. 0,61
CP 0,30
CIF 15% 0,045
M.O. 45% 0,14
G.AD. 12% 0,036
C.T. 0,52
COSTO 20% | 0,10
P.V.P. 0,62

Nota: Receta de costos de una mermelada de jackfruit.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.37. Receta de costos de salak en almibar

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Salak en almibar 6digo prod

Fecha - 2015/05/25
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida UtHl N,
congelado:

Vida atil
refrigeracion:

PAX: Peso por pax: [FEs)

Mauricio Jaime

ﬁ Unid. Cantidad . CO®
Unitario

Salak g 195 0,0049 0,96

Azucar g 147 0,00197 0,29

Agua cc 195
C.M.P. 1,25
M.E 5-15% 0,06
C.T.M.P. 1,31
C.P 0,66
CIF 15% 0,10
M.O. 45% 0,30
G.AD. 12% 0,08
C.T. 1,14
COSTO 20% 0,23
P.V.P. 1,37

Nota: Receta de costos de salak en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

123



Tabla N°.38. Receta de costos de jackfruit en almibar

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Jackfruit en almibar 6digo prod

Fecha - 2015/05/25
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:

Vida Gl GRTeR
refrigeracion:

PAX: Peso por pax:

Mauricio Jaime

N-A

140g

. . . Costo Costo
Ingredientes Unid. Cantidad Unitario Total

Jackfruit g 225 0,00099 0,22

Azlcar g 113 0,00197 0,22

Agua cc 113
C.M.P. 0,44
M.E 5-15% 0,02
C.T.M.P. 0,46
C.p 0,23
CIF 15% 0,03
M.O. 45% 0,10
G.AD. 12% 0,03
C.T. 0,39
COSTO 20% 0,08
P.V.P. 0,47

Nota: Receta de costos de jackfruit en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.39. Receta de costos de frutillas en almibar

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Frutillas en almibar 6digo prod

Fecha - 2015/05/25
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:

Vida Gl GRTeR
refrigeracion:

PAX: Peso por pax: [FEs)

Mauricio Jaime

N-A

ﬁ Unid. Cantidad . CO®
Unitario

Frutilla g 200 0,0033 0,66

Azlcar g 115 0,00197 0,23

Agua cc 115
C.M.P. 0,89
M.E 5-15% 0,045
C.T.M.P. 0,94
C.p 0,47
CIF 15% 0,07
M.O. 45% 0,21
G.AD. 12% 0,06
C.T. 0,81
COSTO 20% 0,16
P.V.P. 0,97

Nota: Receta de costos de frutillas en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.40. Receta de costos duraznos en almibar

ITHI FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Duraznos en almibar 6digo prod

Fecha - 2015/05/25
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida util NN
congelado:
V'df_i » Ll 7 dias
refrigeracion:

PAX: N 1409

Mauricio Jaime

. . . Costo Costo
Ingredientes Unid. Cantidad Unitario Total

Duraznos g 200 0,0044 0,88

Azucar g 70 0,00197 0,14

Agua cc 100
C.M.P. 1,02
M.E 5-15% 0,051
C.T.M.P. 1,07
C.P 0,54
CIF 15% 0,08
M.O. 45% 0,24
G.AD. 12% 0,06
C.T. 0,92
COSTO 20% | 0,18
P.V.P. 1,10

Nota: Receta de costos de duraznos en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.41. Receta de costos de moras en almibar

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Moras en almibar 6digo prod

Fecha - 2015/05/25
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida UtHl N,
congelado:
Vida =~ (il e
refrigeracion:

PAX: Peso por pax: [FEs)

Mauricio Jaime

. . . Costo Costo
Ingredientes Unid. Cantidad Unitario Total

Moras g 165 0,002 0,33

Azucar g 165 0,00197 0,33

Agua cc 20
C.M.P. 0,66
M.E 5-15% 0,033
C.T.M.P. 0,69
C.P 0,35
CIF 15% 0,05
M.O. 45% 0,16
G.AD. 12% 0,04
C.T. 0,60
COSTO 20% | 0,12
P.V.P. 0,72

Nota: Receta de costos de moras en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.42. Receta de costos yogurt de salak

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Yogurt de salak 6digo prod

Fecha 2015/05/25
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida UtHl N,
congelado:

Vida (il PR
refrigeracion:

PAX: Peso por pax:

Mauricio Jaime

225

. . . Costo Costo
Ingredientes Unid. Cantidad Unitario Total

Yogurt artesanal cc 400 0,0033 1,32
Mermelada de salak g 50 0,0196 0,98
C.M.P. 2,30
M.E 5-15% 0,12
C.T.M.P. 2,42
C.P 1,21
CIF 15% 0,18
M.O. 45% 0,54
G.AD. 12% 0,15
C.T. 2,08
COSTO 15% | 0,31
P.V.P. 2,39

Nota: Receta de costos de yogurt de salak.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.

128



Tabla N°.43. Receta de costos de yogurt de jackfruit

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Yogurt de jackfruit 6digo prod

Fecha 2015/05/25
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida UtHl N,
congelado:

Vida (il PR
refrigeracion:

PAX: Peso por pax:

Mauricio Jaime

225

. . . Costo Costo
Ingredientes Unid. Cantidad Unitario Total

Yogurt artesanal cc 400 0,0033 1,32
Mermelada de jackfruit | ¢ 50 0,0054 0,27
C.M.P. 1,59
M.E 5-15% 0,08
C.T.M.P. 1,67
C.P 0,84
CIF 15% 0,13
M.O. 45% 0,38
G.AD. 12% 0,10
C.T. 1,45
COSTO 15% | 0,22
P.V.P. 1,67

Nota: Receta de costos de yogurt de jackfruit
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.44. Receta de costos de yogurt de salak con trozos de jackfruit

ITHI ‘ FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA DE COSTOS

Plato: Yogurt de salak con trozos de jackfruit 6digo prod

Fecha 2015/05/25
actualizacion:

Chef
Responsable:
Vida atil
congelado:

Vida Gl pRTSR
refrigeracion:

PAX: Peso por pax:

Mauricio Jaime

N-A

225

. . . Costo Costo
Ingredientes Unid. Cantidad Unitario Total

Yogurt de salak cc 400 0,01062 4,24
Jackfruit en almibar g 20 0,0034 0,07
Salak en almibar g 30 0,0098 0,29
C.M.P. 4,60
M.E 5% 0,23
C.T.M.P. 4,83
C.p 2,42
CIF 15% 0,36
M.O. 45% 1,09
G.AD. 12% 0,29
C.T. 4,16
COSTO 15% | 0,62
P.V.P. 4,78

Nota: Receta de costos de yogurt de salak con trozos de jackfruit.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.45. Receta de costos de yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en
almibar

A A DE PROD O R AD O O

Yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en
almibar

- 2015/05/25

Mauricio Jaime

N-A
Onageiado
(a -
4 dias
e deracio
D A\ 2 Peso por pa 2259

Ingredientes . Cantidad Uﬁ&iﬁio ?rgi;?
Yogurt de jackfruit cc 400 0,0074 2,96
Frutillas en almibar g 20 0,0069 0,14
Jackfruit en almibar g 30 0,0034 0,10

C.M.P. 3,20
M.E 5-15% 0,16
C.T.M.P. 3,36
C.p 1,68
CIF 15% 0,25
M.O. 45% 0,76
G.AD. 12% 0,20
C.T. 2,89
COSTO 15% | 0,43
P.V.P. 3,32

Nota: Receta de costos de yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.46. Receta de costos de yogurt de salak con trozos de duraznos en
almibar

A A DE PROD O R AD O O

Yogurt de salak con trozos de duraznos en
Plato . 0dIgo proa
almibar

- 2015/05/25

Mauricio Jaime

N-A
Onageiado
(a -
4 dias
e deracio
D A\ 2 Peso por pa 2259

Ingredientes Cantidad Uﬁ&j?io ggi;?
Yogurt de salak cc 400 0,01062 4,25
Duraznos en almibar g 20 0,0079 0,16
Salak en almibar g 30 0,0098 0,29

C.M.P. 4,70
M.E 5-15% 0,24
C.T.M.P. 4,94
C.p 2,47
CIF 15% 0,37
M.O. 45% 1,11
G.AD. 12% 0,30
C.T. 4,25
COSTO 15% | 0,64
P.V.P. 4,98

Nota: Receta de costos de yogurt de salak con trozos de duraznos en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.47. Receta de costos de yogurt de jackfruit con trozos de mora en
almibar

A A DE PROD O R AD O O

Yogurt de jackfruit con trozos de mora en
almibar

- 2015/05/25

Mauricio Jaime

N-A
Onageiado
(a -
4 dias
e deracio
D A\ 2 Peso por pa 2259

Ingredientes Cantidad Uﬁ&iﬁio ?rgi;?
Yogurt de jackfruit cc 400 0,0074 2,96
Moras en almibar g 200 0,0051 0,10
Jackfruit en almibar g 30 0,0034 0,10

C.M.P. 3,16
M.E 5-15% 0,16
C.T.M.P. 3,32
C.p 1,66
CIF 15% 0,25
M.O. 45% 0,75
G.AD. 12% 0,20
C.T. 2,86
COSTO 15% | 0,43
P.V.P. 3,29

Nota: Receta de costos de yogurt de jackfruit con trozos de mora en almibar.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.48. Receta de costos de ensalada de manzana y zanahoria con
aderezo de yogurt de jackfruit

A A DE PROD O R A D OSTO

Ensalada de manzana y zanahoria con aderezo
de yogurt de jackfruit

- 2015/05/25

Mauricio Jaime

Ca N_A

Consumo inmediato

DA 6

Ingredientes Unid. Cantidad U(ri;)tz[fio SI:'gi;(l)
Zanahorias medianas und 6 0,10 0,60
Manzana und 1 0,25 0,25
Apio g 100 0,0021 0,21
Yogurt de jackfruit cc 150 0,0074 1,11
Sal y pimienta c/n
Cilantro g 20 0,0064 0,13

C.M.P. 2,30
M.E 5-15% 0,35
C.T.M.P. 2,65
C.P 0,44
CIF 15% 0,07
M.O. 45% 0,20
G.AD. 12% 0,05
C.T. 0,76
COSTO

33,33% 0.25
P.V.P. 1,01

Nota: Receta de costos de ensalada de manzana y zanahoria con yogurt de jackfruit.
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.49. Receta de costos de ensalada de pepino con aderezo de yogurt de
salak

a A DE PROD O & AD O O

Ensalada de pepino con aderezo de yogurt de
Plato salak 0dIgOo proa

’ 2015/05/25

Mauricio Jaime

Oa N —A
OonNndadeilaado
. "._ ’ Consumo inmediato
D A 4

Ingredientes Cantidad U(;&Z[?io g(c))i;(l)
Pepino g 150 0,00333 0,50
Ajo 9 10 0,0051 0,051
Aceite cc 25 0,002 0,05
Aceitun negr
decsehltjl;sZZas e g 25 0,008 0.20
Yogurt de salak cc 250 0,01062 2,66
Hojas de menta fresca g 50 0,0068 0,34
Sal y pimienta c/n
C.M.P. 4,26
M.E 5% 0,21
C.T.M.P. 4,47
CP 1,12
CIF 15% 0,17
M.O. 45% 0,50
G.AD. 12% 0,13
C.T. 0,80
Nota: Receta de costos de ensalada de pepino con yogurt de salak COSTO
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa. 33,33% 0727
P.V.P, 1,07
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Tabla N°.50. Receta de costos de ensalada de col, manzana y aderezo de

yogurt de jackfruit
A AP

Ensalada de col, manzana y aderezo de yogurt

~ato de jackfruit

S I 2015/05/25
. - Mauricio Jaime

eSpo0o aple

o N—A

OonNnadeilaado

. - '._ ’ Consumo inmediato
D /\ 6

X

. : . Costo Costo
Ingredientes Unid. Cantidad Unitario Total
Zanahoria und 1 0,10 0,10
Manzana und 2 0,25 0,25
Aceite cc 15 0,002 0,03
Yogurt de jackfruit cc 150 0,0074 1,11
Sal, pimienta c/n

Mayonesa g 15 0,0088 0,13
Col g 200 0,006 1,20
Frutilla g 120 0,0033 0,40
C.M.P. 3,22
M.E 5% 0,16
C.T.M.P. 3,38
C.P 0,56
CIF 15% 0,08
M.O. 45% 0,25
G.AD. 12% 0,07
C.T. 0,96

COSTO
33,33% 0,32
P.V.P. 1,28

Nota: Receta de costos de ensalada de manzana, col y yogurt de jackfruit
Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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Tabla N°.51. Receta de costos de mousse de yogurt de jackfruit con trozos de
mora

a A DE PROD O & AD O O

Mousse de yogurt de jackfruit con trozos de
Plato mora 0dIgO0 proa

’ 2015/05/25

Mauricio Jaime

N-A
ongelado
4o 1 dias
efrigeracié
D A\ 6 Peso por pa 105¢g

Costo Costo
Unitario Total

Ingredientes Unid. Cantidad

Yogurt de jackfruit con
cc 500 0,0146 7,30
trozos de mora
Crema de leche cc 100 0,00575 0,58
Claras de huevo und 2 0,15 0,30
Gelatina sin sabor g 7 0,021 0,15
Agua cc 35
C.M.P. 8,48
M.E 5% 0,42
C.T.M.P. 8,90
C.P 1,48
CIF 15% 0,22
M.O. 45% 0,67
G.AD. 12% 0,18
C.T. 1,07
COSTO
33,33% 0,36
Nota: Receta de costos de mousse de yogurt de jackfruit con trozos de mora. PVP. 1’ 43

Elaborado por: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa.
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5.8 Recursos

5.8.1 Materiales

Material Unidad Cantidad
Camara Fotogréfica 1u
Equipos Laptop 1u
Impresora 1u
Resma de papel 2u
Suministros Grapadora Lu
Carpetas 3u
Esferos 5u
Olla 3u
Espatulas 4u
Bowl 6u
Utensilios Balanza digital 1u
Colador 1u
Licuadora lu
Termometro lu
Envases de yogurt 12u
Leche 500cc
Ingredientes Azucar 469
(Yogurt de 500cc) | Leche en polvo 119
Yogurt natural 1259
Frutilla 2509
Mora 2509
Frutas Durazno 2509
Salak 605¢g
Jackfruit 60109
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5.8.2 Econ6micos

Material Unidad Cantidad | S0 | Costo
Unitario | Total
Camara Fotografica 1u 6,00 15,00
Equipos | |aptop 1u 0,60 | 20,00
Impresora lu 0,05 15,00
Resma de papel 2u 4,25 8,50
Suministros Grapadora 1u 2,00 2,00
Carpetas 3u 0,75 2,25
Esferos 5u 0,35 1,75
Olla 8u 0,35 2,70
Espatulas 4u 0,30 1,90
Bowl 6u 0,35 2,70
Utensilios Balanza digital lu 0,90 1,80
Colador 1u 0,25 1,00
Licuadora lu 0,75 2,50
Termdémetro 1u 0,60 1,20
Envases de yogurt 12u 0,17 2,04
_ Leche (1It - $0,80) 50cc 0,80 0,40
'?%eﬂﬁ”;gs Azlcar (1Kl - $1,97) 46g 1,97 | 0,09
SgOcc) Leche en polvo (200g - $1,85) 119 1,85 0,10
Yogurt natural (500cc - $4,62) 125¢g 4,62 1,16
Frutilla (4549 - $1,50) 225¢ 1,50 0,74
Mora (454g - $1,00) 225¢g 1,00 0,50
Frutas Durazno (454g - $2,00) 2259 2,00 0,99
Salak (6059 - $3,00) 6059 3,00 3,00
Jackfruit (6010g - $2,00) 6010g 2,00 2,00
Derechos de 616.20
grado ’
TOTAL | 705,52

5.8.3 Talento humano

Investigador: Mauricio Hernan Jaime Chiluisa

Director: Tecnologo. Carlos Ernesto Burbano Larrea
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APENDICES

Apéndice A

Instituto Tecnologico Internacional “ITHI”

ESQUEMA DE IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

Causas Desconocimiento de las elaboraciones artesanales —.l Consecuencias

¥ 3

-Desconocimiento  en  la -No hay innovacion de
incorporacion  de  nuevos nuevos productos
sabores de yogurt a base de .
) Yoy . . Indicadores

frutas de: salak y jackfruit

-No existe yogures elaborados con frutas a base de: salak y -No existe la
-Nuevos ~ combinacion  de jackfruit combinacién de nuevos
sabores de frutas

.. sabores en este
-Yogures tradicionales
producto

-Monétono  consumo  de
yogures con sabores
tradicionales

Tema: Yogurt artesanal a base de frutas de, salak y jackfruit.
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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 yogurt artesanal con sabores a salak y jackfruit.

SEXO:

1.- ¢ Consume usted yogurt de frutas?

a) Si b) No

2.- ¢ Con qué frecuencia usted consume yogurt de frutas?

a) Diario b) Semanal c¢) Mensual

¢Por qué?

3.- ¢ Que sabor de yogurt usted consume frecuentemente?

a) Mora b) Durazno c) Frutilla
d) Pitajaya e) Otros
¢Por que?
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4.- ¢ Que tipo de yogurt usted consume frecuentemente?
a) Bebible b) Frutas troceadas c) Con conflex
d) Mix de chocolate e) Mix de galleta oreo

f) Yogurt Natural

¢Por qué?

5.- ¢Usted estaria dispuesto a consumir un nuevo yogurt con sabor salak y
jackfruit?

a) Si b) No

¢Por qué?

6.- ¢ Usted usualmente donde compra productos lacteos?
a) Cadenas de supermercados b) A domicilio

c) Stand en centros comerciales e) Otros

7.- ¢Usted estaria de acuerdo a pagar por un yogurt con sabor a salak y
jackfruit de 11t?

a)$1,50 a $2,00 b)$2,25 a $2,75

¢Por qué?
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8.- ¢Usted en qué se fija cuando va a comprar un yogurt?

a) Tamarfio b) Empaque c) Calidad
d) Presentacion e) Sabor ) Nutricion y Salud:
¢Por qué?

9.- ¢(De qué material le gustaria a usted adquirir el yogurt?

a) Vidrio b) Plastico c) Tetra pack

¢Por que?
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Apéndice C

@

ENTREVISTA

Objetivo General: Investigar nuevas técnicas para elaborar yogurt artesanal de

salak y jackfruit.
1.- ;Como lograria recuperar las técnicas de elaborar yogurt artesanal?
2.- ¢ Cudl es la razon de que se esté perdiendo la elaboracién de yogurt artesanal?

3.- ¢Conoce algun tipo de elaboracion de yogurt artesanal con sabor a salak y

jackfruit?
4.- ;Qué medios utilizaria en la conservacion del yogurt artesanal?

5.- ¢Coémo conservaria usted el sabor de cada fruta en el yogurt artesanal como

producto final?
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Apéndice D

@

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Objetivo: Analizar el porcentaje de rendimiento de cada uno de los productos a

utilizar

FICHA DE RENDIMIENTO DE PRODUCTO

Nombre del producto:

Fecha:

Pax:

Peso por pax:

Peso de | Peso producto | Peso total antes | Peso total después de

Producto LS L g,
compra limpio de la coccion la coccion

Observaciones:
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Apéndice E

@

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

resultados de investigacion.

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 usuarios del Mercado “San Francisco” de Quito.
-Sefiora Rosa Mercedes Correa, Sefiora Ligia Pachacama, Sefior Luis Cruz,

Sefiora Adriana Valenzuela, Sefiora Olga Zapata, Sefiora Patricia Duran.
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ANEXO 2

Elaboracion del yogurt.

1.- Calentar la leche a 32°C, luego agregar la leche en polvo, disolver bien.

2.- Volver a calentar a 36°C, y agregar azUcar granulada, batir bien.

3.- Luego llevar a una temperatura de 85°C por 10 minutos.

4.- Después llevar a bafio maria hasta obtener una temperatura de 43°C, y afadir
el yogurt natural.

5.- Mantener la temperatura de 43°C por 5 horas.

6.- Luego de la etapa de incubado se lleva el yogurt a refrigeracion por 10 horas.
7.- Después batir hasta conseguir que el yogurt sea homogeéneo.
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ANEXO 3

Elaboracion de mermelada de salak
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ANEXO 4

Elaboracion de mermelada de jackfruit.
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ANEXO 5

Elaboracioén de frutillas en almibar.
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ANEXO 6

Elaboracién de duraznos en almibar.
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ANEXO 7

Elaboraciéon de moras en almibar.
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ANEXO 8

Elaboracion de yogurt de salak.
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ANEXO 9

Elaboracion de yogurt de jackfruit.
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ANEXO 10

Elaboracion de yogurt de salak con trozos de jackfruit.
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ANEXO 11

Elaboracion de yogurt de jackfruit con trozos de frutilla en almibar.
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ANEXO 12

Elaboracion de yogurt de salak con trozos de duraznos en almibar.

164



ANEXO 13

Elaboracion de yogurt de jackfruit con trozos de mora en almibar.
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ANEXO 14

Ensaladas

-Manzana y zanahoria con yogurt de jackfruit.

-Ensalada de pepino con yogurt de salak.

-Ensalada de col, manzana y vinagreta de yogurt de jackfruit.
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ANEXO 15

Mousse de yogurt de jackfruit con trozos de mora.
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