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RESUMEN

El presente proyecto dara a conocer el problema del desperdicio de las mermas del queso
y su impacto ambiental, enfatizando la falta de gestion adecuada como el principal
problema. El objetivo general del estudio es preparar tres tipos de helados, utilizando
estas mermas para incluir en el menu del restaurante, “queso te sirve de experiencia " de
la cuidad de cuenca. Para el desarrollo de este proyecto se utilizd un enfoque mixto,
combinando métodos cualitativos y cuantitativos aplicando, entrevistas, encuestas y
observacion. El queso Raclette, conocido por su versatilidad culinaria, se convierte en el
centro de investigacion para reducir el desaprovechamiento en los restaurantes. Gracias
al andlisis exhaustivo de su produccion, propiedades y valor nutricional, se permiten sus
importaciones culturales y econémicas, asi como el posible efecto en la salud de los
productos alimenticios. El desarrollo del helado de las pérdidas de queso demuestra la
viabilidad del uso de recursos alimentarios no mejorados en la industria gastronémica,
creando nuevas oportunidades comerciales. Los resultados obtenidos por la investigacién
y los métodos de registro de datos muestran una preferencia significativa por los clientes
y colaboradores del restaurant. Este producto permite el potencial para la implementacién
de esta propuesta en el menu del establecimiento, sino también para aumentar la
satisfaccion del cliente y hacer una contribucién positiva a los resultados econémicos de
las empresas medianas de la oferta de productos Unicos y alta calidad. En conclusion, el
estudio propone una solucién innovadora al problema encontrado, estimulando la
estabilidad ambiental y la creacién de oportunidades comerciales en la industria

gastrondmica debido al desarrollo de helados distintivos y atractivos para los clientes.
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Abstract

This project will raise awareness of the problem of cheese waste waste and its
environmental impact, emphasizing the lack of adequate management as the main
problem. The general objective of the study is to prepare three types of ice cream, using
these wastes to include in the restaurant menu, "cheese serves as an experience” of the
city of Cuenca. For the development of this project, a mixed approach was used,
combining methods qualitative and quantitative by applying interviews, surveys and
observation. Raclette cheese, known for its culinary versatility, becomes the center of
research to reduce waste in restaurants. Thanks to the exhaustive analysis of its
production, properties and nutritional value, it is allow its cultural and economic imports,
as well as the possible health effect of food products. The development of ice cream from
cheese losses demonstrates the viability of using unimproved food resources in the
gastronomic industry, creating new commercial opportunities. The results obtained by the
research and data recording methods show a significant preference for the restaurant's
clients and collaborators. This product allows the potential for the implementation of this
proposal in the establishment's menu, but also to increase customer satisfaction and make
a positive contribution to the economic results of medium-sized companies by offering
unique and high quality products. In conclusion, the study proposes an innovative solution
to the problem found, stimulating environmental stability and the creation of commercial
opportunities in the gastronomic industry due to the development of distinctive and

attractive ice creams for customers.



INTRODUCCION

Alrededor del mundo el queso es muy consumido en sus diferentes tipos de
elaboraciones como puede ser; queso fresco o queso maduro. En el cual este proyecto se
enfocara en el queso maduro raclette (queso suizo) un queso que es muy utilizado para
ofrecer lo que es el show cooking. Este tipo de espectaculo se popularizo en Europa y a
través del tiempo llego a américa (Moncel, 2019).

Una vez que un alimento, ingrediente o plato cruza las fronteras de su pais,
comienza a adquirir diferentes significados. Cuando se habla del queso se vienen a la
cabeza varios recuerdos. Sin embargo, el nombre de este plato proviene del queso del
mismo nombre elaborado en la region de Valais, una de las regiones del sur de Suiza.
Cuando se habla de raclette, es importante sefialar que en el sentido femenino se refiere
a la comida, mientras que en el sentido masculino se refiere al queso (Culinario, 2023).

En el caso del raclette, no solamente es utilizado para brindar a los comensales
ese espectaculo que significa el comerlo, de igual manera sirve para la elaboracion de
salsas y platos fuertes, en muchos partes del mundo el queso o la mera de este producto
es desechado botandolos a la basura y no se le da mas provecho para otros tipos de
elaboraciones (Culinario, 2023).

Sin embargo, es importante considerar que los costos incurridos en cada etapa de
produccion pueden parecer pequefios por si solos, pero pueden acumularse como
"costos ocultos" y crear un gran dolor de cabeza para las finanzas de su restaurante.
Estos costos ocultos no se limitan a las pérdidas de ingredientes, sino que también
incluyen el costo del personal que prepara los alimentos o recursos como la electricidad
utilizada para almacenar y preparar los alimentos. La merma es la pérdida de productos
utilizados en la elaboracion de diferentes platos en restaurantes. Un ingrediente que no

se puede utilizar en la cocina debido a la contraccion durante el transporte o



procesamiento o debido a la pérdida natural de peso durante la coccidon. Sino se
controlan, las pérdidas pueden ser un costo silencioso que amenaza las finanzas de su
empresa (Unileverfoodsolutions, 2023).
El proceso del enfoque que tendra este estudio sera un método mixto ya que se
utiliza el método cualitativo para recolectar informacion en el area de accion la cual a
través de la observacion, investigacion y entrevistas se obtuvo en el diagnostico del
problema. De igual forma, mediante el método cuantitativo se utilizé la encuesta para
medir y analizar datos numéricos y objetivos para encontrar una solucion al problema
identificado.
Objetivos de la investigacion
General
Elaborar 3 tipos de helados utilizando la merma del queso raclette para los
postres del restaurante “Queso te sirva de experiencia”.
Especifico.
e Determinar la proporcion Optima de mermas de queso raclette para lograr un
equilibrio entre la cremosidad y el sabor.
e Investigary aplicar técnicas de procesamiento que mantengan la textura suave del
helado a pesar de la presencia de las mermas de queso.

o Estandarizar las recetas de los 3 tipos de helado.



Preguntas de investigacion

En la elaboracion de este proyecto se comenzo con la siguiente pregunta: ;Qué
se hace con las mermas del queso raclette? la razon principal para plantear esta pregunta
de investigacion es definir el area amplia de interés del campo de estudio. Lo que
permite encontrar la problematica de manera mas rapida y preciso y a su vez poder
realizar la redaccion del proyecto.

Asi mismo se pudo avanzar con las siguientes preguntas: ;Qué productos el
restaurant no pude producir y tienen que comprar?, esto ayuda al desarrollo de los
objetivos. Una vez visualizada la problematica objeto a estudio se plantea la siguiente
pregunta. ;Como elaborar un helado con las mermas del queso raclette?, de esta forma
se empieza con la primera etapa del proyecto, dando origen a la siguiente interrogante:
(Como se podria implementar en los postres del restaurant?, para asi aplicarlos en la

propuesta.



Justificacion

El utilizar las mermas del queso raclette para un helado se presenta como una
oportunidad sostenible para el mercado local y la actividad econdmica del restaurant,
evitando de esta manera un desperdicio y el desecho a la basura, dando como resultado
una mayor eficiencia a sus productos.

Este proyecto al seguir la tendencia nacional y local de los objetivos de
desarrollo, trae consigo una mayor perspectiva de como se puede dar mas usos a las
mermas del queso, innovando y llamando la atencién de personas que buscan nuevos
conceptos de como reutilizar desperdicios para elaboraciones de nuevos productos.
Apoyar restaurantes con conciencia ambientalista, en la reduccion de desperdicios y
retso de los mismos.

Los beneficios que trae consigo este proyecto serdn directamente a los duefios de
la cadena de restaurantes “Queso te sirva de experiencia”, debido que, al elaborar un
helado, producido con las mermas del queso se estarian evitando gastos en la compra
del producto a terceros para ofrecerlos en sus postres, dando por consiguiente a los
consumidores una experiencia agradable y satisfecha. Por otra parte el segundo
beneficiario es el investigador, que gracias a este proyecto recibira el el titulo de

Tecnologo en Gastronomia.



CAPITULO1
1.1.  Problematica
Desperdicio de mermas.
(Cuadl es la relacion entre las mermas y el impacto en el medio ambiente?
La problematica relacionada con el desperdicio de las mermas del queso raclette y su
impacto en el medio ambiente se centra en la gestion inadecuada de estos residuos, lo
cual puede tener consecuencias ambientales negativas. La raclette es un queso que se
funde y se consume tradicionalmente raspando la capa derretida sobre diferentes
acompafiamientos, como papas, embutidos y vegetales. Durante este proceso, es comin
que se generen mermas o residuos de queso no consumidos.
El principal problema es la falta de una gestion eficaz, en cuanto a mermas. Si no se
manejan adecuadamente, pueden contribuir a la contaminacién ambiental de

diversas maneras (Queso te sirva de experiencia , 2023).



CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL
2.1. Marco Teoérico

En este apartado el marco teorico es de suma importancia como nos indica el
profesor Jorge Zamorano Garcia de la Universidad Autonoma del Estado de Hidalgo
que el marco tedrico es el resultado de los dos primeros pasos de la investigacion (ideas
y enfoque del problema), porque esta tan claro que sera investigado, es "la mano para
trabajar" de la investigacion. Esto consiste en analizar y presentar las teorias existentes
sobre los problemas que se investigaran, también incluye trabajo e investigacion que
existe y todos los antecedentes sobre lo que se desarrollara como investigacion. El
marco tedrico se refiere a todas las fuentes de consulta teérica que pueden
estar disponibles sobre los problemas a investigar (Garcia, 2023).

2.2. Queso raclette

En cuanto a ubicacion geografica del Valais (en aleman: Wallis) en el sur y
rodeado de montafias lo hace ideal para la produccion de queso. El clima y la flora
alpina local que alimenta a las vacas locales son algunos de los secretos y caracteristicas
que confieren a la leche sus propiedades tnicas. En 2007, Suiza y la Unién Europea
aprobaron la creacion de la denominacion Raclette du Valais (denominacion de origen
protegida) para resguardar y confirmar la autenticidad de los quesos que cumplen las
especificaciones (Fuchs, 2023).

En la antigua época romana, se sabe que la region producia leche cruda y queso,
que poco tenian que ver con la raclette actual, pero que eran muy apreciados. En la Edad
Media la produccion se especializé y se utilizdo como medio de pago entre los siglos
XIV y XIX, cuando se desarrollaron las primeras técnicas de produccioén de queso

suizo. El queso raclette tal como se lo conoce hoy tiene su origen en el siglo XIX. Hoy



en dia, el queso se elabora siguiendo el mismo proceso de elaboracion, siguiendo
recetas antiguas y aplicando las tecnologias mas avanzadas (Fuchs, 2023).

La raclette es un queso semiduro extra oscuro elaborado con leche cruda de las
variedades Ehringer, Braunviere, Simmentaler, Red-Holstein y Schwarzflekwie. Cada
queso formado en la prensa recibe un sello que certifica su procedencia y luego se
somete a un bafio de sal. Esto eliminara la mayor parte del agua y comenzara a formar
una costra. El Gltimo paso es envejecer las ruedas en el sotano durante 3 a 6 meses. Este
tiempo es fundamental para el desarrollo de todos los aromas y sabores de cada queso,
incluidos sus multiples matices, gracias a la diversidad y riqueza de la flora alpina.
Durante este tiempo, los queseros siguen y controlan cuidadosamente el proceso de
control de calidad. El resultado es un queso plano y redondo con un didmetro de unos
35 cm, una altura de unos 7 cm y un peso de unos 6-8 kg. La pasta semiseca con cascara
comestible es clara, cremosa, apenas perceptible y tiene un aroma herbéaceo y floral. Es
un queso graso muy soluble, apto para personas con intolerancia a la lactosa (Fuchs,
2023).

Actualmente existen tres formas de preparar la raclette suiza, las dos primeras se
acercan mas al ritual tradicional de partir una rueda de queso por la mitad, la tercera es
una solucion moderna adecuada para cocinas domésticas, a continuacion, se describen
seguin Fuchs (2023):

Al fuego: muchos puristas afirman que esta es la unica forma verdadera de disfrutar
plenamente de la raclette, pero la experiencia es tan dificil de conseguir hoy en dia que
es mas una idea romantica que cualquier otra cosa. En definitiva, se trata de un método
original y tradicional en el que el queso se funde directamente por la accion del fuego de

lefia.



Raspada: este es el sistema mas utilizado no s6lo en la restauracion, sino también en
ferias al aire libre, festivales o para aficionados que quieren recrear la experiencia mas
realista en casa. Vuelve a cortar el queso por la mitad y coloca las rodajas en un
dispositivo de metal que utiliza llamas alternas y calor directo para cortar.

Doméstica o raclette: segin invenciones recientes, estos dispositivos practicamente no
permiten raspar el queso. Es un dispositivo eléctrico rectangular, cuadrado o circular en
el que se colocan pequefios recipientes individuales de cuajada de queso. El calor que se
genera dentro del queso lo derrite, para luego ser servido gusto de cada comensal. Suele
haber una plancha, parrilla o piedra encima para cocinar otros alimentos como verduras

o tostadas.

2.3. El helado

El helado puede explicarse como una preparacion que se congela en forma sélida o
semisolida. Tenemos dos categorias principales: los de base acuosa, como batidos y
sorbetes, y los lacteos, elaborados a base de leche y nata. Ambos helados tienen las
mismas caracteristicas: hielo, dulzor y sabor unico. La diferencia radica en la
disposicion de sus componentes a nivel microscopico: la microestructura (Sapifia,
2015).

Para preparar agua helada, basta con mezclar los ingredientes y congelar la
preparacion: una vez enfriada, los ingredientes se agotan formando cristales de hielo de
agua pura que quedan dispersos en una solucion muy viscosa. El agua con mayor
contenido de azicar se llama matriz. En el sorbete de autor tenemos un 75% de hielo y
un 25% de base. Sin embargo, la situacion es diferente con el helado de leche: no es
suficiente. Mezclar los ingredientes (leche entera, crema espesa, azucar y extracto de

vainilla), colocar en el congelador y retirar del helado de vainilla. Esto se debe a que, en



este caso, el proceso de elaboracion determina su microestructura y como se siente cuando

lo comemos. El helado es la encarnacion de esta microestructura (Sapifia, 2015).

2.3.1 Valor nutricional del helado

La alimentacion tiene componentes nutricionales relacionados con la
supervivencia y componentes psicologicos relacionados con los habitos alimentarios. El
helado satisface ambas dimensiones de la nutricion. Por un lado aporta energia y
nutricioén, y por otro lado, se asocia a los momentos de felicidad, alegria y paz que
crecimos compartiendo con nuestros familiares y amigos. Desde el punto de vista
nutricional, el helado se ha considerado durante mucho tiempo un alimento de escaso
valor. Este no es el caso, ya que el helado es un grupo de productos muy heterogéneo con
diferentes propiedades nutricionales (Gonzalez, 2007).

2.3.2 Composicion nutritiva

El helado de leche es muy nutritivo debido a la relacion entre las proteinas de alto
valor bioldgico y la alta biodisponibilidad del calcio. También aporta azlcar, grasas,
fosforo, magnesio y potasio. El valor nutricional depende de la cantidad de lacteo que
contiene, por lo que le incrementa sus nutrientes. Adicionalmente, puede contener huevos,
nueces y chocolate, lo que le afiade contenido nutricional a la base. Por otro lado, las
paletas heladas solo aportan calorias por los altos niveles de azlcar (20-30%). Los
sorbetes tienen un perfil nutricional similar y pueden proporcionar fibra o pequefias
cantidades de ciertos micronutrientes si se elaboran con al menos un 30 por ciento de
fruta o jugo.

2.3.3 Energia

Los escudos y sorbetes son de energia media/baja (68-138 kcal), con una cuota de
100 gramos, contribuye con menos del 10% del requerimiento energético diario, pero son

calorias vacias. Aunque hay algunos helados de muy alto contenido energético en el grupo
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de los helados a base de lacteos, la mayoria de los helados y sundaes pueden clasificarse
como alimentos de contenido energético medio, es decir, menos de 300 kcal/100. gramo.

El helado con leche pertenece al grupo de energia media/baja (aproximadamente
150 kcal/100g). Presumiblemente, el helado es el mas energético, pero algunos
ingredientes, como el chocolate y sus derivados, la mermelada, los frutos secos o los
gofres, pueden incrementar el valor energético del producto. Por ejemplo, anadir un 30%
de chocolate blanco a la formula duplica el contenido energético del helado. Sin embargo,
100 g de helado proporcionan el 12% de la ingesta energética diaria de un nifo, lo cual
es muy razonable. Aunque puede haber diferentes percepciones, el helado a base de leche
tiene un mayor contenido energético que la leche hervida, pero se acerca mas a los lacteos
que otros alimentos que se consumen como postres o snacks, como la bolleria o snacks,
incluido el helado de crema (Gonzélez, 2007).

2.3.4 Proteinas

El contenido proteico de la nata, la leche y el helado es similar al de la leche y
tiene un alto valor biologico. El helado de leche desnatada en polvo y las galletas
horneadas tienen un alto contenido de proteinas y un contenido limitado del aminoacido
lisina para muchas proteinas. Agregar caseinas puede aumentar el contenido de proteinas
de productos como el chocolate y las nueces, triplicando el contenido de proteinas de la
receta base (Gonzalez, 2007).

2.3.5 Hidratos de carbono

El contenido de aztcar en el helado de leche es el principal factor que determina
su valor energético, que puede variar entre 16,4% y 41,6%. Es importante no
consumirlo en exceso debido a esto. Los azlicares presentes son principalmente lactosa
y azucares afiadidos como sacarosa y, a veces, jarabe de glucosa. A pesar del alto

contenido de azucar, la presencia de grasa en el helado retarda la digestion y absorcion



11

de estos azlicares en comparacion con otros alimentos bajos en grasa, pero altos en
azucar, como paletas heladas o sorbetes. Ademas, el helado contiene lactosa, un tipo de
azucar que se absorbe lentamente y promueve la absorcion del calcio presente en el
producto (Gonzalez, 2007).

El helado y otros postres lacteos como tartas, gachas y nata contienen cantidades
similares de carbohidratos de rapida digestion. 100 gramos de helado pueden
proporcionar del 3 al 6 por ciento (10 por ciento) de la ingesta total recomendada de
carbohidratos de rapida digestion para un adulto. En la actualidad, no se considera
necesario restringir el consumo de helado de leche en personas con diabetes, incluso
aquellas que dependen de la insulina. Para las personas que dependen de la insulina, una
porcion de 100 g del producto es adecuada para su dieta, siempre y cuando tomen 3-4
unidades de insulina rapida media hora antes de las comidas para evitar un aumento en
los niveles de azucar en sangre. La inclusion del helado dulce en la dieta es posible y debe
ser supervisada por un médico. En el caso de los helados que contienen frutos secos, hay
un aumento en la proporcion de carbohidratos complejos y fibra. Algunos helados
también contienen inulina, una fibra particularmente beneficiosa (Gonzélez, 2007).

2.3.6 Vitaminas

El helado de leche, especialmente la vitamina B2 que contiene, es especialmente
importante para satisfacer las necesidades de los nifios. El contenido medio de calcio del
helado de leche oscila entre 148 mg/100 g para el helado de leche y 89 mg/100 g para el
helado (Gonzalez, 2007).

2.3.7 Aditivos alimenticios

Los aditivos alimentarios son sustancias que se agregan principalmente a los
alimentos procesados, o a otros alimentos producidos a escala industrial, con fines

técnicos, por ejemplo, para aumentar la seguridad, aumentar los periodos de
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conservacion o modificar las propiedades sensoriales, los aditivos alimentarios son
sustancias si generalmente no lo son consumido como alimento en si mismo y que
generalmente no se usa como ingrediente alimentario tipico. Los alimentos que al
menos se procesan o procesan al menos no contienen aditivos alimentarios (salud,
2023).

2.3.7.1 Goma xantana.

El caucho Xantana es un aditivo utilizado como espesamiento o estabilizador. Si
estamos cocinando una salsa casera y espesas, probablemente recurriremos a una
cucharadita de harina de maiz. En cambio, la goma de Xantana tiene muchas ventajas.
No tiene sabor, no tiene gluten, por lo que se puede usar en alimentos para la
enfermedad celiaca y permite la textura, amarilla y espesor de cualquier liquido que
pueda obtener un alto nivel de viscosidad con una cantidad muy pequefia de entre 2 y 4
gramos por litro de liquido. En muchos productos, desde su crema hasta salsas y
aderezos para ensaladas, desde las sopas hasta productos horneados sin gluten, a través
de hielo, comida obsoleta e incluso pasta de dientes o champt (Diario Pescador, 2022).

2.3.7.2 Dextrosa.

La dextrosa es el nombre de un azicar simple hecho de maiz o trigo, que es
quimicamente idéntico a la glucosa o el azlicar en la sangre. La dextrosa a menudo se
usa como edulcorante en productos horneados y a menudo ocurre en articulos como
alimentos procesados y jarabe de maiz. La dextrosa también tiene propositos médicos.
Se resuelve en soluciones que se administran por via intravenosa que se pueden
combinar con otros medicamentos o aumentar el azicar en la sangre de una persona

(Feller, 2022).

2.1.1. Merma
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El deterioro se refiere a la pérdida de las propiedades fisicas del producto
obtenido o, mejor, a la pérdida de los elementos utilizados para obtenerlo (peso,
volumen, longitud, etc.). Cuando esto sucede, la empresa lo da por sentado. Con las
caracteristicas del proceso productivo se calculan los costos directos, se obtiene el costo
del producto al final del proceso, y en caso de pérdidas, los costos aplicados para el
periodo (el costo total de las materias primas consumidas y la mano de obra directa). Se
debe compensar las pérdidas con el nimero de unidades de produccion. No debe
confundirse el concepto de pérdida con el concepto de merma. Esto se debe a que las
pérdidas no se conocen a priori, aunque las mermas se conocen antes de que se lleve a
cabo el proceso de produccion y se establezcan limites de tolerancia para la empresa

(Rodriguez, 2023).
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2.4. Marco Contextual
Hace 7 afios este negocio nacio en la cuidad de Quito Ecuador, como parte de
emprendimiento de una pareja, que se dedicaban a la venta de hamburguesas en carros
repartidores con su peculiaridad del show del queso raclette. Hoy en dia, ya cuentan con
restaurantes en las cuidades ms importantes del pais, Quito, Cuenca. En la cuidad de

cuenca esta funcionando 1 afo, ofreciendo un estilo de cocina diferente en la ciudad.

Ilustracion 1 area de comensales

Fuente: Obtenido de Google Maps (Queso te sirva de experiencia , 2023)
Ubicacion
El restaurant queso te sirva de experiencia de la cuida de cuenca, se encuentra ubicado

en la Av. Manuel J Calle y Cornelio Merchan.



Ilustracion 2 vista satelital

Ubicacion (toma satelital)

Fuente: Obtenido de Google Maps (Queso te sirva de experiencia , 2023)

15
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2.5. Marco Conceptual.
Helado Miquel (2019): es un producto alimenticio que se obtiene congelando una
mezcla pasteurizada compuesta por una combinacion de ingredientes lacteos, entre ellos
leche, azucar, huevos (y sus derivados), aromas, emulsionantes, estabilizantes, grasas,
agua vy aire.
Lacteos (Pérez & Merino, 2023): es un término utilizado para describir un tipo de
producto elaborado a partir de leche o derivado de ella. Es importante tener en cuenta
que los productos lacteos a veces pueden contener otros ingredientes alimentarios
funcionales y aditivos necesarios para la produccion.
Merma Rodriguez (2023). es la pérdida de las propiedades fisicas del producto
obtenido o la pérdida de los elementos utilizados para su obtencién (peso, volumen,
longitud, otros).
Nutrientes (Nutricién y salud , 2023): son sustancias necesarias para la vida contenidas
en los alimentos. Tienen funciones energéticas, plasticas o reguladoras. Es necesario
para el desarrollo, mantenimiento y funcionamiento de nuestro organismo.
Queso raclette Fuchs (2023): Es de pasta semidura, que se derrite con facilidad y se
elabora a partir de leche cruda o pasteurizada y tiene un periodo de maduracion minimo
de 3 meses 0 mas. El queso raclette tiene un aroma especiado y un excelente sabor
fundido.
Vitaminas (Medlineplus, 2023): son un grupo de sustancias necesarias para el normal

funcionamiento, crecimiento y desarrollo de las células.
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CAPITULO 11
3.1. Metodologia de Investigacion
Este es el camino a seguir para llegar a un conocimiento seguro, fiable y
demostrable. Este estudio se considera investigacion de campo porque recopila datos del
mundo real, los llamados datos primarios, y su valor es que permite determinar la
situacion real obtenida (Bastar, 2012).
3.2.1 Enfoque
Este estudio se realizo utilizando métodos cuantitativos, como marco y
especificacion del método de investigacion, teniendo en cuenta la realidad de los sujetos
que son objeto de la investigacion; sin dejar de lado su metodologia cientifica. Por esta
razon, se recomienda aplicar una encuesta que permita determinar y presentar las
preguntas de investigacion de relevancia para el este proyecto. Segun Hernandez et al.
(2019). Este método utiliza la recoleccion de datos basados en mediciones e
interpretaciones estadisticas.
3.2.2 Alcance
La investigacion descriptiva indica describir detalladamente las variables objeto
de estudio, como caracteristicas de una poblacion o fendémenos especificos, otros. Es
decir, pretende proporcionar una explicacion clara y detallada de los acontecimientos
observados sin intentar establecer relaciones causales. Al respecto Hernandez et al,
(2019) la define como aquella que esta dirigida a realizar un relato de las
particularidades especificas, con la precision necesaria al momento de medir las
dimensiones. Sin olvidar que el trabajo cuenta con un apoyo documental, pues, es
necesario extraer de materiales bibliograficos, y cualquier tipo de documento e

informacion para lograr su sustento.



18

3.2.3 Tipo de investigacion
Para efectos de este estudio, el tipo de investigacion es la no experimental, la
cual se fundamenta en categorias, conceptos, variables; un evento, comunidad o
situacion que ocurre sin intervencion directa. Es decir, sin cambiar el objeto de estudio,
los fendmenos o eventos se observan tal como son, tal como aparece en su contexto
natural (Hernandez et al, (2019).
3.2.Metodologia de trabajo
Con relacion al método la investigacion esta enmarcada bajo el enfoque
cuantitativo y cualitativo (mixto), de procedimiento deductivo, donde se parte de lo
particular del problema a la generalizacion de los procesos de seleccion con su
respectivo protocolo de aplicacion basandonos en la 16gica que conllevan los mismos.
Por consiguiente, Sdnchez (2018) expresa que el método deductivo es un proceso de
investigacion que emplea un determinado de pensamiento que puede ir desde un
razonamiento ldgico general, centrado en algunas leyes, procedimientos o principios,
para llegar a un punto especifico. Es por ello que este método, es totalmente 16gico
utilizado para dilucidar conclusiones validas partiendo de principios establecidos.
3.3.1 Instrumentos y técnicas
Para que la recoleccion de informacion sea efectiva, relevante y asi lograr los
objetivos propuestos, se deben utilizar métodos y herramientas para recuperar e
interpretar la informacion recolectada durante la realizacion de la investigacion. En este
sentido, las entrevistas, la observacion directa y participante se consideran las técnicas
mas apropiadas para la recoleccion de datos en la investigacion por encuestas; permite
recolectar los datos requeridos para los objetivos especificos propuestos del estudio,
mientras que se puede considerar el uso de cuestionarios y observaciones escritas. Los

registros se utilizan como herramientas (Sanchez, 2018).



19

Adicionalmente, se presentan las técnicas de laboratorio que van a ser usadas en
el desarrollo del proyecto de investigacion son: bitacoras, fichas estandarizadas, y base
de datos, estas son de gran trascendencia debido a que por medio de las mismas se
registra informacion de suma trascendencia para el proyecto, ya que esto sirve de
borrador y para arreglar las falencias que se den durante las pruebas del proyecto
(Micienciaquimica, 2011).

3.3.1.1 Ficha técnica.

Es un documento en forma resumida que contiene una descripcion detallada de
las caracteristicas de un objeto, material, proceso o procedimiento. El contenido varia,
pero generalmente no varia seglin el bien, servicio o entidad que se describe; contiene
datos como nombre, propiedades fisicas, métodos de uso o preparacion, caracteristicas

unicas y especificaciones técnicas. (Toro, 2012).

Ilustracion 3 Ficha técnica usada por la institucion.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

.. |

TIPO DE PLATO:

Cant. | Und. NOMBRE

MISE EN PLACE

—

PREPARACION:

CIEIBEEE
BEEEEE
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3.3.1.2 Ficha de costos
Para preparar una estimacion del producto, comience con un analisis cuantitativo
de los elementos de costo involucrados en el proceso de produccion, enfocandose en los

costos directos de materiales, los costos directos de mano de obra y los costos generales

de fabricacion (Correa, 2019).

Ilustracion 4 ficha de costo
Ficha de costo usada por la institucion.

= SBANEREARG

Costos: 0

0
FIDIVIO - HDIV/0

1 0 0 0 0.000 0.000
2 0 0 0 0.000 0.000
3 0 0 0 0.000 0.000
4 0 0 0 0.000 0.000
5 0 0 0 0.000 0.000
6 0 0 0 0.000 0.000
7 0 0 0 0.000 0.000
8 0 0 0 0.000 0.000
9 0 0 0 0.000 0.000
10 0 0 0 0.000 0.000
11 0 0 0 0.000 0.000
12 0 0 0 0.000 0.000
- 0.000|Peso Total receta
#iDIV/O!
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3.3.1.3 Base de datos.

Ahora bien, para el procesamiento de la informacion después de obtener los
resultados de la encuesta se utiliza el programa de calculo general Microsoft Excel, lo
que permite tabular los resultados y luego analizarlos més a fondo. Como resultado, una
vez recolectados los datos, se analiza siguiendo los siguientes pasos: tabular los datos
segun las frecuencias de cada alternativa, de acuerdo con la escala establecida, computar

los porcentajes de cada item y elaborar los graficos correspondientes (Sanchez, 2018).

Iustracion S base de datos
Base de datos usada por la institucion.

INGREDIENTE | PRES!
ENTACIO | e oveeoon

#ow/o!

#DV/0! #DV/0!

#ioV/0L | #DIV/O! H#DV/0!

o/l | #oiv/ol HiOV/0!

#ioV/0L | #DIV/O! H#DV/0!

o/l | #oiv/or /0!

/ol

HDV/0! HOV/0!

ow/or

HiDV/0! /o1

#iDV/0! | #iDIv/0! #DV/0!

#ow/o!

HiDV/0!

HiDV/0!

o/l | #oIv/o! #ow/o!

#ow/o!

HiDV/0! HDV/0!

o/l | #oiv/o! HDV/0!
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3.3.1.4 Bitacoras

Al respecto las bitcoras, representa una ficha en la cual se registran las pruebas
de los menus a llevar a cabo en donde se logran visualizar y arreglar ciertos fallos, con
el fin de mejorarlos para de esta forma poder obtener un menu de calidad. La
organizacion es de manera cronologica lo cual posibilita verificar las pruebas de forma
ordenada. Presenta los métodos, técnicas y procedimientos utilizados para proporcionar
una respuesta clara y precisa a cada pregunta y, para propositos especificos, proporciona
una respuesta de "cémo hacerlo" (Micienciaquimica, 2011).

Iustracion 6 bitacoras
Bitacora usada por la institucion.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND. e

Nombre del Nombre de la elaboracién: Fotografia de la
realizador elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracid rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n n del servicio

acion producto




CAPITULO IV
4.3 Analisis e Interpretacion de los Resultados

Es de gran importancia, este apartado se ver reflejado los puntos clave donde se
da la solucidn al problema. Se evidencia si la propuesta planteada es o no factible junto
con las fichas técnicas con dios mas precisos para tener resultados reales.

4.3.1 Diagnéostico del problema

Con las técnicas de campo aplicadas como la observacion y entrevista, se pudo
determinar que las mermas de los quesos que y no se reutilizan son desechados a la
basura por consiguiente que empieza dafiarse, criar el moho. Esto al no darle un mayor
aprovechamiento, implementando o creando nuevas elaboraciones, provoca que
empresas tengan pérdidas econdémicas y a la vez de clientes.

4.4 Propuesta para solucionar el problema.

Para el problema encontrado sobre el desperdicio de mermas del queso raclette ,
se propone realizar, 3 helados utilizando las mermas del queso para los postres del
restaurante, el cual al llevarse a cabo se evitando gastos en exceso en comprar helados a
terceros. Teniendo como consecuencia helados que en su estructura (formula) tengan el
queso raclette, llamandose asi, Helado Raclette. teniendo salida en la carta como postre
especialidad de la casa.

4.5 Resultados

Con la propuesta aplicada en el restaurant Queso te sirva de experiencia, junto

con la chef se realiz6 encuestas a: saloneros, cocineros y clientes del establecimiento. A

continuacion, se obtuvieron los siguientes datos.



Ilustracion 7 interpretacion de resultados

Que le pareci6 el producto?
16 respuestas

@ Muy bueno
@® Bueno

@ Regular
@ Malo

@ Muy malo

Nota: Bryan Feijoo

En la siguiente ilustracion se puede observar que el 87% de los encuestados
dicen que el producto es muy bueno, todo esto derivaindose que el mayor porcentaje se
obtuvo de los clientes que aprecian el sabor del queso semimaduro y de aquellos que lo
probaban por primera vez, dentro del restaurant.

Ilustracion 8 interpretacion de datos

Del 1 al 10 que tan bueno le parecio el sabor del helado de queso.
16 respuestas

10,0

7.5

50

3 (18,8 %)
25
1(6,3 %) 1(6,3 %) 1(6,3 %)
0(0 %) * 00%)  0(0%) * 0(0%)  0(0%)
00 | | | | |
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nota: Bryan Feijoo

En la ilustracion se puede evidenciar que el sabor del queso en helado les gusto
siendo este el sabor ideal para los amantes del queso como para aquellos que
desconocian de su sabor. Durante esta encuesta se decidio realizarlas a personas

naturales, obteniendo una gran aceptacion.



Ilustracion 9 interpretacion de datos

Del 1 al 10 que tan bueno le parecié el sabor del helado de vainilla.
16 respuestas

10,0

7.5

5,0

3(18,8 %)
1(63%) 1(63%) 1(6,3 %)
0% 0(0% 0(0% 00%  0(0%
00 | | | | |
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nota: Bryan Feijoo.

En esta ilustracion de igual forma se puede percatar que el sabor de helado a
vainilla con fondo de raclette, tuvo buena aceptacion al tener dos sabores en un mismo
producto al tener ese contraste que lo diferencia del helado de queso.

Ilustracion 10 interpretacion de datos

Del 1 al 10 que tan bueno le parecio el sabor del helado de chocolate.
16 respuestas

10,0

7.5

5,0

3 (18,8 %)
0
25 2(12,5 %)
163%) 1(63%)
0 (0 %) 00%) 0(0% 0(0%)  0(0%)
00 | | | | |
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nota: Bryan Feijoo
Como se puede evidenciar en la siguiente ilustracion el helado de chocolate con
fondo raclatte, les pareci6 agradable y aceptado el sabor ya que los demas encuestados

creen que el chocolate deberia ser sabor Unico.



Ilustracion 11 interpretacion de datos

Que le parecio la textura ( cremosidad ) del helado
16 respuestas

@ Muy bueno
@® Bueno

@ Regular
@ Malo

Nota: Bryan Feijoo

Como se puede evidenciar en la ilustracion, la cremosidad de los helados tuvo
buena aceptacion por parte de los comensales y los colaboradores del establecimiento.
Obteniendo datos de suma importancia sobre esta propuesta para la implementacion en
los postres que ofrece el restaurant.

Ilustracion 12 interpretacion de datos

Del 1 al 10 que tan innovador le parece los helados con base de queso raclette.
16 respuestas

10,0
/o)

7.5

5,0

”s 2(12,5 %) 2(12,5 %)

' 163%) 1(63%)
0 (0 %) 00%) 0(0%) 0(0%)  0(0%)
00 | | | | |
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Nota: Bryan Feijoo.
Se puede observar en la siguiente ilustracion que, el 62% de los encuestados les
parece muy buena innovacion al crear estos tipos de helados con base de las mermas del

queso raclette y obtener un contraste de sabores que, al combinarse con los postres



creara una experiencia unica en boca. Mientras que el 12.5% creen que no es tan

innovador al “tratar” de comparar con los helados bogatti.



CAPITULOV
5.3 Propuesta de Investigacion

Como propuesta se pretende elaborar 3 tipos de helados a base de las mermas del
queso raclette para los postres de carta del restaurant Queso te sirva de experiencia. Para
elaborar el helado se realizaran pruebas a través del método de infusion del queso con la
leche, aprovechando de esta manera la grasa propia del queso para dar la cremosidad que
se busca obtener.

5.1.1 Descripcion del menu propuesto

La propuesta de este proyecto se concentrard en realizar 3 diferentes sabores de
helado con base de las mermas del queso raclette, que se empleara en los postres de carta
del restaurant como; Brownie bouwl, Cookie bouwl y Chescake. En los cuales al
combinarse los sabores del helado con fondo de queso y los postres, se obtendra una

experiencia en boca unica al sentir el contraste de sabores de lo dulce a lo semimaduro.



Tabla 1

Materia prima y materiales

Materia prima | Mermas del queso raclet

leche.

Azucar

Cacao en polvo.

Esencia de vainilla.

Chispas de Chocolate

Estabilizante (goma xantana)

Dextrosa

Materiales Balanza

Contenedor

Toper
Heladera

Espatula de goma

Nota: descripcion de la materia prima y materiales necesarios para la elaboracion del
helado
5.1.2 Elaboracion.

5.1.2.1 Helado de Queso.

o Seleccionar las mermas del queso raclette, de preferencia las que no estan
quemadas.
o Realizar una infusion por 1 hora, del queso raclette con leche para aprovechar la

grasa que aporta el queso.

Mantener a una temperatura no mayor a los 65 C.

Incorporar el estabilizante y a dextrosa.

Transcurrido el tiempo colar para separar los residuos.

Esperar que enfrie a temperatura ambiente o colocar en un abatidor para bajar.



o Colocar en la heladera y esperar por 15 a 20 minutos para gque se haga el helado.

o Al finalizar el proceso colocar en un bote de galon, guardar en congelacion a -16C

5.1.2.2 Helado de Vainilla raclette.

o Seleccionar las mermas del queso raclette, de preferencia las que no estan
gquemadas.
o Realizar una infusion por 1 hora, del queso raclette con leche para aprovechar la

grasa que aporta el queso.

o Mantener a una temperatura no mayor a los 65 C.

o Incorporar el estabilizante y la dextrosa.

o Transcurrido el tiempo colar para separar los residuos e incorporar el extracto de
vainilla.

o Esperar que enfrie a temperatura ambiente o colocar en un abatidor para bajar.

o Colocar en la heladera y esperar por 15 a 20 minutos para que se haga el helado.
o Al finalizar el proceso colocar en un bote de gal6n, guardar en congelacion a -16C

5.1.2.3 Helado de Vainilla raclette.

o Seleccionar las mermas del queso raclette, de preferencia las que no estan
quemadas.
o Realizar una infusion por 1 hora, del queso raclette con leche para aprovechar la

grasa que aporta el queso.

. Mantener a una temperatura no mayor a los 65 C.
o Incorporar el estabilizante y la dextrosa.
o Transcurrido el tiempo colar para separar los residuos e incorporar el caco pacari

en polvo.



o Esperar que enfrie a temperatura ambiente o colocar en un abatidor para bajar.
o Colocar en la heladera y esperar por 15 a 20 minutos para gque se haga el helado.
o Al finalizar el proceso colocar en un bote de galén, guardar en congelacion a -16C

5.4 Bitacoras.
5.4.1 Bitacora de pruebas y final de helado raclette

Ilustracion 13 bitacoras de pruebas y la final

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND. =

Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracié rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acién producto

Dextrosa |75 | Color: Infusién 65 C 1 hora Congel | -16Ca 2 meses -16C

gr Blanco: amient | -18C
Sacarosa |25 | Textura: o

gr cremoso
Leche 600 | Sabor:
entera ml | queso
Queso 400
raclette gr
Xantana 4
Agua 4
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Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccion/Ela | aturade | Coccion/Ela de de conservaci | regeneracié rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acion producto
Dextrosa | 60 | Color: Infusién 65 C 1 hora Congel | -16Ca 2 meses -16C El helado se
gr | Blanco: amient | -18C volvié duro
Sacarosa | 10 | Textura: o cuando esta un
gr | duro tiempo
Leche 600 | Sabor: prologado en el
entera ml | queso congelador
Queso 400
raclette gr
Xantana 2
Agua 2
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
& 7 SUDAMERICAND.
www.sudamericano.edu.ec
)
Nombre del ‘ Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracid rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acion producto
Dextrosa | 70 | Color: Infusién 65 C 1 hora Congel | -16Ca 2 meses -16C Se llego a
gr Blanco: amient | -18C presentar
Sacarosa | 20 | Textura: o ciertos cristales
gr | brilloso en el helado
Leche 600 Sabor:
entera ml queso
Queso 400
raclette gr
Xantana 2
Agua 2
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Fotografia de la

Nombre del Nombre de la elaboracidn.
realizador Helado raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acion producto
Dextrosa | 75 | Color: Infusién 65 C 1 hora Congel | -16Ca 2 meses -16C El sabor a
gr | Blanco: amient | -18C queso llego a
Sacarosa | 25 | Textura: o ser muy
gr cremoso invasivo
Leche 500 | Sabor:
entera ml | exceso
Queso 500 | sabor a
raclette gr | queso
Xantana 4
Agua 4
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
-_I
SU”AM£310A”0 www.sudamericano.edu.ec
_
Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccion/Ela | aturade | Coccion/Ela de de conservaci | regeneracié rade
boracién coccioén boracion conserv | conservacion on n del servicio
acion producto
Dextrosa |75 | Color: Infusién 65 C 1 hora Congel | -16Ca 2 meses -16C El sabor a
gr Blanco: amient | -18C queso llego a
Sacarosa 25 | Textura: o ser muy
gr | cremoso invasivo
Leche 400 | Sabor:
entera ml | exceso
Queso 400 | sabora
raclette gr queso
Xantana 4
Agua 4
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Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acion producto

Dextrosa |75 | Color: Infusion 65C 1 hora Congel |-16Ca 2 meses -16C

gr Blanco: amient | -18C
Sacarosa | 25 | Textura: o

gr cremoso
Leche 600 | Sabor:
entera ml | queso
Queso 600
raclette gr
Xantana 4
Agua 4




5.4.2 Bitacora de prueba y final helado chocolate raclette

Ilustracion 14 bitacoras de prueba y final helado chocolate raclette

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado chocolate raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién coccién boracion conserv | conservacion 6n n del servicio
acion producto
Dextrosa |75 | Color: Infusion 65C 1 hora Congel |-16Ca 2 meses -16C
gr Blanco: amient | -18C
Sacarosa 25 | Textura: o
gr cremoso
Leche 600 | Sabor:
entera ml | queso
Queso 400
raclette gr
Xantana 4
Agua 4
Chispas 10
de g
chocolate
Cacaoen |25
polvo gr
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
-_I
SU”AMEHIcﬂﬂo www.sudamericano.edu.ec
_
Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado chocolate raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién coccién boracion conserv | conservacion on n del servicio
acion producto
Dextrosa |75 | Color: Infusion 65C 1 hora Congel |-16Ca 2 meses -16C
gr Blanco: amient | -18C
Sacarosa | 25 | Textura: o
gr cremoso
Leche 600 | Sabor:
entera ml | chocolatey
Queso 400 | queso
raclette gr
Xantana 4
Agua 4
Chispas 10
de g
chocolate
Cacaoen |25
polvo gr
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Fotografia de la

Nombre del Nombre de la elaboracién.
realizador Helado chocolate raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién coccion boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acion producto

Dextrosa | 75 | Color: Infusién 65 C 1 hora Congel | -16Ca 2 meses -16C El sabor a

gr | Blanco: amient | -18C chocolate muy
Sacarosa |25 | Textura: o intenso

gr cremoso
Leche 600 | Sabor:
entera ml | chocolate

Queso 400
raclette gr

Xantana 4

Agua 4

Cacaoen |35

polvo gr

= 7 SUDAME
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Fotografia de la

Nombre del Nombre de la elaboracién.
realizador Helado chocolate raclette: elaboracion
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acion producto

Dextrosa |75 | Color: Infusion 65C 1 hora Congel |-16Ca 2 meses -16C El sabor a

gr Blanco: amient | -18C queso quedo
Sacarosa |25 | Textura: o invasivo y no

gr cremoso hubo un
Leche 600 | Sabor: contraste de
entera ml | queso sabor
Queso 500

raclette gr

Xantana 4

Agua 4

Cacao 25
polvo gr




5.4.3 Bitacora helado vainilla raclette.

Ilustracion 15 bitacoras de pruebas y final de helado vainilla raclette
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raclette gr

Xantana 4

Agua 4

de vainilla

Extracto 25g

Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado vainilla raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracié rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acion producto

Dextrosa | 80 | Color: Infusién 65 C 1 hora Congel | -16Ca 2 meses -16C

gr | Blanco: amient | -18C
Sacarosa |25 | Textura: o

gr cremoso
Leche 600 | Sabor:
entera ml | vainillay
Queso 400 | queso

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado vainilla raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion on n del servicio
acion producto
Dextrosa |75 | Color: Infusion 65C 1 hora Congel |-16Ca 2 meses -16C El contraste de
gr | Blanco: amient | -18C sabor buscado
Sacarosa |25 | Textura: o aunno es el
gr | cremoso idéneo.
Leche 600 | Sabor:
entera ml | queso
Queso 400
raclette gr
Xantana 4
Agua 4
Extracto 20
de vainilla | ml
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Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado vainilla raclette: elaboracion
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acion producto

Dextrosa |75 | Color: Infusién 65C 1 hora Congel |-16Ca 2 meses -16C El sabor a

gr | Blanco: amient | -18C vainillano es el
Sacarosa |25 | Textura: o idéneo para el

gr cremoso contraste de
Leche 600 | Sabor: sabores que se
entera ml | queso busca.
Queso 400
raclette gr
Xantana 4
Agua 4
Extracto 15
de vainilla | ml
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Nombre del Nombre de la elaboracién. Fotografia de la
realizador Helado vainilla raclette: elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién coccién boracién conserv | conservacion 6n ndel servicio
acion producto
Dextrosa |75 | Color: Infusion 65C 1 hora Congel |-16Ca 2 meses -16C No existe el
gr | Blanco: amient | -18C contraste de
Sacarosa |25 | Textura: o vainilla a queso

gr cremoso

Leche 600 | Sabor:

entera ml | queso
Queso 400

raclette gr

Xantana 4

Agua 4

Extracto 10
de vainilla | ml
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5.4.4 Base de datos.

Tlustracion 16 Base datos

INGREDIENTE | PRESENTACIO COSTO*KILO | OBSERVACIONE
SR FINAL FROVERDOR (Eam INGREDIENTE FINAL H
botellade ~ |CORAL
Extracto de vanill 40, 34
pecodevanta ocracte [HPERVERCADO . }
Chocolate en polvo pacari CORL 4000 530
Fotop TP peviRcaoo ’
goma antana tarina pastry shop 417 20
dextrosa bolsa pastry shop 27 560
mermas queso raclette empague oueso fe siade 100 300
expereincia
chispas de hocolate CORL 118 925
" TP peaviRcaoo :
huevos findade e 144 20
huevos
funda de )
azucar mercado 12 de abril 28 095
azucar
d
farina findade o 2 e a 0s0
harina
CORAL
| X
sal funda de ol HIPERMERCADO 10000 051
nueces findade (OB 125 2000
nueces HIPERMERCADO 2 I
Licteos.
CORAL
funda de lech
Leche HPERMERCADO 100 100 137
p CORAL
mantequilla empaque pERMERCADO 52 192 11.00
fresas. fresa ehtera feria libre
manzana eneane feria libre 750 338
enera
mango mango entero feria libre 2000 3
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5.5 Fichas de gramajes y costos
5.5.1 Ficha técnica y costos de helado vainilla raclette

Ilustracion 17 ficha técnica y costos vainilla raclette

£ 5

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

NOMBRE

0.080| kg dextrosa

0.025|kg azucar

0.600| kg leche

0.400| kg merma queso raclete
0.004 | kg xantana

0.025|kg extracto de vainilla

dextrosa n/a azucar n/a
leche n/a merma queso raclete n/a
xantana n/a extracto de vainilla n/a
0 0
0 0
0 0

leche, mermas queso/ infusion, 65 C 1 hora
colar la infucion y dejar enfriar

infucién / mezcla aireado, 15 mints

cacerola,colador, mantecadora, balanza

PREPARACION:

*Infucionar la leche con las mermas del queso por 1 hora

*incorporar establizante, azdcar, sal
* Colar los residuos mas grandes, incorporar extracto de vainilla y dejar enfriar
* Colocar la mezcla en la mantecadora por 15 mnts

* Colocar el helado en tarrina y conserar en congelacion a -16 C




ECNOLOGIA

=2 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos: helado de vainilla raclette

0.07

- 0.27 _

1 0.08 kg dextrosa 5.60 0.45 bolsa 0.080 1.00
2 | 0.025 | kg azucar 0.95 0.02 funda de azucar 0.025 1.00
3 0.6 kg leche 1.37 0.82 funda de leche 0.600 1.00
4 0.4 kg merma queso raclete 3.00 1.20 empaque 0.400 1.00
5 0.004 | kg xantana 22.00 0.09 tarrina 0.004 1.00
6 0.025 | kg extracto de vainilla 3.34 0.08 botella de extracto 0.025 1
7 0 0 0 0.00 0.000

8 0 0 0 0.00 0.000

9 0 0 0 0.00 0.000

10 0 0 0 0.00 0.000

11 0 0 0 0.00 0.000

12 0 0 0 0.00 0.000

1.134|Peso Total receta
0.53

2.35
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5.5.2 Ficha técnica y costos helado chocolate raclette

Ilustracion 18 ficha de costos helado chocolate raclette

...

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

NOMBRE

0.075|kg dextrosa

0.025|kg azucar

0.600|kg leche entera
0.400|kg queso raclette
0.004 kg Xantana

0.108|kg chispas de chocolate
0.025|kg cacao en polvo

dextrosa n/a azucar n/a
leche entera n/a queso raclette n/a
xantana n/a chispas de chocolate n/a
cacao en polvo n/a 0
0 0
0 0

leche, mermas queso/ infusion, 65 C 1 hora
colar la infucion y dejar enfriar

infucién / mezcla aireado, 15 mints

cacerola,colador, mantecadora, balanza

PREPARACION:

* Infucionar la leche con las mermas del queso por 1 hora

*incorporar establizante, azucar, sal
* Colar los residuos mas grandes, incorporar cacao en polvo y dejar enfriar
* Colocar la mezcla en la mantecadora por 15 mnts

* Colocar el helado en tarrina mezclar con las chispas de chocolatey conserar en congelaciona -16 C
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= STAHERIEAR

Costos: helado de chocolate raclette
0 0.07
0.37 10

1 | 0075 | kg dextrosa 5.60 0.42 bolsa 0.075 1.00
2 | 0.025 | kg azucar 0.95 0.02 funda de azucar 0.025 1.00
3 0.6 kg leche entera 1.37 0.82 funda de leche 0.600 1.00
4 0.4 kg gueso raclette 3.00 1.20 empaque 0.400 1.00
5 0.004 | kg xantana 22.00 0.09 tarrina 0.004 1.00
6 0.108 | kg chispas de chocolate 9.25 1.00 empaque 0.108 1
7 0.025 | kg cacao en polvo 5.30 0.13 empaque de cacao 0.025 1
8 0 0 0 0.00 0.000

9 0 0 0 0.00 0.000

10 0 0 0 0.00 0.000

11 0 0 0 0.00 0.000

12 0 0 0 0.00 0.000

1.237|Peso Total receta
0.74

2.98
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5.5.3 Ficha técnica helado raclette

Ilustracion 19 ficha de costos helado raclette

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

NOMBRE
0.075| kg dextrosa
0.025| kg azucar

0.6 kg leche entera
04 | ke queso raclette
0.004 | kg xantana
dextrosa n/a azucar n/a
leche entera n/a queso raclette n/a
xantana n/a 0 n/a
0 0
0 0
0 0
leche, mermas queso/ infusion, 65 C 1 hora
colar la infucion y dejar enfriar
infucién / mezcla aireado, 15 mints
cacerola,colador, mantecadora, balanza
PREPARACION:

* Infucionar la leche con las mermas del queso por 1 hora
*incorporar establizante, azucar, sal

* Colar los residuos mas grandes y dejar enfriar

* Colocar la mezcla en la mantecadora por 15 mnts

* Colocar el helado en tarrina y conserar en congelacion a -16 C
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CNOLOGIA.

=7 SUDAMERICAND.
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Costos:

helado raclette

0
0.26

0.07

1 0.075 | kg dextrosa 5.60 0.42 bolsa 0.075 1.00
2 0.025 | kg azucar 0.95 0.02 funda de azucar 0.025 1.00
3 0.6 kg leche entera 1.37 0.82 funda de leche 0.600 1.00
4 0.4 kg gueso raclette 3.00 1.20 empaque 0.400 1.00
5 0.004 | kg xantana 22.00 0.088 tarrina 0.004 1.00
6 0 0 0 0.00 0.000
7 0 0 0 0.00 0.000
8 0 0 0 0.00 0.000
9 0 0 0 0.00 0.000
10 0 0 0 0.00 0.000
11 0 0 0 0.00 0.000
12 0 0 0 0.00 0.000
1.10[Peso Total receta
0.51

2.31
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5.5.4 Ficha Técnica y costos de brownie.

Ilustracion 20 ficha de costos brownie

MO INSTITUTO DE

= SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Cant. Und. NOMBRE
0.260 kg mantequilla
0.580 kg chispas de chocolate
0.250 kg huevos
0.280 kg azlcar
0.010 kg vainilla
0.240 kg harina
0.002 kg sal
0.040 kg cacao pacari

0.120|kg nueces

mantequilla n/a chispas de chocolate n/a
huevos n/a azlcar n/a
vainilla n/a harina n/a
sal n/a cacao pacari n/a
nueces picado 0

0 0

mantequilla, cacao / fundido, 5 mnts, 65 C
huevos, harina, vainilla, sal, chispas, nueces / mezclado, 8 mnts

mezcla bizcocho/ horenado 210 C 10 mnts, 160 C 8 mnts

batidora, espatula bouwls, cacerola, sarten de hierro fundido, hornom papel de cocina

PREPARACION:

* Derretir mantequilla y chocolate a bafio maria

* Batir huevos, azdcar y vainilla hasta integrar

* Agregar en chorro fino el chocolate a los huevos

*Tamizar: cacao, harina, sal y agregar a la mezcla en 3 partes

*Juntar las nueces y las chipas de chocolate agregar a la mezcla la mitad el resto reservar

* Colocar en sartenes de hierro fundido con papel de cocina y agregar el sobrante de chispas y nueces por encima

* Hornear a 2010 C por 10 mnts luego bajar la temperatura a 165 C por 8 minutos




ECNOLOGIA

= 2 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

brownie

browie bouwl
1.64

0.25

25

1 0.26 kg mantequilla 11.00 2.86 empque de mantequilla 0.260 1.00
2 0.58 kg chispas de chocolate 9.25 5.37 empaque de chispas 0.580 1.00
3 0.25 kg huevos 2.00 0.50 funda de huevos 0.360 144
4 0.28 kg azlcar 0.95 0.27 funda de azucar 0.280 1.00
5 | 001 | kg vainilla 3.34 0.03 botella ‘\’I‘;ﬁi’l‘lt;acm de 0.010 1.00
6 0.24 kg harina 0.09 0.02 funda de harina 0.240 1.00
7 0.002 | kg sal 0.51 0.00 funda de sal 0.002 1
8 0.04 kg cacao pacari 5.30 0.21 empaque de cacao 0.040 1
9 0.12 kg nueces 20.00 2.40 funda de nueces 0.120 1
10 0 0 0 0.00 0.000

11 0 0 0 0.00 0.000

12 0 0 0 0.00 0.000

1.78|Peso Total receta

6.54
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5.5.5 Ficha Técnica y costos Brownie Bouwl Raclette

Ilustracion 21 ficha costos brownie bouwl raclette

25l

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Cant. | Und. NOMBRE
0.250 (kg brownie
0.070 (kg helado queso raclette
0.020 (kg fresa

0.015 (kg manzana
0.030 (kg mango

fresa, mango, manzana/ topins

tabla de mandera para sarten de hierro fudido, temperatura de servicio 80 C

brownie n/a helado queso raclette n/a

fresa cuartos manzana medias lunas
mango medias lunas 0

0 0

0 0

0 0

PREPARACION:

* Colocar el brownie en le sarten de hierro fundido y calentar en el horno a 180 C por 7 mnts

* Retirar el brownie del horno, colocar en la tabl de presentaidn agregar el helado en el brownie y decorar con fruta fresca.




= STTANERIEARG
Costos: Brownie bouwl raclett

Postre

0.39

27

1 0.25 kg brownie 6.54 1.636 brownie 0.250 1.00
2 0.07 kg helado queso raclette 231 0.162 helado queso raclette 0.070 1.00
8 0.02 kg fresa 3.60 0.072 fresa ehtera 0.200 10.00
4 0.015 | kg manzana 3.38 0.051 manzana enera 0.113 7.50
5 0.03 kg mango 7.13 0.214 mango entero 0.600 20.00
6 0 0 0 0.000 0.000
7 0 0 0 0.000 0.000
8 0 0 0 0.000 0.000
9 0 0 0 0.000 0.000
10 0 0 0 0.000 0.000
11 0 0 0 0.000 0.000
12 0 0 0 0.000 0.000
0.385[Peso Total receta
6.40

5.54




5.6 Fijacion de precios de venta al publico sugerida.
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Consiste en calculos de costos. unidades de cada producto y estas adiciones margen

de ventas deseado; para esto Debes saber los costos exactos. costos variables por unidad

y fijos total, ademds de determinar una la cantidad que se espera vender producto

(Guerrero Garzon, Hernandez Lozada, & Dias Monroy, 2012).

5.6.1 Estructura de P.V.P

5.6.1.1 Costo de elaboraciones.

Elaboracion P.V.P Kg
Helado raclette 2318
Helado chocolate Raclette 298 %
Helado Vainilla Raclette 2358
5.6.1.2 Cuadro principales materias.
Ingrediente Preparacion
Leche Helado
Merma queso raclette Helado
xantana Helado
dextrosa helado

5.6.1.3 Cuadro técnicas y métodos realizaos

Infusion

S55Caé65C

Mantecacion

-26 C




5.6.1.4 Recursos institucionales.
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Laboratorio de gastronomia.

Aula de clase para presentacion del proyecto

Equipos de cocina

Cocina

Bouwls

Mantecadora

Espatulas de goma

Colador




5.7 Cronograma de actividades.

Ilustracion 22 Diagrama de actividades

AEEE® /NSTITUTO DE TECNOLOGIAS
A » > Secretaria de
1” £5 ? Educacién Superior,
e T ) . Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
.. . . . .. | Septiembre | Octubre |Noviemre [Diciembre| Enero Febrero
Actividades | Inicio Fin Duracién P
s1|s2|s3| s4 |[s1|sz2|s3|s4|s1|s2|s3|s4|s1|s2|s3|s4|s1|s2|s3|s4}s1|s2|s3|s4
Campo de accién | 9/10/2023 9/10/2023 1dia
Revisiony
aprobacion de 17/10/2023 | 23/10/2023 2 semanas
temas.
observaciony 18/10/23 23/10/23 2
entrevista /10/ /10/ semanas
Problematica 19/10/23 23/10/23 3 semanas
Justificacion 11/18/2022 | 11/25/2022 | 3 semanas
Objetivos 1/11/2023 | 23/11/023 1 mes
Marco teorico 01/11/023 30/01/2024 3 meses
marco referencial | 12/29/2022 2/1/2023 2 semanas
Metodologia 25/11/023 9/12/2023 1 semana
Elaboracion de
pruebasy 1/1/2024 09/02/024 2 semanas
aprobacion
Bitacoras 15/01/024 20/01/024 1 Semana
Validacion en
restaurant queso -
te sirva do 21/01/024 | 21/01/024 1 dia
experiencia
Elaboracion de
fichas 22/01/0242 | 27/01/2024 1 semana
Conclusionesy .
recomendaciones | 26/01/024 | 28/01/024 2 dias




CONCLUSIONES

La Raclette de queso maduro subraya su versatilidad en la cocina y el potencial
de reducir el desperdicio de alimentos en restaurantes. Los costos ocultos asociados con
una disminucién pueden ser una carga financiera significativa, pero un enfoque de
investigacion mixto puede identificar soluciones para optimizar el uso y el uso en la
industria culinaria. Esto no solo beneficia a las instalaciones gastrondmicas, sino que
también promueve una mayor sostenibilidad en la cadena alimentaria.

El analisis exhaustivo de la produccion, las propiedades y el valor nutricional del
queso raclette y el helado ofrecen una comprension significativa de estos alimentos y
muestra su importancia cultural y econdémica, asi como sus posibles efectos en la industria
de la salud y la alimentacion.

La elaboracion del helado de la pérdida de queso Raclette muestra la viabilidad
del uso de recursos alimenticios no hurgados en la industria gastrondmica. Esta propuesta
innovadora no solo ayuda a reducir el desperdicio de alimentos, sino también a crear
nuevas oportunidades de negocios mediante la creacion de productos Gnicos y atractivos
para los clientes.

Los resultados logrados por el uso de encuestas y técnicas de registro de datos
muestran una preferencia significativa de los clientes y empleados del restaurante para el
hielo, que se produjo en la pérdida de queso Raclette. Este descubrimiento subraya el
notable potencial que tiene esta propuesta para su implementacion en el menu de
establecimiento. Gracias a una experiencia gastronomica innovadora y distintiva, este
helado no solo puede aumentar la satisfaccion del cliente, sino que también contribuir
positivamente a los resultados econdmicos del negocio al generar interés y requisitos en

productos Unicos y de alta calidad.



RECOMENDACIONES

Se recomienda que antes de elaborar el producto, es necesario contar con los
equipos adecuados y que estos estén en buen estado, de igual forma contar con los

ingredientes requeridos para un 6ptimo trabajo de calidad.

Otros de los aspectos importantes, es contar con las mermas del queso adecuado
que no estén quemados para la realizacion del helado, ya que, influiria en el producto
final al obtener un helado que no cuente con las caracteristicas organolépticas requeridas

por el consumidor
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Anexos.

anexo 1 obtencion de las mermas del queso




anexo 2 cata de la base del helado, personal de cocina y salon
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anexo 3 elaboracion de los 3 tipos de helado.
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anexo 4 validacion del producto por parte de los clientes.
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anexo 5 encuestas
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