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RESUMEN

El tema que se plante6 en el proyecto fue la elaboracion de helados soft con
productos de la provincia del Azuay para la empresa de golosinas Dikaty la cual fue
escogida como campo de accidon debido a que cuenta con una limitada oferta de helados
soft por lo que se considerd ese aspecto como un problema a resolver, por otra parte, de
acuerdo a las investigaciones realizadas se pudo conocer que Ecuador posee un bajo
capital per cépita en cuanto al consumo de helados, por ultimo existen en la provincia
del Azuay productos que cuentan con un bajo consumo o a su vez su uso es limitado a
cierta preparaciones, por ende el objetivo principal fue la elaboracion de cinco helados
soft con los productos seleccionados de la provincia del Azuay para la empresa de

golosinas Dikaty.

Para recopilar la informacion necesaria que permita establecer la problematica se
realiz una observacion directa al campo de estudio y una entrevista a la propietaria

donde se pudo evidenciar la apertura de la propietaria hacia mas sabores de helados.

El tipo de estudio de la investigacion fue descriptivo con un enfoque de
investigacion mixto. Los resultados se obtuvieron a través de una encuesta a 40 clientes
del campo de estudio obteniendo respuestas mayormente positivas sobre la
aceptabilidad de los helados, sus caracteristicas organolépticas y precio, con esto se
lleg6 a la conclusion de que la propuesta de 5 helados soft con productos de la provincia

del Azuay es viable.

Palabras clave: Helado soft, Formulacién, Azuay.
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ABSTRACT

The topic that was raised in the project was the production of soft ice cream with
products from the province of azuay for the candy company dikaty, which was chosen
as a field of action because it has a limited supply of soft ice cream, which is why it was
considered this aspect as a problem to be solved; on the other hand, according to the
research carried out, it was found that ecuador has a low capital per capita in terms of
ice cream consumption; finally, there are products in the province of azuay that have a
low consumption or at the same time its use is limited to certain preparations, therefore
the main objective was the preparation of five soft ice creams with selected products

from the province of azuay for the dikaty candy company.

To collect the necessary information to establish the problem, a direct
observation of the field of study and an interview with the owner were carried out,

where the owner's openness to more flavors of ice cream could be evidenced.

The type of research study was descriptive with a mixed research approach. The
results were obtained through a survey of 40 clients in the field of study, obtaining
mostly positive responses about the acceptability of the ice creams, their organoleptic
characteristics and price, with this the conclusion was reached that the proposal of 5 soft

ice creams with products of the province of azuay is viable.

Keywords: soft ice cream, formulation, azuay.



18

INTRODUCCION

El helado es uno de los alimentos mas consumidos en el mundo, su irresistible
textura y su diversidad de sabores lo convierten en una opcidon sumamente apreciada por
personas de todas las edades. La versatilidad en la combinacion de ingredientes le
confiere una riqueza culinaria tinica, permitiendo una amplia gama de sabores que van

desde los clasicos hasta los mas exoticos.

Aunque en Ecuador el consumo de helado es menor en comparacioén con otros
paises, se dispone de numerosas cadenas y tiendas especializadas, que ofrecen distintos
tipos y sabores de helado, principalmente gracias a la abundante materia prima

disponible, como las frutas y hierbas aromaticas que el pais brinda.

El campo de accion en cual se centra esta investigacion se dedica a la
comercializacion de bombones, trufas, chocolates y presenta una carta reducida en
helados soft, lo que motiva a la propietaria a ampliar la oferta de sabores, priorizando la

utilizacion de productos saludables y propios de nuestra region.

Es por ello, que este proyecto propone la elaboracion de cinco sabores de
helados soft, utilizando productos que se cultivan en la provincia del Azuay, los cuales
han sido elegidos debido a sus propiedades nutricionales, asi como el rescate de su
consumo en nuestra region. Ademas, se busca ofertar sabores Unicos y brindar al

consumidor una experiencia exquisita y saludable.
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General

° Realizar una propuesta de cinco helados soft para la Empresa de golosinas

“DIKATY” de Cuenca-Ecuador.

Objetivos Especificos

° Determinar los productos y sabores a utilizar de acuerdo con los recursos

encontrados en la provincia del Azuay.

° Identificar la maquinaria, procesos e ingredientes necesarios para la elaboracion

de helados soft.

° Realizar la formulacion de los helados considerando el balance y las

caracteristicas organolépticas de los ingredientes.

° Aplicar una encuesta para validar la propuesta a través de su aceptabilidad.
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JUSTIFICACION

De acuerdo con Instituto de Centro América y Panama (2017), la fruticultura
aporta de gran manera al progreso sostenible y a la mejora en las condiciones de vida de
los paises y sus poblaciones rurales. El aporte de las frutas al Producto Interno Bruto
(PIB), a la produccion de plazas empleo y a la nutricion de la poblacion son la razén por
la cual el Dia Regional de las Frutas recalca su valor tanto en lo nutritivo, asi como en el

papel del subsector fruticola en el desarrollo del pais.

Las frutas no solo forman parte de nuestra dieta diaria, sino también son parte de
nuestra identidad, de las entrafias de nuestra tierra salen deliciosos y diversos frutos que
han nutrido a generaciones. Es suficiente con visitar los puestos de los artesanos, para
de esta manera comprender la relevancia que estas tienen en la salud y en nuestra

cultura (Instituto de Centro América y Panama, 2017).

En el Ecuador existe una enorme diversidad agronoma gracias a que el pais
cuenta con una gran variedad de suelos y de climas que permiten el desarrollo de
diferentes frutos y otros productos en cada rincon del pais (Ministerio de Turismo,
2014). Sin embargo, productos como el taxo, membrillo, chamburo, oca y esencia de
rosa, presentan dificultad en su produccion, tienen un bajo consumo o su consumo es
monatono, esto se debe a diferentes factores como preferencia de consumo, condiciones
de cultivo, globalizacion del mercado, la introduccion de cultivos alternativos y la
industrializacion del agricola la cual modifica las bases ecoldgicas y suelos (Lobao et

al., 2008).
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Por otra parte, el helado es uno de los alimentos que mas se consumen debido a
que se pueden encontrar por todo el mundo, segin Eurostat, los Estados miembros de la
Unioén Europea produjeron 3200 millones de litros de helado en 2022, por un valor total
de mas de 6000 millones de euros. Esto supone un aumento del 5 % respecto a 2021

(Eurostat, 2023).

Estos datos demuestran la importancia de este alimento en el ambito econdmico
de los paises quienes exportan e importan el helado contribuyendo al capital per capita
de los paises. Este crecimiento en la produccion de helado no se debe tinicamente al
factor econdmico, seglin la empresa de estudios de mercado Research and Markets ha
sido importante la rapida urbanizacion del continente europeo y la mejora de la

tecnologia lactea (Tarantino, 2023).

En Ecuador de acuerdo con el diario el Universo (2021), se estima que el
consumo de helados disminuy6 un 15% post pandemia. En el pais el capital per capita
es de 1.5 litros por persona, una cantidad considerablemente menor que en otros paises
de la region (Lara, 2023) como lo es Chile, que segin datos de ICB Food Service el
consumo de helados en ese pais aument6 un 65% comparado con el afio 2022, este
aumento indica que se consume en Chile 11 kilos de helado por habitante al afio (Emol

& olivares N., 2023).

Segin Matias Hardessen la clave es estar atento a las tendencias y de acuerdo
con las necesidades ofrecer una robusta variedad de productos en base a agua, crema,

plant based, sin azucar, entre otros (Olivares N, 2023).
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El siguiente proyecto se centrard en la elaboracion de helados soft aprovechando
productos de la provincia del Azuay lo que permitird dar a conocer la versatilidad de
estos productos y despertar mas interés sobre ellos, ademas de generar nuevos sabores
de helados la cual serd una propuesta desarrollada para la empresa de golosinas Dikaty
Ubicada en la ciudad de Cuenca- Ecuador que cuenta con la intencion de generar
nuevos sabores para sus tiendas, por ultimo servird para aquellos pequefios productores

de la provincia los cuales cultivan los productos que se utilizaran.
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CAPITULO I PROBLEMATICA

El crecimiento del mercado global de helados se ve impulsado principalmente
por las innovaciones en productos, especialmente en lo que respecta a la variedad de
sabores y la inclusion de ingredientes naturales. La preferencia por el helado sigue
siendo influenciada por los cambiantes gustos y deseos de los consumidores. En los
ultimos afos, se ha observado un cambio en los habitos de consumo, ya que los
consumidores buscan productos mas saludables que ofrezcan beneficios alimenticios

significativos (Castillo & Suarez, 2018).

Segtin el diario el Telégrafo (2016), en Ecuador se encuentra una amplia gama
de helados elaborados con leche, agua o crema, aunque las técnicas de preparacion
pueden diferir, ya sea mediante métodos tradicionales como la elaboracién en paila o
mediante procesos industrializados, sin embargo, un factor a tomar en cuenta es que no
existe un gran mercado de helados soft en el pais ya que el mercado de la heladeria esta

dominado mayormente por otros tipos de helados (Torres, 2013).

Diario el Universo, (2021) menciona que los helados mas consumidos son los
denominados “paletas” ofertadas principalmente por empresas como pingiiino y topsy
representando entre un 70% y 80% de consumo en el pais, tomando en cuenta este
porcentaje y el per cépita de helado por persona que es de 1,5 litros por persona en
Ecuador, se puede interpretar que el consumo de otro tipos de helados como los

artesanales y soft es de apenas 0,3 a 0,45 litros por persona.

Los helados preferidos en el pais son los helados que destacan por su diversidad

de sabores y la utilizacion de ingredientes naturales en su elaboracion.
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Teniendo en cuentas esas caracteristicas en los helados y sus ingredientes es
importante también conocer que en el pais existe una gran variedad de productos que
forman parte de la cultura y tradicion, como es el taxo, chamburo, membrillo y esencia
de rosas, los mismos que se han visto consumidos mayormente en postres o bebidas, sin
embargo por la falta de conocimientos en el uso de estos se ha generado un
estancamiento de estos, a pesar de poseer grandes caracteristicas como, cantidad de
vitaminas, multiples propiedades ancestrales y aporte alimenticios (Ministerio de

agricultura y ganaderia, 2022).

Estos y otros mas productos cuentan con una produccion artesanal, casi
doméstica suficiente para abastecer la demanda local donde se cultivan, pero sin contar
con un cultivo técnico debido al poco reconocimiento que tienen estos frutos en el

mercado nacional e internacional (FAO, 2014).

Por los factores mencionados de los alimentos y la gran aceptabilidad que
presentan los helados se realizé una entrevista a la Sra. Catalina Tamayo propietaria de
la empresa Dikaty ubicada en el canton Cuenca provincia del Azuay, empresa dedicada
principalmente a la elaboracion de chocolates y golosinas, con la intencion de conocer
su variedad en helados y postres donde supo manifestar que cuenta con una cantidad
reducida de estos productos especialmente de helados debido a la falta de tiempo para
realizar las pruebas y formulaciones correspondientes que se requieren, dandonos a
conocer su intencion de generar nuevos sabores de helados y mostrando apertura a

nuevas ideas para posteriormente implementar nuevos productos a su empresa.



25

CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL
2.1 Marco Teorico

2.1.1 Helado

El diccionario de la Real Academia Espafiola de la lengua define al helado como
un alimento dulce, hecho generalmente con leche o zumo de frutas que se consume en
cierto grado de congelacion. En general el helado consiste en congelar una mezcla
pasteurizada que puede estar compuesta por ingredientes como leche, azucar, huevos y

derivados, Saborizantes, emulsionantes, estabilizantes, grasas, agua y aire (Sapifia, s.f.).

El helado es una emulsion producida por dos sustancias que no se asocian entre
si, dispersandose una sobre otra, por lo que los globulos de la grasa, cristales de hielo y
burbujas de aire se dispersan sobre el azicar y las proteinas de la leche en agua, dicha
mezcla se vuelve a separar por lo que es necesario el uso de un emulsionante que

generalmente es la lecitina presente en la yema de huevo (Mora Pastor, 2017).

Esta preparacion también puede ser considerada como una espuma debido a las

caracteristicas dadas por las burbujas de aire presente en la mezcla.

2.1.2 Historia Del Helado

La historia més aceptada sobre su origen se la atribuyen a los jinetes mongoles
quienes introducian nata en recipientes hechos con intestinos de animales y eran
colgados a sus caballos, producto a las cabalgatas a temperaturas bajo cero por el
desierto de Gobi y la agitacion provocd que se rompieran los cristales de hielo dando

una textura cremosa de la nata que se transportaba (Mora Pastor, 2017).
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La expansion del imperio mongol llevo este producto a China y posteriormente
difundiéndose a Europa, por ultimo, el helado viajo desde Italia a Francia con la corte
de Catalina de Medici cuando se casé en 1533 con el Duque de Orleans quienes

llevaron cocineros que conocian la receta del helado (Mora Pastor, 2017).

2.1.3 Evolucion del Helado

La evolucion del helado esta asociada al cambio de técnicas con el frio por lo
que este factor esta ligada a la historia de su creacion, de esta manera la evolucion
historica de los helados se divide en cinco etapas claramente diferenciadas que se

evidencian en la tabla 1.



Tabla 1

Evolucion en la elaboracion de helado.
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Evolucion en la elaboracion de helado.

1. Enfriamiento

2, Incorporacion

3. Evolucion

4. Creacion

5. Desarrollo de

mediante el de agua con sales de las mezclas de una miquina  la refrigeracién
contacto con frigorificas para hacer mecinica
hielo helados
4000 afios a.C se Descubrimiento de que  Giambattista Della  En el siglo X1 el A principios del siglo
utilizaba hielo para el agua se enfria cuando Porta descubrié que  helado se XX fisicos e ingemieros
enfriar alimentos y se disuelve una sal en s¢ puede disminuir  preparaba en un desarrollaron técnicas
bebidas. ella comoes el cloruro  aunmas la recipiente donde para la refnigeracion
de sodio, cloruro temperatura cuando  se incorporaba artificial basandose en
amonico, nitrato se reemplaza el otro recipiente con  la licuefaccion de gases
potasico, etc. agua por hielo. En  hielo y sal. Se como el propano o el
1620 aparecen las ~ removia AMONIACO.
primeras recetas de  manualmente para
helados siendo mas  evitar cristales de
parecidos a los hielo y obtener un
granizados. helado sin
texturas.
En china alrededor del ~ Se provoca debido  Pierre Barra describié En 1843 se inventd  Tras el proceso de
afio 1100 a.C a que los 1ones en 1676 un la primera maquina licuefaccion el gas se
recolectaban hielo para  presente en las procedimiento para de helados que expande absorbiendo el
utilizarla en verano en  sales extraen el congelar una mezclade  consistia en dos calor del entorno dando
bebidas. calor del medio en  fruta, nata v azicar espatulas que se lugar a una bajada
que se encuentran.  utilizando meve y fijaban en el significativa de la
nitrato de potasio. interior de un tubo  temperatura.
cilindrico vertical.
EnelsigloIaC en El proceso toma el  En 1692 Audigier El extenior del A principios del siglo
Roma se servia nombre de mezclas  describe la importancia  cilindro estaba XX la elaboracién de
mezclas de frutas y frigorificas. de agitar lamezclaenel enfriado porla helados se mdustnializoé
zumos con miel con proceso de congelacion  mezclade lueloy v expandid gracias al
hielo sacado de las para romper los cristales  sal. desarrollo de la
montafias. de hielo. que se van tecnologia del frio.

formando.

Nota: Adaptado de fundamentos cientificos de la heladeria por Mora Pastor, (2017)
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2.1.4 Tipos De Helados

2.1.4.1 Helados De Leche. El producto contiene como minimo un 2.5% de
materia grasa de origen lacteo exclusivamente, como minimo un 6% de extracto seco
magro lacteo. Este tipo de helados se consideran nutritivos debido a su aporte en
proteinas, grasas, calcio entre otros nutrientes. La leche utilizada para el proceso de la
elaboracion de estos helados debe ser pasteurizada correctamente con las combinaciones

de tiempo y temperatura (Monereo, 2008).

2.1.4.2 Helado De Crema. Tiene una composicion de un 7% a 10 % de grasa, el
producto contendra como minimo un 8% de materia grasa, procedente exclusivamente
de origen lacteo y, como minimo un 2.5% de proteinas, igualmente de origen lacteo

(Monereo, 2008).

2.1.4.3 Helados De Leche Desnatada. Se denomina asi al producto que
contiene en masa como minimo un 0.30% de materia grasa exclusivamente de origen
lacteo y, como minimo un 6% de extracto seco magro lacteo que se entiende como

residuo de la leche (Monereo, 2008).

2.1.4.4 Helados De Agua. También conocidos como sorbetes. Es una
preparacion helada que no contiene materias grasas ni agentes emulsionantes, por esa
razon tiene una textura poco firme, menos cremosa y es mas liquida (Martinez, 2018).
Los sorbetes se caracterizan por tener como base del mix jugos o pulpa de frutas y se
pueden clasificar en sorbete de poca fruta con un 25% de fruta acida y un 15% de fruta
acida, los sorbetes con extra-fruta poseen como minima cantidad un 40 % de fruta dulce
y 20% de fruta acida, y por tltimo los sorbetes pura fruta cuentan en su composicion

con un minimo de 80% de fruta (La Compagnie des Desserts, 2022).
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2.1.4.5 Helados Soft. También conocido como helado suave, soft cream o soft
server Posee una textura ligera y cremosidad menos densa, tiene bajo porcentaje graso
ya que no supera el 6%. La mezcla base se incorpora en una mantecadora que cumple
la fusion de incorporar el aire mientras congela el mix, finalmente accionando la misma
maquina se sustrae el helado en el momento (INEC, 2012). La caracteristica principal es
el gran porcentaje de aire que tiene dentro, es decir que es muy liviano y que adquiere

una textura suave (Sancho, 2018).

2.1.5 Ingredientes Fundamentales Para La Elaboracion De Helados

En la mezcla o mix del futuro helado que se vaya a realizar intervienen varios
elementos como las grasas, azlicares, neutros, agua entre otros para obtener un resultado
Optimo, por esto es necesario que exista un equilibrio teniendo en cuenta las

caracteristicas y funciones de cada ingrediente (Corvitto, 2004).

2.1.5.1 Aire. La incorporacion de aire a la mezcla favorece a la ligereza y
cremosidad del helado, el aire que sea incorporado aumenta el volumen del mix, esto se
conoce como overrun, el aumento de este volumen depende de la cantidad de aire que
ha sido incorporado, que puede ir del 30% al 40% de peso total del mix (Corvitto,

2004).

La cantidad de overrun incorporado afecta directamente a la calidad del helado
que se desea obtener, ya que si existe un exceso de aire incorporado el helado tendra una
estructura pesada, por otra parte, la insuficiencia de aire en el mix ocasionara que el
helado no tenga cuerpo, asemejando su textura a la de un mousse o una espuma

(Corvitto, 2004).
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2.1.5.2 Agua. El agua es el ingrediente que mayor presencia tiene en el mix de
un helado, puesto que ingredientes como la leche, nata y frutas poseen agua en su
composicién como se muestra en la tabla 2. El agua es el tnico ingrediente que se puede
cristalizar en el proceso de elaboracion por el frio por lo que es importante evitar el agua
libre en el mix (Corvitto, 2004). Para evitar esa congelacion se debe atar correctamente

el agua con los solidos en la fase de homogeneizacion.

Tabla 2.

Porcentaje de agua en los principales ingredientes de heladeria.

Porcentaje de agua en los principales ingredientes de heladeria

Leche 88%
Nata 59%

Frutas 80%-90%
Mantequilla 16%
Azuicar invertido 25%
Miel 20%

Nota: Adaptado de Los secretos del helado: el helado sin secretos, por Corvitto, A. (2004).
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2.1.5.3 Materia Grasa. El tipo de grasa que se utilizan en heladeria son
principalmente de origen animal, favorecen al sabor y a la estructura del helado, ademas
genera una textura suave. La materia grasa ayuda a estabilizar la crema, a la
incorporacion de aire y tiene un aporte energético. La materia grasa de origen animal se
caracteriza por ser de color blanco con contrastes amarillos y no deben presentar olores

rancios y sabores extrafios (Basso, 2013).

El porcentaje recomendado de grasa para helados es del 6% al 10%, el
porcentaje de grasa depende del resultado que se desee obtener ya que un porcentaje de
grasa igual o menor al 6% da como resultado un helado més suave, ligero y frio, por
otra parte, un porcentaje de grasa mayores al 12% generan un helado més graso y
pesado. El porcentaje de grasa mas aceptado se situa entre el 8% y 10% debido al

cuerpo y textura que genera el helado (Basso, 2013).



Tabla 3

Fuentes De Materia Grasa.
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Fuentes de materia grasa.

Cantidad importante de grasa alrededor del 3% al 4%
en forma de triglicérido. Aporta nutrientes esenciales
y gran aporte de energia. Contribuye a la ingesta de
selenio, riboflavina, magnesio, calcio, vitamina C y

a

Leche , . , . FAO (s,f.)
acido pantoténico.
entera
Crema de Se obtiene por centrifugacion o reposo, contiene un | Pacheco delahaye et
leche aporte graso de aproximadamente el 40% Aportan un | al. (2008)
alto nivel de energia, y ayuda a la asimilacion de
vitaminas liposolubles A, D, E y K
Es un alimento semisélido y contener un 80% a 85%
de lipidos, tiene un poco aporte de gliicidos y
proteinas. Esta grasa no es recomendada para
personas propensas a sufrir enfermedades
: . . B 2013
cardiovasculares debido a su alto contenido de sso ( )
Manteca- colesterol y 4cidos grasos saturados.
Mantequill
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2.1.5.4 Leche En Polvo (LPD). Son los magros de la leche o sélidos lacteos no
grasos, su funcion en el mix es la de retener agua otorgando cuerpo y estructura al
helado. Debido a su alta capacidad para obtener agua reduce de manera importante la
cantidad de agua libre ademas de facilitar su conservacion debido a casi su nula
presencia de grasa. La leche en polvo desnatada posee un 1% de grasa a diferencia de la
leche en polvo semidesnatada que cuenta con un 13% de grasa y la leche en polvo

entera con un 26% de grasa (Corvitto, 2004).

2.1.5.4.1 Método De Calculo De LPD.

En la figura nimero 1 se describen los dos métodos que se utilizan para calcular
la cantidad de LPD en la elaboracion de helados. Cada método tiene su variacion sin

embargo ofrece resultados similares.

Figura 1

Meétodos de calculo de leche en polvo desnatada.

Meétodo Meétodo
Americano [taliano
*Sumar los porcentajes de *Sumar los porcentajes de
azlcares y grasa, el resultado azlcares y grasa, el resultado
obtenido se resta de 100 y se se resta de 100 y se multiplica
divide para 6,9. por 0,15.

Nota: Adaptado de Los secretos del helado: el helado sin secretos, por Corvitto, A. (2004).
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2.1.5.5 Azucares. Las principales funciones de los azucares son las de
determinar el dulzor del helado, regular las texturas, realzar aromas y evitar la
cristalizacion del helado. En heladeria se pueden utilizar diferentes tipos de azlcares,
sin embargo, hay que tener en cuenta que cada azucar cuenta con un diferente poder
anticongelante y diferente intensidad de dulzura (Corvitto, 2004). Entre los principales

edulcorantes utilizados en heladeria encontramos los siguientes:

° Sacarosa: Es un disacarido conformado por una molécula de glucosa y una
molécula de fructosa. La fuente principal de la que se extrae esta azucar es de la cana de
azucar, aunque se la puede encontrar en muchas otras plantas, se caracteriza por ser de
color blanco y tener apariencia de un polvo algo grueso. La sacarosa contribuye al
aumento en la percepcion de sabor debido a su dulzor (Clinica Universidad de Navarra,
2023). La sacarosa a bajas temperaturas puede llegar a congelarse, ademas sus cristales

son muy duros lo que puede llegar a afectar a la textura del helado.

° Dextrosa: Esta es una azicar derivada del maiz, posee una alta capacidad
antibacteriana y tiene un menor grado de dulzor que la sacarosa. Se encuentra en forma

de polvo fino y tiene una rapida velocidad de disolucion en el agua (Corvitto, 2004).

° Azucar invertido: Es un edulcorante producto de mezclar azicar (sacarosa),
bicarbonato de sodio, 4cido citrico y agua, su poder edulcorante es 3 veces mayor al

Azucar normal por lo que se debe usar en una menor cantidad (Castillo, 2022).

° Fructosa: Es un edulcorante que se caracteriza por ser mas dulce que la glucosa
y forma parte de la composicion de la sacarosa, se encuentra en alimentos como la miel,
frutas y verduras. Es utilizada principalmente en alimentos procesados (Dahl et al.,

2021).



Tabla 4

El poder edulcorante y anticongelante de los azucares.

Arziicares
Poder Edulcorante Poder anticongelante
Sacarosa 100 100
Dextrosa 70 190
Aricar invertido 130 190
Fructosa 170 190
Miel 130 190

Nota: Adaptado de Los secretos del helado: el helado sin secretos, por Corvitto, A.

(2004).
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2.1.5.6 Neutros y Estabilizantes. Los neutros son agentes emulsionantes y
estabilizantes que pueden ser naturales como sintéticos, existen neutros solubles en agua
(hidrofilos) y solubles en grasas (lipofilos), (Benavente, 2022). Su funcion es la de
atraer el agua y grasa de la mezcla para mantener la estabilidad de la estructura formada
y evitar la separacion del agua y grasa (Madrid et al., 2016). Los principales
emulsionantes son la lecitina de soya, lecitina (yema de huevo) y el mono diglicérido,

pero también podemos encontrar los siguientes:

° Alginatos: El alginato proviene de algas pardas que se producen en la costa de
china, chile y el atlantico tiene la funcion de estabilizante, emulsionante, gelificantes,
hidrocoloide para la elaboracion de helados ayudado a la reduccion que cristales que se
crean en el helado dando como resultado una textura suave. Se puede obtener geles de

texturas por la concentracion del alginato (Matias UP, 2012).

° Agar Agar: El Agar Agar Es un gelificante natural y un polisacarido originario
de las algas rojas del pacifico aplicado en la cocina asiatica donde se utiliza para realizar
postres con una textura de gelatina y para distintas elaboraciones dulces como saladas
su disolucion debe ser en agua a una temperatura de 80 °C al llegar a los 35 °C formara
una gelatina luego de esto podré aguantar con firmeza 85 °C obteniendo una
consistencia solida llegado a gelificar, derretir y volverlo a gelificar sin ningiin
problema llegando a ser util para la heladeria aportando mejor consistencia variando la

temperatura (Lirola, 2022).
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o Goma Arabiga: Se obtiene a partir de la resina de arbol acacia Senegal siendo
un producto natural, es aplicada dentro de la industria alimentaria como aditivo ya que
actia como agente espesante, estabilizador y emulsionantes ayudando mejor la textura y
evitando asi a la formacion de cristales de hielo en el helado prolongando asi la vida
util, Puedes agregar una pequena cantidad de goma ardbiga a las elaboraciones para
evitar que se separen o pierdan consistencia llegado a ser de mayor utilidad en climas

calidos donde se pueden disolver con mayor facilidad (Juarez, 2020).

° Goma xantana: Espesante proveniente de la fermentacion bacteriana del
almidon de maiz funciona como estabilizador de alimentos como: espumas, emulsiones
y helados. La su funcion no necesita la aplicacion de calor se puede usar en frio. Su
funcion espesante es abundante por ello se recomienda el uso que cantidades pequenas,
su sabor es neutro su disolucion es directa en el producto debe tener una buena emulsion
para prevenir cualquier grumo obteniendo una mejor untuosidad en los helados,
favorece también en la formacion de aire lo que da mejor volumen y ligereza al helado

por ello se usa de 1 a 2 gramos por litro (Mufioz, 2021).

° Goma Guar: Es una fibra comestible y salubre y aporta como Espesante y
gelificante dando una textura ligera a los alimentos, funciona también como sustituto
del gluten en algunos productos para celiacos, conserva mejor los sabores de
preparaciones aportando una sensacion agradable en boca se puede congelar y
descongelar sin tener cambios bioldgicos, se puede encontrar en dos presentaciones el

polvo y capsulas (Pinero Corredor, 2023).
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2.1.5.7 Saborizantes. El sabor del helado es uno de los aspectos mas
importantes en este, el sabor se puede definir como la percepcion que se obtiene de un
alimento al tener contacto con la lengua generando diferentes sensaciones quimicas
(Revista industria alimentaria & Aromas del Pert, 2020), por eso es importante
reconocer las fuentes del sabor a utilizar debido a que existen diferentes opciones tanto

naturales como artificiales (Di Bartolo, 2005).

Las fuentes naturales de sabor se encuentran en lacteos, frutas, hojas, raices hierbas y
especias, por otra parte, los saborizantes artificiales son aquellos que se realizan en
laboratorios via procesos quimicos con el fin de imitar los sabores naturales (CEUPE,

s.f.).

2.1.6 Productos de la Provincia del Azuay.

El suelo Azuayo es fértil y apto para la agricultura contando en sus valles
centrales con produccion de hortalizas, cereales y frutas, mientras que en el occidente de
la cordillera se puede obtener productos tropicales como café, cafia de azlicar entre
otros. (Embajada del Ecuador en el Reino de los Paises Bajos, s.f.). Entre la gran

cantidad de productos de esta provincia se han elegido los siguientes:

2.1.6.1 Taxo (Passiflora Tarminiana): Fruta andina y nativa de América
también conocida como curuba o tumbo Serviano, se distribuye en las zonas frias de los
Andes desde Venezuela hasta Bolivia. En Ecuador se cultiva principalmente en las
provincias de Imbabura, Pichincha, Tungurahua, Chimborazo, Azuay, Cafiar y Loja
(Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2015), sin embargo, la comercializacion de este
fruto es bajo, teniendo su mayor distribucion en los mercados, este echo puede provocar

que se pierda su comercializacion de manera fresca (Conciencia Digital, 2021).
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El fruto es rico en vitaminas A, B1, B2, B3 y C, posee una riqueza mineral en
Calcio, fosforo y hierro su nivel de azlcar es de aproximadamente es 6%, contiene
pectina por lo que es recomendada para calmar problemas intestinales, ayuda al
tratamiento de ulceras, gastritis y reflujos, ademas al pertenecer a la familia arborea
pasiflora ayuda a combatir el estrés y calmar los nervios (Ministerio de Cultura y
Patrimonio, 2015).

Figura 2

Imagen de Taxo.

Nota: Obtenido de El poder curativo del taxo en la region andina, por Ministerio de Cultura y
Patrimonio (s.f), Ministerio de Cultura y Patrimonio (Https://www.cultura y
patrimonio.gob.ec/patrimonio-alimentario-el-poder-curativo-del-taxo-en-la-region-andina/)

2.1.6.2 Chamburo (Vasconceellea pubescens): Es una fruta de origen andino
nativa del norte y Sudamérica central cultivada en zonas tropicales y subtropicales,
como Colombia y Pert, en Ecuador su produccioén es mayormente silvestre puesto que
no hay medios de produccion a excepcion de los que son utilizados por productores en
las zonas entre provincias de Patate, Vilcabamba, Loja, Zamora Chinchipe, Caiar, El

Oro y Azuay (Uyaguari Valverde, 2021).

En su maduracion toma un color amarillo con 5 lados su tamafio dependera del
cuidado que recibe, su pulpa es de color blanca al tener su color verde y de color

rosaceo o anaranjado cuenta con una pepas de color negro su contenido de agua es de
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86% de agua y 12% en carbohidratos, posee calcio, fosforo y hierro. Algunas vitaminas

que se encuentran en este fruto son la A, B y C (Uyaguari Valverde, 2021).

Figura 3

Imagen de Chamburo.

Nota: Obtenido de Carica or mountain papaya (Vasconcellea cundinamarcensis) isolated on
white background, por Danykur (s,f), Adobe stock
(https://stock.adobe.com/es/search?k=chamburo&asset 1d=443795288).

2.1.6.3 Membrillo (Cydonina Oblonga): Tiene su origen en el norte de Persia,
en Armenia y bosques del Caucaso que se encontraban a orillas del mar. En la
actualidad se dan de forma natural en Asia y son cultivados en Grecia, Argentina y
Espaia. Los arabes indagaron en el membrillo una medicina natural, dado por su alto

contenido en mucilago, que era utilizado como laxante (Segura Munguia & Torres Ripa,

2009).

En el Ecuador no existen registros concisos de areas de produccion, o cantidades
producidas por afio, ya que este producto se lo industrializa ocasionalmente en pocas
productoras de dulce de guayaba. En el pais el membrillo se puede considerar una fruta
andina de la parte central y sur. El clima adecuado para su produccion debe ser
templado o relativamente frio, la recoleccion de la fruta se da entre septiembre y

diciembre. (Munguia & Torres, 2009).
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El membrillo es una fruta con un bajo aporte calorico. En la mayoria de las
ocasiones el membrillo se consume en forma de dulce, esta adicion de azucar provoca
que el valor calorico de este producto se eleve de una manera muy considerable. De su
contenido nutritivo apenas pueden destacar vitaminas y minerales, a excepcion del

potasio (Munguia & Torres, 2009).

Figura 4

Imagen de Membrillo.

Nota: Obtenido De Membrillo: los 7 beneficios desconocidos del ‘primo' pequeiio de la
manzana, por Selva, V. (2020), El espafiol
(https://www.elespanol.com/ciencia/nutricion/20200118/membrillo-beneficios-desconocidos-
primo-pequeno-manzana/460454879_0.html)
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2.1.6.4 Oca (Oxalis Tuberosa): Es un tubérculo originario de los Andes centrales, se
cultiva en pequeiias parcelas asociadas a la papa, juntamente con la mashua y el olluco,
su nombre de origen quechua considerado uno de los cultivos mas antiguos de esta
region, contiene proteinas, hierro, calcio, carbohidratos y vitamina C, (Escuela

politécnica de Chimborazo, 2022).

Cuenta también con una textura harinosa y ligeramente dulce, tiene diferentes
usos como en confitura, panificacioén y extraccion del alcohol por fermentacion, su valor
calorico es superior al de la papa y su contenido de grasa es nulo (Escuela politécnica de

Chimborazo, 2022).

En el texto tubérculos y raices andinos indica que el conocimiento de la oca es
restringido, debido a esto se han perdido algunos ecosistemas provocando la reduccion
en su cultivo, esto ha provocado precios bajos también debido a su poca demanda (El

Telégrafo, 2016).

Figura 5

Figura de Oca.

Nota: Obtenido de Cultivos tradicionales, por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) (s,f), FAO (https://www.fao.org/traditional-
crops/ocales/).
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2.1.6.5 Esencia de rosa (Pelargonium graveolens): Es una planta medicinal
también conocida como malva olorosa, geranio rosa o geranio de aroma dulce (Charles
Darwin Foundation, s.f.), de origen africano que fue introducida a Europa y el resto del
mundo por los holandeses, normalmente es utilizada como planta ornamental debido a
sus hojas de color purpura o rosa (Infoagro, s.f.). En el pais es utilizada en la
preparacion de horchata, bebida tradicional del sur del Ecuador en el pasado conocida
como agua que cura o agua de remedio, elaborada junto a otras hierbas como el ataco,
manzanilla, cedrdon, cola de caballo, llantén, hierba luisa entre otros (Ministerio de

Turismo, 2021) sin embargo no se encuentran otros usos en la gastronomia.

Su ecosistema en el pais es el Andino, siendo facil de cultivar en huertos caseros, Se
caracteriza por crecer como subarbustos o hierba, poseen una corteza café y cuenta con
pelos glandulares. Al estrujar sus hojas liberan un olor agradable similar al de las rosas

(Aguirre, 2018).

Figura 6

Imagen Planta de esencia de rosa.

Nota: Obtenido de Pelargonium graveolens Rose-scented Pelargonium Wildemalva, por
Random Harvest Nursery (s,f), Random Harvest Nursery
(https://www.randomharvest.co.za/South-African-Indigenous-Plants/Show-
Plant/Plantld/834/Plant/Pelargonium-graveolens).
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2.1.7 Procesos En La Elaboracion De Helados.

2.1.7.1Pasteurizacion. Es un proceso térmico que consiste en eliminar
organismos, bacterias o cualquier otro tipo de contaminacion mediante el calor. Esta
accion recibe su nombre por su descubridor Louis Pasteur (Gonzéalez Martinez, 2018).
Pasteur descubri6 que las bacterias pueden ser eliminadas a una temperatura mayor a los
100 °C, sin embargo, a esta temperatura se desnaturalizan los colores y sabores de los

alimentos, por lo que se establecid como limite los 85 °C.

Pasteurizar consiste en elevar la temperatura de un alimento a 85 °C para
inmediatamente disminuir su temperatura bajo a los 4°C. Este tltimo proceso se debe
realizar de manera rapida debido a que durante la fase de enfriamiento entre los 45°C y
15°C son temperaturas criticas que pueden facilitar que posibles bacterias

sobrevivientes puedan volver a multiplicarse (Corvitto, 2004)

Figura 7

Tipos de pasteurizacion.

Tipos de
pasteurizacion
Fasteurizacion a baja Pasteurizacion a alta
temperatura. temperatura
El alimento a ser El alimento a se
pasteurizado se pasteurizado se
somete a una somete a una

temperatura de _ . temperatura de
65°C durante 30 f — _ 65°C durante 30
minutos. /Enfriar a 4°C en minutos

/menos de 2 horas!

Nota: Adaptado del manual de helados y sorbetes (p.1-3), por Azafran Escuela de Gastronomia
(s.f).
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2.1.7.2 Homogeneizacion. La homogeneizacion permite distribuir de manera uniforme
los ingredientes para facilitar y mejorar la emulsion de agua y grasa, también ayuda
conseguir una textura suave, consistente e incorpora aire a la mezcla. Homogeneizar la
mezcla permite una buena fusion de agua y aire minimizando la cristalizacion que se

pueda producir en el helado (Sersepo, 2022).

2.1.7.3 Maduracion. La maduracion es una fase decisiva en el proceso de
elaboracion de un helado de calidad” (Corvitto, 2004, pag. 101). Esa fase permite que
los neutros, estabilizantes y proteinas que contiene el mix se aten a pequefias particulas
de grasa-agua y mantengan la emulsion, los estabilizantes se hidratan recogiendo el

agua libre que esté presente al mismo tiempo que absorbe hidrogeno.

La maduracion también favorece a la estabilizacion y al realce de sabores que la
mezcla contiene, una maduracidn correcta permite obtener helados de calidad ya que
debido a este proceso se puede conseguir una estructura fina, cremosa y contribuye a la
correcta incorporacion de aire. Esta fase se realiza a una temperatura de 4°C en un

tiempo de entre 6 y 12 horas. (Corvitto, 2004).

2.1.7.4 Mantecado. Este proceso se realiza en una maquina llamada
mantecadora, su funcién es la de introducir aire al mix a la misma vez que se congela.
En el caso de los helados soft el mix de helado se introduce en lugar de almacenaje de la
maquina donde se conserva a 4 °C, posteriormente se introduce aire a la mezcla
batiendo y congeldndose rapidamente. Se almacena en la misma maquina hasta ser

servida (Gelato Manufacturing, 2019).



46

Figura 8

Diagrama de flujo de elaboracion de helados sofft.
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2.2 MARCO CONTEXTUAL

La empresa de golosinas Dikaty naci6 como una fabrica de chocolates que ain
continua en funcionamiento desde el afio 2001 con la intencion de utilizar y resaltar en
el mercado el uso de cacao arriba 100% ecuatoriano, con el que se elabora chocolate al
100%, 90%, 75%, 65% y 55%, ademas se elaboran trufas, bombones figuras, tabletas de
cobertura y grageas con chocolate negro y blanco siendo echas estas con frutas
deshidratadas y frutos secos generando experiencias con combinaciones Unicas (Dikaty,

2019).

Esta empresa distribuye sus productos en sus diferentes tiendas ubicadas en la
ciudad de Cuenca provincia del Azuay contando con locales en las calles Gran
Colombia 12-57 entre Tarqui y Juan Montalvo, Remigio Crespo y Agustin Cueva y su
matriz en la calles Simon Bolivar y Benigno Malo ubicada en el centro historico de la
ciudad, Sus locales laboran de lunes a sabado desde las 10 de la mafiana hasta las 8 de la

noche.

En sus tiendas se distribuyen los productos anteriormente nombrados, ademas
también de ofertar tortas de diferentes tipos como torta de pifia y merengue, torta de
caramelo, torta de chocolate entre otros, helados soft de vainilla y chocolate, también

ofrecen postres como tres leches, alfajores, brownies, galletas entre otros.
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Figura 9

Ubicacion de tiendas Dikaty en la ciudad de Cuenca.

Dikaty!"

Golosinas Dikaty

Cuenca ., 5

Dikaty Chocolates Dikaty

Nota: Adaptada de Google Maps. (2023). Google maps [Ubicacion "Dikaty"]. Cuenca, Azuay,
Ecuador.

Figura 10
Tienda Dikaty ubicada en la Remigo Crespo.

Figura 11

Tienda Dikaty Simon Bolivar.




Figura 12
Carta tiendas Dikaty.
10 PERSONAS 5 PERSONAS
ol L 16008 8008
TRES LECHES 1600 §
MOJADA DE
CHOCOLATE 18.00 $
NUEZ CARAMELO
Y CONAC 16.00 $
NUEZ DURAZNO Y
CEREZA 16.00 $

CAJAS

8 CHOCOLATES 3508
16 CHOCOLATES. 6.508%
20 CHOCOLATES 7.50%
30 CHOCOLATES 1400 $
40 CHOCOLATES 16.00 $

16 TRUFAS DE CHOCOLATE..1 1.20 $

Nota: Imagen obtenida de Instagram Dikaty.

Figura 13

Productos que ofertan las tiendas Dikaty.

cn
Brownies 080¢$
Galletas(avenaschocolate) 0.60$
Alfajores. 080§
Grageas
s ety 115
| Kg COBERTURA SABOR A
CHOCOLATE 8.408
|Kg COBERTURA SABOR A
CHOCOLATE BLANCO 8.408
1 Kg COBERTURA CHOCOLATE
NEGRO 10.00 §

| Kg COBERTURA CHOCOLATE
BLANCO 10.00 $

| Kg COBERTURA CHOCOLATE
45% 10.00 ¢

1Kg COBERTURA CHOCOLATE
55% 10.00 §
1Kg COBERTURA CHOCOLATE
75% 11.208

1Kg COBERTURA CHOCOLATE
90% 15.00 §
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2.3 MARCO CONCEPTUAL

Azicar invertido: Es la disgregacion por hidrolizacion de la sacarosa en glucosa y

fructosa.

Baiio maria inverso: Bafio de agua, que se prepara colocando una cacerola o cuenco
con alimentos sobre un recipiente mas grande de aguas con hielo ayudando asi a enfriar

mas rapido el producto

Congelacion: Accion de bajar la temperatura a menos de -10°C un producto, objeto o

alimento.

Cristalizacion: Nombre que se da cuando un liquido se trasforma a estado so6lido,

presentando cristales del hielo.

Dextrosa: Azlcar realizado a partir de maiz o trigo. Idéntica a la glucosa.

Emulsion: Se trata de la dispersion de un liquido miscible sobre un no miscible.

Emulsionante: Sustancia que permite la emulsion o estabilizacion.

Equilibrio: Armonia y estabilizacion entre fuerzas que se encuentran y se contrarrestan.

Estabilizante: Aditivo alimentario que sirve de agente de textura, para mantener una
consistencia determinada de un producto. Los estabilizantes se suelen asociar con un
emulsionante, un espesante o un gelificante. Los mas utilizados son la lecitina (yema de
huevo), el 4cido tartérico, los alginatos, el agar agar, las semillas de algarroba, de

tamarindo o de guar y las pectinas.
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Fruticola: fruticultura cultivo de arboles frutales. El concepto hace referencia a los
saberes, las técnicas y los procedimientos que permiten desarrollar esta actividad con

¢éxito para obtener frutas.

Grados Celsius: Unidad de temperatura con simbologia (°C).

Helado soft: Helado suave que se caracteriza por ser de textura ligera y una menor

cremosidad que el gelato.

Helado: Alimento dulce que se consume congelado, generalmente se realizan con leche

o zumos de fruta.

Hervir: Llevar a ebullicion significa calentar un liquido hasta que empiezan a salir
burbujas que rompen la superficie (100°C). Hervir también significa cocer los alimentos

en un liquido hirviente.

Hidrocoloides: Son los agregados que tienen semejanza por el agua. Estos compuestos
se conocen dentro de la industria de alimentos como gomas y con ellos es posible crear
varios tipos de texturas; como la viscosidad, dar formar a un gel, dar consistencia o

llenado en boca

Homogeneizacion: Hacer que los elementos diversos de un compuesto, mezcla o

sustancia queden iguales, uniformes y homogéneos.

Incorporar: Ablandar una mezcla ligera y etérea con una mas pesada. La mas ligera se
pone sobre la pesada y con una cuchara metalica grande o una espatula de goma se

hacen suaves movimientos en forma que ambas mezclas se unan sin perder aire.


https://definicion.de/fruta/

Leche: Liquido segregado de las glandulas mamarias de los animales mamiferos, de

color blanco.

LPD: Abreviatura de leche en polvo desnatada.

Maduracion: Despliegue de las fuerzas intrinsecas del propio organismo que van
apropiandose y utilizando elementos exteriores necesarios para la subsistencia y el

desenvolvimiento del propio ser.

Mantecado: Textura que tiene un producto firmeza y cremosidad producida gracias a
una maquina que tiene como nombre mantecadora que ayuda a tener esa estructura

final.

Mantecadora: Maquina que cumple con la funcion de incorporar aire a la mezcla,

congelarla y otorgarle la textura y temperatura de un helado.

Materia grasa alimenticia: Es la forma comestible de los lipidos presente en

alimentos.

Materia grasa animal: Grasa que se obtiene de animales principalmente de lacteos.

Mix: Mezcla que se realiza para la elaboracion de un helado. También conocido como

base de helado.
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Neutro: Estabilizante realizado con productos quimicos y naturales, su funcién es la de

mantener la estructura de los helados.

Overrun: Aumento de volumen debido a la entrada de aire dentro de la mezcla en el

proceso de congelacion, el cual es diferente de acuerdo con el tipo de maquina y método

de produccion
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Pasteurizacion: Procedimiento por el método de calor permitiendo matar cualquier

bacteria patdgena y reducir en si la actividad enzimatica.

Poder anticongelante: Capacidad de un alimento o sustancia para evitar la

cristalizacion de alimentos.

Poder edulcorante: Capacidad y potencial de un producto para endulzar cualquier tipo

de alimento o liquido.

Sacarosa: Azucar, Sustancia cristalina.

Sélidos: Expresion que se utiliza para referirse a algo que es denso, firme o fuerte.
Sorbete: Granizado, polo o helado hecho a base de zumo de frutas con aztcar al que se

le da un grado de congelacion hasta conseguir una textura pastosa.

Temperatura: Magnitud fisica que se utiliza para medir la intensidad del frio o calor

que se miden en kelvin o Celsius.

Tibio: Término que se utiliza para describir la temperatura de un liquido cuando esta

templado o a la temperatura del cuerpo 37°C.
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CAPITULO III: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

La metodologia de la investigacion es el medio cientifico que nos permite
determinar los procesos de la investigacion para llegar a los propdsitos y objetivos de
manera eficaz y eficiente. Este apartado es fundamental en el desarrollo y avance del
tema de investigacion ya que nutre y aporta al investigador con principios, leyes y
conceptos que permitan un correcto proceso de investigacion cientifica. (Cortés Cortés,

2005, 8)

Para llevar con éxito la metodologia de investigacion es necesario plantear
claramente el tema u objeto de la investigacion, esto permite llevar y plantear los
objetivos de una manera ordenada y sistematica, algunos de los procesos o pasos que se

deben seguir son los siguientes:

° Surgimiento del tema o idea que se desea investigar.

° Establecer el campo de estudio donde se desarrollara la investigacion.

) Revision del lugar de estudio.

° Disefiar un borrador sobre los componentes de la investigacion como tema,

objetivos, problematica etc.

° Seleccion de instrumentos de investigacion.
° Procesamiento de informacion y andlisis de datos.
° Redaccion de resultados e informe final.

(Cortés Cortés, 2005, 8-9)



3.1 Tipo De Estudio.

El tipo de estudio se define de acuerdo con el nivel cientifico al que se desea
llegar, por ello se lo debe establecer teniendo en cuenta la informacién que se busca
obtener, los objetivos e hipdtesis que se hayan planteado con anterioridad (Vasquez &
Villarreal, s.f.). Los principales tipos de estudio son los exploratorios, descriptivos,

correlacionales y explicativos.

3.1.1 Estudio Descriptivo.

Se utiliza para describir un fendmeno junto a sus componentes, la base de este
estudio es el andlisis o la medicion de sus atributos o caracteristicas. Para realizar
correctamente el estudio descriptivo es necesario establecer o delimitar el objeto de

investigacion (Vasquez & Villarreal, s.f.).

3.2 Método de Estudio.

3.2.1. Método Inductivo.

Francis Bacon sefialaba que es importante obtener conocimientos mediante la
observacion de la naturaleza, para de esta manera obtener premisas particulares para

llegar a generalidades a partir de ellos (Rodriguez Jiménez & Pérez Jacinto, 2017).

Este método refleja lo comiin que se encuentra en cada particularidad, su
sustento es la repetitividad de los hechos y fendémenos de un entorno o una realidad,
esto permite encontrar cosas comunes para llegar a una conclusion general. EI método
inductivo es el paso fundamental de todas las ciencias, y sus pasos son: observacion,

formulacion de hipotesis, verificacion, tesis, ley y teoria.
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3.3 Enfoque De Investigacion.

El enfoque de la investigacion es un proceso que esta relacionado de manera
directa con los métodos de la investigacion, estos dos métodos son el inductivo que se
caracteriza por ir de causas particulares a causas generales utilizada generalmente en
investigaciones cualitativas, por otra parte, el método deductivo se asocia con la
investigacion cualitativa la cual va de lo general a lo particular. (Hernandez Sampieri et

al., 2014, 4-10)

Asi de acuerdo con lo mencionado el uso de los 2 enfoques dan origen al
enfoque mixto que consiste en vincular los datos y procesos del enfoque cuantitativo y
cualitativo con el objetivo de lograr una triangulacion en la informacion obtenida lo que
permite encontrar alternativas para una interpretacion mas amplia del fenomeno a

investigar. (Ruiz, Borboa & Rodriguez, 2013).

3.3.1 Enfoque Cuantitativo.

De acuerdo con Hernandez Sampieri et al. (2014, 4) “El enfoque cuantitativo
utiliza la recoleccion de datos para probar hipdtesis con base en la medicion numérica y
el analisis estadistico, con el fin establecer pautas de comportamiento y probar teorias”.
Este enfoque se caracteriza por ser secuencial, requiere de un orden estricto, tiene
origen de una idea delimitada para posteriormente desarrollar objetivos y preguntas de
la investigacion. Los siguientes pasos de esta investigacion consisten en construir una
perspectiva tedrica, establecer hipdtesis y determinar variables. Los resultados

obtenidos se mediran con la ayuda de métodos estadisticos y se sacan conclusiones.
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3.3.2 Enfoque Cualitativo

Este enfoque se caracteriza por utilizar datos y analisis para establecer el tema
de investigacion o presentar nuevas interrogantes. Su principal propdsito es el de
reconstruir la realidad de un campo previamente delimitado de esta manera se
recolectan datos no numéricos y contables ya que los datos son observaciones y

descripciones del entorno que se estudia. (Enriquez Salas & Argota Pérez, 2016)

3.3.3 Enfoque Mixto.

Este método se caracteriza por utilizar las técnicas de los enfoques cuantitativo y
cualitativo pero cada una por separado. Se utilizan entrevistas y encuestas que permiten
obtener diversas formas de pensamiento que van acorde al tema de investigacion,
ademads de presentar valoraciones numéricas debido a las encuestas, estos métodos
combinados permiten llegar a mejores resultados y conclusiones (Cortés Cortés, 2005,

11).

Este es el enfoque que se utiliza en este proyecto, el cual ha sido elegido segiin
las caracteristicas de la investigacion y los instrumentos que se han aplicado, con el que

se han podido obtener datos e informacion de gran importancia y relevancia.

3.4 Corte De La Investigacion.
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3.4.1 Corte transversal.

Permite la obtencion de datos en un periodo o lapso definido, siendo rapido y
economico, lo que busca es la prevalencia de una condicion en un tiempo definido
(Vega et al., 2020). En el corte transversal el investigador no interviene ni modifica el

medio objeto de estudio (Rodriguez & Mendivelso, 2015).

Este corte permite la generacion de hipodtesis e identificar individuos con alguna
condicion, por otra parte, permite estudiar la asociacion entre diferentes variables o

factores. (Rodriguez & Mendivelso, 2015).

3.5 Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion.

Son mecanismos utilizados para el levantamiento y recopilacion de informacion
de manera organizada y sostenida en un objetivo especifico. Hay que tener en cuenta
que el instrumento a utilizar para el levantamiento de informacion depende de la técnica
de investigacion que se esté utilizando ya sea cuantitativa, cualitativa o mixta (Lifeder,

2021).

Estos instrumentos y técnicas para la recopilacion de datos son herramientas que
permiten documentar la informacion obtenida de la realidad que se esta estudiando o
investigando, ademas contribuye al registro de las variables que se obtengan en las

diferentes etapas de la investigacion (Espinoza, s.f.).

3.5.1 Observacion.



Este método consiste en analizar un entorno con el sentido de la vista, este
entorno se mantiene como objeto de estudio y permite la recopilacion de datos
empiricos utilizados para hacer un contraste entre la hipotesis planteada y la realidad.
Para establecer este método de recopilacion de datos es necesario comprender que la
observacion posee atributos y cualidades que se pueden ver modificada por diversos

cambios y modificaciones en el entorno en andlisis (Sierra Bravo, 1989, 69).
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3.5.1.1 Observacion Directa. Es el tipo de observacion que se realiza cuando la

persona que realiza la investigacion se involucra personalmente con el campo de
estudio. Esta misma persona es la encargada de recopilar los datos sin alterar o
modificar el ambiente en el que se encuentra para que sus datos puedan ser validos

(Diaz Sanjuan, 2011).

3.5.1.2 Observacion Indirecta. En esta observacion el investigador no participa

ni tiene contacto con el entorno en estudio, se recopila la informacion mediante
diferentes medios como libros, revistas, grabaciones, entrevistas e incluso
investigaciones previas que se han recopilado por personas que hicieron una

observacion anteriormente (Diaz Sanjuan, 2011).

3.5.2 Entrevista.

Herramienta utilizada en la investigacion cualitativa, se presenta como una
conversacion que tiene un fin u objetivo establecido, Se establece un didlogo entre el
investigador y la persona en estudio, se plantean preguntas sobre el tema previamente

establecido para obtener respuestas verbales a cada una de ellas.
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La entrevista es una herramienta eficaz gracias a que permite obtener
informacioén completa debido a que otorga la capacidad de aclarar dudas en el proceso y

tener respuestas mucho mas utiles (Diaz Bravo, 2013).

3.5.2.1 Entrevista estructurada. Las preguntas para plantear se establecen
previamente tiene un orden y es aplicada de manera rigida, Su principal ventaja es que
al ser una entrevista sistematica facilita la clasificacion y analisis de la respuestas
obtenidas, por otra parte, esta es una entrevista confiable y sumamente objetivo, sin
embargo, al poseer poca flexibilidad en su ejecucion no permite que el sujeto

entrevistado de desenvuelva y adapte correctamente (Diaz Bravo, 2013).

3.5.2.2 Entrevista semiestructurada. Se diferencia de la entrevista estructurada
al permitir una mayor flexibilidad en el proceso, Se plantean preguntas previamente
planificadas, pero permite al entrevistado aclarar términos, dar opiniones y adaptarse a

la entrevista. En esta entrevista las formalidades son mas reducidas (Diaz Bravo, 2013).

3.5.2.3 Entrevista no estructurada. Es la entrevista mas informal y flexible, se
caracteriza por la libertad que otorga a los entrevistados en ir méas alla del tema o de las
preguntas planteadas, Su principal desventaja al aplicar este tipo de entrevista es que se

pueden presentar lagunas de informacion que pueden ser necesarias (Diaz Bravo, 2013).
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3.5.3 Encuesta.

La encuesta permite al investigador obtener datos de manera rapida y eficaz, este
instrumento se puede aplicar de forma masiva y facilita conseguir informacion sobre
diversos temas en el caso que sea necesario. Garcia Ferrando interpreta a la encuesta
como una herramienta de investigacion estandarizada en donde se recogen y analizan
datos obtenidos de la muestra que representa la poblacion del estudio o investigacion

(Alvira, 1996).

las caracteristicas de la encuesta son las siguientes:

° La informacion se obtiene a través de un cuestionario en el que se establecen

preguntas que pueden ser cerradas o abiertas.

° Se debe tener en cuenta que las respuestas pueden no reflejar la realidad debido

a la subjetividad presente en la muestra.

° Es una herramienta que facilita la obtencion de datos sobre diferentes temas.

° En este caso el foco principal del investigador no es un sujeto sino el grupo

elegido para representar una poblacion.

(Alvira, 1996).

3.6 Técnicas de investigacion documental.

En los siguientes apartados se encontrara las guias necesarias para realizar la

investigacion documentada a ser utilizada en la investigacion de este proyecto.
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3.6.1 Analisis de informacion.

Simao, (2010) nos dice que el analisis de informacién es una herramienta vital
en la investigacion cualitativa, ya que es un proceso en la cual infiere en todas las etapas
de investigacion, y tiene como objetivo: contestar, triangular y validar todo el estudio

obtenido para establecer en referencias los objetivos de la investigacion.

3.6.2 Citas.

Segtin la RAE (Real Academia de la Lengua) se define como "referir,
anotar o mencionar los autores, textos o lugares que se alegan o discuten en lo
que se dice o escribe'*. Cuya finalidad es evidenciar que esta pertenece a otro
autor. Esto significa que se toma prestada una idea que resulta relevante para un

proposito (Cuellar, 2021).

3.6.3 Pardfrasis.

Seglin Rincon, (s.f.) es la interpretacion amplificada de un texto completo o
enunciado, con las palabras propias del escritor para lograr una mejor comprension o
explicacion del contenido en, ademas de que se puede afiadir comentarios, para ampliar
el texto original. En el momento de parafrasear se hace el uso de sindnimos y a su vez
sustitucion de frases. También se puede redactar otro enunciado, pero manteniendo la

idea principal del texto original.
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3.6.4 Referencias Bibliogrdficas.

Tal como sefiala la Universidad De Lima, (2023), las referencias
bibliograficas es el listado con la informacion completa de las fuentes que se
citd en el momento de realizacion de cualquier documento, para cerciorarse de

que la informacién fue bien documentada, ademas de evitar el plagio.

3.6.5 Técnicas de laboratorio.

Aqui se muestra cada uno de los formatos a utilizar para la estandarizacion de
las recetas de los productos a realizar, conlleva una serie de datos de la manera mas real
con cada una de las caracteristicas y pasos a seguir para la reproduccion de estas, es una
manera practica de llevar un control de cada uno de los ingredientes que son los

principales para el desarrollo de nuevas creaciones.

3.7 Metodologia de trabajo

Esté proyecto de investigacion se realiza con las siguientes métodos y técnicas
cientificas, el proyecto parte de un enfoque mixto debido a que las herramientas para el
levantamiento de informacion son de origen cualitativas debido al uso de entrevista y
observacion directa al campo para identificar la problematica de este lugar siendo este el
punto de partida para la investigacion y estudio cuantitativo al aplicarse encuestas que
nos brinden informacion sobre la propuesta que se desarrollé y su aprobacion en el

lugar de estudio .

El tipo de estudio es descriptivo debido a que se analizd el entorno previamente
delimitado, se observé sus caracteristicas, componentes y se saco las conclusiones
correspondientes, esto se hizo sin modificar de alguna manera la realidad, esto quiere

decir que se aplico un método inductivo en el estudio. Toda la informacién y datos que
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se exponen tanto en la justificacion y problematica tiene un corte trasversal debido a que
pertenecen a un estudio realizado en lapso establecido y determinado. Estos procesos

permitieron establecer objetivos claros en un orden en especifico.

Lo fundamental fue establecer un objetivo especifico a partir de la informacion
recopilada y analizada, ya establecido el campo de estudio se procediod a establecer los
productos de la provincia que se utilizarian para la elaboracion de helados con el fin de
comenzar las diferentes formulaciones hasta obtener los helados con las caracteristicas
deseadas, por ultimo estos helados fueron sometidos a una evaluacion de sus
caracteristicas organolépticas en la empresa de golosinas Dikaty mediante encuestas

para conocer su aceptabilidad en los clientes de las tiendas.

Para ello se realizaron diferentes preguntas relacionadas al sabor, color, textura,
precio entre otras, dichas preguntas nos permitieron llegar a conclusiones a diferentes

conclusiones que ayudan a conocer la vialidad sobre la aplicacion de esta investigacion.
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Selltiz (1969), sostiene que el analisis e interpretacion de datos permite
identificar si las preguntas planteadas al inicio de la investigacion brindan solucion al
problema inicial, ademas sirve para conocer si las soluciones propuestas son viables o

no dependiendo del entorno en donde se aplica.

4.1 Diagnostico del problema.

Mediante técnicas de campo como observacion y entrevista en la empresa de
golosinas Dikaty se pudo evidenciar la falta de variedad de helados soft, por lo que se
procedid a realizar una propuesta de helados soft para este establecimiento, por otra
parte, se consider6 el uso de productos de la provincia del Azuay debido a sus bajos

consumos o poca variedad gastronémica.

Por ultimo, de acuerdo con las investigaciones pertinentes se pudo conocer que
el pais cuenta con un bajo consumo de helados segin el capital per cépita que se
encuentra en 1,5 litros por persona al afio, estos datos obtenidos buscan ser atendidos

con la propuesta gastrondomica que se presenta.

4.2 Propuesta para la solucion del problema.

Se presenta una propuesta de 5 helados soft con productos de la provincia del
Azuay para la empresa de golosinas Dikaty, los productos a utilizar son el taxo,
membrillo, oca, chamburo y esencia de rosa. Estas propuestas fueron realizadas a base

de leche tras y su formulacion se realizo tras varias pruebas.
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4.3 Resultados.

Para conocer si la propuesta es viable, aceptada y resuelven los problemas
anteriormente nombrados se realizo una encuesta a 40 personas, clientes del campo de

estudio y se obtuvieron los siguientes resultados.

Figura 14

Frecuencia de consumo sobre tipo de helados.

1. ¢Qué tipo de helado usted consume con més frecuencia?
40 respuestas

@ Helado Artesanales

@ Helados Soft
Helados Gelato

@ Helados Sorbete

Y

Fuente: Autores, 2024.

La encuesta realizada a 40 personas sobre la frecuencia de consumo de helados
indica que el 35% de los encuestados consumen helados tipo gelato, el 32,5% preferian
los helados soft, mientras los que preferian Helados tipo sorbete ocupaban el 20%, por
ultimo, la frecuencia de consumo de los helados artesanales es del 12,5 %. Observando
estos resultados se puede evidenciar que los helados mas consumidos son los helados

gelato y tipo soft.
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Figura 15

Andlisis de percepcion de las propuestas.

.Que le parece las propuestas de
helados soft?

H Excelente
B Bueno
Regular

m Malo

Fuente: Autores, 2024.

Realizando un promedio de las respuesta obtenidas en esta pregunta se puede
conocer que al 22% de los encuestados la propuesta que se present6 les parecio
excelente, el 48% creia que la propuesta era buena, mientras que el 21% sefialaban que
la propuesta era regular, por ltimo, el 9% de los encuestados veian como malas las

propuestas.

En general entre la respuesta excelente y bueno conforman el 70%, por lo que se

entiende que las propuestas fueron del agrado de la mayoria de los encuestados.

Figura 16

Aprobacion de los helados, sabor, color y textura.
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;Queé tal le parecio las
caracteristicas de los helados
sabor, color y textura?

M Excelente
M Bueno
= Regular

H Malo

Fuente: Autores, 2024.

Se evaluo las caracteristicas principales de los helados, su sabor, color y textura
y se pudo obtener los siguientes resultados, el 19% de los encuetados sefialaron que las
caracteristicas de los helados eran excelentes, el 52% eligieron que las caracteristicas
eran buenas, por otro lado, un 24% sefialo que las caracteristicas eran regulares, por
ultimo, al 5% les parecié malo. Analizando estos datos se puede interpretar que existe
una aprobacion general a representar el 71% la suma de los porcentajes bueno y

excelente.



Figura 17

Nivel de azucar en los helados soft.

:.Como le parecio el nivel de
dulzor de los helados?

B Adecuado
B Execesivo

m Bajo

Fuente: Autores, 2024.

Como se observa en el grafico al 76% de las personas encuestadas les parecid
que el dulzor de los helados era adecuado, el 10% creia que existia un exceso en la
cantidad de azucar, mientras el 14% consideraban que el nivel de azucar era bajo. En
general se puede observar que la cantidad de aztcar utilizada en lo helados es del

agrado de la mayoria de los encuestados.

Figura 18

Disponibilidad para consumir las propuestas de helados soft.

(Estaria dispuesto a consumir
estas propuestas de helado?

H Si
H Talvez

= No

Fuente: Autores, 2024.
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Al realizar esta interrogante se busca conocer si el producto, en este caso los
helados soft podrian ubicarse en el mercado, teniendo en cuenta la demanda del
producto, al ver las respuestas se puede conocer que el 54% de los encuestados
estarian dispuestos a consumir los helados que forman parte de la propuesta, el 32%
de las personas se encuentran indecisas sefialando que talvez consumirian el producto

mientras que el 14% no se encuentran dispuestos a consumirlos.

En este caso mas del 50% estarian dispuestos a consumir la propuesta, sin
embargo, seria importante mejorar algunos factores de los helados como la cantidad
de azucar, textura, color entre otros para atraer al porcentaje de personas que se

encuentran indecisas.

Figura 19

Precio de los helados soft.

.Cuanto estaria dispuesto a pagar
por los helados soft?

=0,50%

m1$
1,5%

m2$

Fuente: Autores, 2024.

Se realizo esta pregunta para conocer cuento se estaria dispuesto a pagar por los
helados soft teniendo los siguientes resultados, el 31% de los encuetados estarian
dispuestos a pagar 0,50 centavos de dolar por los helados soft, el 44% estarian
dispuestos a pagar 1 dolar por helado, el 15% cree oportuno pagar 1, 50 dolares, por
ultimo, el 10% de los encuestados estarian dispuestos a pagar hasta 2 dolares por

helado.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

Los frutos y plantas son alimentos que llevan un proceso largo para poderlos
disfrutar por lo que es importante tomar conciencia sobre ellos (Medvedovsky, 2016), es
por eso que en este trabajo se busca valorar productos presentes en la provincia del
Azuay a través de helados soft que ademas seran presentados como propuestas en la

empresa de golosinas Dikaty.

El objetivo de la propuesta es presentar helados con sabores naturales y que
recuerden los sabores que la provincia del Azuay puede brindar. Esto podria evitar que
los alimentos se pierdan aiin més en nuestra sociedad y brinda a la empresa helados con

sabores que pueden destacar entre otros mas comerciales y comunes.

5.1 Descripcion de la propuesta.

La propuesta consta de 5 helados soft realizados con productos del Azuay los
cuales son, taxo, chamburo, membrillo, oca y esencia de rosa. Estos helados soft
cuentan con procesos importantes y fundamentales como pasteurizacion, maduracion y

mantecado, procesos que garantizan un buen helado (Gonzalez Martinez, 2018).

5.1.1 Principios y procesos.

A continuaciodn, se describen los principios y procesos de la pasteurizacion,

maduracion y mantecado:

° Pasteurizacion: tratamiento térmico por el cual se eliminan patéogenos, consiste
en someter un alimento a altas temperaturas y enfriar rapidamente, se busca no
modificar las caracteristicas nutricionales ni el sabor (Clinica Universidad de Navarra,

s.f.).



Al realizar el proceso de pasteurizacion se consigue un alimento libre de bacterias y
microorganismos, este factor otorga una mayor vida util al alimento (Guaraca &

Guaraca, 2019).

° Maduracion: Esta etapa es vital para obtener un helado de buena calidad,
consiste en reposar la mezcla en refrigeracion durante 6 y 12 horas lo que permite que
los ingredientes se integren correctamente a la vez que se homogeniza la mezcla

(Torreblanca, 2006)

° Mantecado: Este proceso se realiza en la maquina para helados, consiste en
incorporar aire a la mezcla mientras se congela, de esta manera se obtiene la

consistencia caracteristica de este producto (Renzo A, s.f.).

5.1.2 Propuesta.

Helado 1: Helado soft a base de leche con pulpa de taxo.

Helado 2: Helado soft a base de leche con pulpa de membrillo.

Helado 3: Helado soft a base de leche con oca.

Helado 4: Helado soft a base de leche con infusion de esencia de rosa.

Helado 5: Helado soft a base de leche con pulpa de chamburo
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5.2 Bitacora.

Se utiliza para mantener un registro de ndmina, tema a tratar, material
utilizado, y observaciones de laboratorio; para poder tener un historial claro de
lo que se ha realizado en el transcurso del proyecto, también para anotar prueba

error que se presentan durante el desarrollo de la propuesta.

Figura 20

Modelo de Bitacora del Instituto tecnologico superior Sudamericano.

Especificamos los ingredientes
que utiizaremos enla Nombre del estudiante. Nombre del pizto
elaboracion. fuerte.
Foto del
platillo.
Cantidad de peso utilizado
ringrediente.
Ll ML INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= / SUDAMERICANO
- J A www.sudamericano.edu.ec
La caracteristica en 2 que Y A ————————
se adquirid el producto. pm:;“ quese
. 9 reahzaron.
Nombre , | Nombre de la elaboracion Fotografia de la
o P
del : elaboracion
realizador
Método de coccion que Prueb ¥
serealizd el platillo. a8
Ingredi | Pe | Caracteri | Métod | Tem | Tiempo | Méto | Temper | Tiempo | Método | Tempe | Observacion
entes. | so | sticas ode |perat| de do |aturade | de de ratura es
Termino deseado de Org:nole C:Ic(;on :ra C:c:o de con.s—erv con.s‘er regfper de. :
12 preparacon. pticas / a”or K eA n/ a cons | acion | vacién | acion | servici »
acion | cocdi | racion | ervac del 0
1 L o
4 = én | r?n - Y product i
40
Tiempo que demoro
en cocer fa comida.
Diferentes métodos para
conservar el alimento. Aque gradose Cuanto tiempo demora en Maneras de regenerar &l Temperatura a que se Que tal estuvo el
3 ; debe servir el alimento. atillo. Presentacion,
donserva'd s o descomponerse ¢l alimento después de mucho ol i
alimento. tiempo. sabor.

Nota: Obtenido de la plataforma del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano.

5.2.1 Bitdcoras de helados sofft.
Figura 21

Bitdcora helado soft de chamburo.
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www.sudamericano.edu.ec

Nombre del Helado de chamburo
realizador:
Tannya Heredia
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempera | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Metodode | Temperatur Observaciones
as Coccion/Elab | turade | Coccion/Elsh de de conservacia | regeneracion ade
Organoléptic | oracidn coceicn oracion | conserva | conservacion n del producto | servicio
as cidn
Lecheentera | 184ml | Base: olor Pasteurizacio | 42% 7 minutos de | Refrigera | 4°C 3addias No ¥ El resultado de esta
Nata 35% oyml | Suavea n 5% pasteurizacid | cidn, elaboracidn tiens
l3cteo, de maduracion. n congelaci Una textura y
Leche en 80gr colar 12 horasde | on. aspecta denso par la
palvo tl:Iar?quecinq maduracion cantidald de
Dextrasa g liguids, neutrall!w £l sabor
sabor suabe, poco acido y se debe
Sacarosa 113gr ph. cnrregir €l poder
Pulpa de anticongelante vz
- chambura: que tigne una
Neutralin | Zgr color textura demasiade
amarillento, espesa en el paladar
Chamburo 500mil sahar poco
picante
acida,
levemente
denso
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Nombre del Helado de chamburo
realizador;
Tannya Heredia
Prusha# |2
Ingredientes | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempera | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperatur |  Observaciones
a5 Coceion/Elzb | turade | Coccion/Elab de de conservacid | regeneracion ade
QOrganoléptic | oracian coccian ofecion | conserva | conservacion n del producto |  servicio
as rion
lecheentera | 895er | Baseiolor | Pasteurizacio | 42% 7minutos de | Refrigera | 4°C 354 diss No ¥ Bl resultado de ests
Nata3ss | 485gr | u3ves n, B5% pasteurizacia | cidn, elsbaracion tiene
lacten, de | maduracidn. n congelaci Ung textura y
Leche an H0gr color 12horasde | don. aspecto ligero par lz
polvo blanquecing, maduracion menor cantidad de
Dextross 190g" liquido, neutraliny pasado
szhor suabe, de dulzary el poder
[R— 0gr ph.. anticongelante ests
Pulpa de bien ya que tisne
chambura: una textura
Neutrain o color adecuzda.
amarillento,
Chamburo 2,5008r | sahor paco
picante
acido,
levemente
denso
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Nombre del Helado de chamburo

realizador:

Tannya Heredia

Prueba# |3

Ingredientes | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempera | Tiempode | Métode | Temperatura | Tiempode | Meétodode | Temperatur |  Observaciones

s Coccion/Elab | turade | Coccian/Elab de de conservacia | regeneracion ade
Organoléptic | oracion coccion oracion CONSENVa | CONsErvacion n del producto | servicio
a5 cign

lecheentera | 900gr | Baserolor | Pasteurizacio | 42% Tminutos de | Refrigera | 4°C 3z ddiss No ¥C El resultado de esta

Nata 35% B0gr | uavEa n, 85% pasteurizacia | cidn, elaboracidn tiene
acteo, de maduracion. n congelaci resultado una

Leche en 200gr color 12horasde | dn. textura y aspecto

polvo blangquecing, maduracion demasiado ligero

Dextrosa 13000 liquido, por Iz cantidad de
szhor suabe, pulpay neutralin, se

Sataroms 300gr ph. maneja un sabor
Pulpa de sgradable y nada

- chambure: empalagosa vy se

Neutralin o color debe corregir gl
amarillento, pader

Lugma 2500gr | szhor poco anticongelante ya
picante que tiene una
acido, textura demasiado
levemente espesa | gelatinosa
denso




Figura 22

Bitacoras helado soft de Oca.
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Nombre del Helado de oca
realizador:
Tannya Heredia
Prusha# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristic | Méwdode | Tempera | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperatur | Observaciones
& Coccion/Elab | turade | Coccion/Elab | de de tonservecio | regeneracion ade
Organaléptic | oracion coccion | oracion | conserva | conservacion n delproducto | senvicio
35 tidn
lecheentera | 184ml | Base:olor | Pasteurizacid | 42% 7minutos de | Refrigera | 4°C 3z 4dizs o #C Elresulaco de est
Nata3s%h | o7ml | SuEvEa n, 85% pasteUrizacia | cion, elsborzcidn tizne
[3cten, de madurzcion. n congelaci Una textura y
Leche en e calor 12 horasde | On. 35PECTO 33PErD por
polvo i tlnlar?quezina, maduracion lafrutay |§ cantidad
— e liquida, de neutralin el sabor
sabor suabe, dulce yse debe
[p— 103 ph.. corregir el poder
Pulpa de oca anticongelante ya
- - color qQue tiene una
Neutralin Bgr amarillo textura asperay
clara, sabor poco ligera
Oca 500m | dulee
levemente
dspero
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Nombre del Helado de oca
realizador:
Tannya Heredia
Pruehat |2
Ingredientes | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempera | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Metodode | Temperatur |  Observaciones
s Coccion/Elzb | turade | Coccion/Elzh |  de de conservacio | regeneracion ade
Organoléptic | oracion coction | oracion | conserva | conservacion n delproducto | servicio
3 cidn
lecheentera | 184gr | Baserolor | Pasteurizacio | 42% Tminutos de | Refrigers | 4°C 3addias No ¢ El resultado gz esta
Natz3s | 300z | Savea n, 85% pasteurizacid | cidn, elaborzcion tiene
lecten, de | maduracian. n congelad una texturay
Leche en 250gr color 12horasde | dn. aspecto ligero por s
olvo blanquecino, maduracian frutay la cantidad
Dexirosa 35 liguida, te neutralin &l sabor
sabor suzhe, esmuy dulce yse
P o ph.. debe carregir el
Pulpa dz oc poder
<color anticongelants vz
Neutreln R4 amarillo que tiene una
claro, sabar textura dspera |
Oca 2500z | dulee, paco ligera y muy
levements denzz
aspero
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A7 QUURIMENIVANU. wwwsudamericano.edu.ec
T A i S B
Nombre del Helado de oca
realizador:
Tannya Haredia
Prugha# |3
Ingredientes | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempera | Tiempode | Método | Temperstura | Tiempode | Métodode | Temperatur | Ohservaciones
E Coccion/Elab | turade | Coccion/Elab | de de conservacio | regeneracion ade
(Organoléptic | oracion | coccidn | oracion | conserva | conservacin n del producto | senvicio
a cion

lecheentera | 925r | Basesolor | Pasteurizacia | 42% Tminutos de | Refrigera | 4°C Jaddias No 4 El resultado de esta
Nata3sh | 300g | SueE: n, B5% pasteurizacid | cidn, elabaracin tiene

acten, de | maduracian. n rongelaci unatexturay
leche en 20gr tolor llhorasd’e on. aspecto ligerodl
oo blanquecino, maduracion paladar por |z fruts
Dextrose 130 liquida, v |3 cantidzd gz

sahor suave neutralin el s3bor
P o Pulpade dulee correcto no

oca: calor empalagosoy

- amaril refrescante

Neutralin i dar, sebor

dulce,
Oca 2,500gr | levemente

aspero




Figura 23

Bitacoras helado soft de Taxo.
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Nombre del Helado de Taxo
realizador:
Tannya Heredia
Prughag |1
Ingredientes | Peso | Caracteriztic | Metodode | Temperz | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Metodode | Temperatur | Observaciones
ES CoccionfElzb | turade | CoccionfElab|  de de consarvacia | regeneracion ade
Organcléptic | oracion | coction | oracion | conserva | comservacion n del products | servicio
D tian
lecheentera | 164ml | Bas=:clor Pasteurizacic | 65°C I0minutos | Refrigera | 4°C 3zddizs Refrigera | -4°C El resultado de esta
Nata3sse | 97ml | susves n, 85°C de cian, cion slaberacion tizne
lactea, de | maduracion. pasteUrizacc | congslac narmal. Una teeturay
Leche &n 80z color ndeltao, | on. zspecto demasiado
palvg blanguecing, 0 sngndosl denso por 2
— e liquida, pasteul rizacic cantidad de leche en
szhor suzve n de [acteos. polve, grasa y
- y dulce. 12 horzs de nedtralin &l sabor 25
Rararosa 113gr :
Pulpa dzz maduracicn dulcs con togques
taxo: color &ridus.
Neutrzlin Ber amarillo-
naranja
Taxo S00ml | zzhor dulce,
&ridoy con
Ung textura
liquida
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Nombre del Helado de taxo
realizador:
Carlos Chuguimarca
Pruchad |1
Ingredientes | Peso | Caracteristic | Metodode | Tempera | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempade | Métodode | Temperatur |  Observaciones
E Coccién/Blab | turade | CoccionfElb|  de de conservacid | regeneracion | ade
Organaleptic | oradon | coction | oracion | consenva | canservacion n del producto | servicia
S idn
Lecheentera | 150ml | Basziolor | Pasteurizads | 85°C 20 sezundos | Refrigera | 4% Jaddiss Refrigera | -4'C El rezultads de esta
Nat35% | GOml | suavea n lacteos, | pasteurizacio | cian, tin glaboracian tiane
lecteo,d= | maduracicn. | 65°C | ndelacteos. | congelad normal. uné textura semi
Lechen gy color pulpadz | 30segundas | an, liquida. &=
gl blanguecing, taro pasteurizacio recomiznda
T— e liquida, .ndell zumentar £l newtro
sabar dulce. infusion. &n el helade para
pa— 0y Taxode llhurasfa c.onsewarmas
color maduracicn tizmpo &l helada.
amariloy
Neutralin | 1gr uids,
aidoy
Taxn 505l | e,
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Nombre del Helado de taxo
realizador:
Carlos Chuguimarca
Prughas |1
Ingredientes | Peso | Caracteristic | Metodode | Tempers | Tiempode | Método | Temperatwra | Tiempode | Metodode | Temperatur | Observaciones
= Coccion/Elsb | turade | Coccion/Eleb|  de de conservecio | regeneracion | ade
Organgleptic |  oracion | coction | oracion | consenva | comservacion n del producta | servicio
£ tidn
lecheentera | 180ml | Baszolor | Pasteurizacio | 85°C 0segundes | Refrigers | 4 Jaddiss Refrigers | -4°C El resultado de esta
Natzdssé | 50ml | suaves n, lacteas, | pasteurizacio | cion, tian glaboracion tienz
lacten, d= | maduracion. | 65°C nde lacteos. | congslac narmal. Unz textura sem
Leche en e colar pulpzde | 30segundes | on. liquida. £l helzdo
polvo blanguecing, taxe pasteurizaci presents Un busn
Dextioss e liquida, nde ) sabar y tetura.
szhor dulce. infusicn.
po— 10y Texpde 12 harasclle
color maduracicn
amarilloy
Neutrslin 15g fauida,
acidoy

Taxo B50.5Em! | dulcs.
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Figura 24

Bitacoras helado soft de membrillo.
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Nombre del Helado de membrillo
realizador:
Carlos Chuguimarca
Prughas |1
Ingredisntes | Peso | Caracteriztic | Metodode | Tempers | Tiempode | Mstodo | Temperatura | Tiempode | Metodode | Temperatur |  Observaciones
Y Coccion/Elzh | turade | CocdionElab|  de de Conservacid | regeneracion | ade
Organcleptic |  oracién | coction | oracion | consenva | conservacion n del producte | senicio
EH tion
lecheentera | 164ml | Baszclor | Pasteurizacio | 85°C 30minutas | Refrigera [ 4°C Jadga Refrigera | -4°C El resultade de esta
NetadS | 97m | suaves n 35°C d tion, tian elaboracion tizne
lacten, de | maduracicn, pazteurizacic | congelac narmal. Una Ty
leche an W calor nde on. a5pecio demasiada
polvo blanguecing, membrilla, denzo porlz
T— i liquida, 30 sng.ndnsl cantidad de leche en
sahor sugve pasteUnizaco palve, grasa, tertura
. y dulce. n de lactzos. dela pulpay
e L Pulpa del 12haorasde neutralin el sabor &5
membrilla: maduracion dulea.
Neutralin ger igeramente
zmaril,
Membrilla | 500m | szbar
ligzraments
dulce, y con
ung textura
[remoza.




Figura 25

Bitacoras helado soft de esencia de rosas.
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Nombre del Helade de esencia de rosa
realizadar:
Carlos Chuguimarca
Pruehad |1
Ingredientes | Peso | Caracteriztic | Metodods | Tempers | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Metodode | Temperatur |  Observaciones
L Coccion/Elsb | turzde | Coction/Elsb|  de de CONErvacia | regeneracion ade
Organcleptic | oracion | coction | oracion | conserva | conservacion n del producto | servicia
D tidn
lecheentera | 150ml | Baszolor | Pasteurizacio | 85°C 30 segundos | Refrigera | 4°C Saddizs Refrigers | -4°C El rezultads de esta
Natz3sé | 50m | susves n, pasteurizacio | ian, tan 2laboracion tizne
lacteo, d= | maduracicn, ndelactzos. | congelac normal. unz t2rtura s2m
Leche en 5gr color 30segundos | an. liquida. 3=
palve blznguecing, pasteurizacio recomienda
Dextros B liquida, nde ) sur".a.ntar EI £300r
szhor susve infugion. de [z infuzion.
pa— g 'ngIIcle. 12harasclle
infusicn de maduracion
s5enciz de
Neutralin Lhgr rosas: Colar
Blznca
Infusian E50.5ml | turbio, sabor
ligara.
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Nombre del Helado de esencia de rosa
realizador:
Carlos Chuquimarca
Prughat |1
Ingredientes | Peso | Carscteristic | Metodode | Tempera | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Metodode | Temperatur |  Observaciones
= Corcion/Elzb | turade | Coction/Bleb | de de Conservecid | regeneracion | ade
Organcleptic| oracion | coccion | oracidn | comsenva | conservacicn n del producto | servicio
S tian
lecheentera | 164ml | Bazzrolor | Pasteurizacio | 35°C 30 segundos | Refrigers | 4°C Szddgi Refrigera | -4°C El resultads de exta
Natadsse | 97w | susves n pateurizacio | cian, cian 2laboracion tizne
lactea, de | maduracion. nde lactzos. | congslac narmal. una teitura y
Leche e g color SDsngndosl an. 2Epecto demasizdo
polvo blanguecing, pasteUnzaco densopor la
Y— i liquida, ndE.. cantidad de leche en
s3har sugve infusion. polug, grasay
. y dulce. 1 haras de neutralin el sabor &5
Sararosa 13r L, . .
infusion de maduracicn dulc y aromatico.
2sencs e
Neutralin Br rosas: Colar
blznca
Infusian 500ml | turbio, sabar
ligzra.




5.3 Ficha estandar.

Se utiliza para detallar un proceso de cada elemento que compone la
propuesta a presentar, de esta manera se documenta con tal exactitud la receta

definitiva en cuanto a las elaboraciones que forman parte del producto final.

5.3.1 Fichas estiandar de helados soft.

Figura 26

Ficha estandar helado de taxo.
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Tipo de Plato: Postre

Cant. | Und. Nombre

0,76 L Leche
0,24 | Kg Crema de Leche
0,2 Kg Leche en polvo
0,152| Kg Dextrosa
0,44 | Kg Sacarosa
0,06 | Ke Neutro
2 L Pulpa de taxo

MISE EN PLACE:

Crema de Leche
Dextrosa
Neutro

0

Pulpa de taxo pasteurizacion 65°C-30 minutos

Base de helado, izacion,30 segundos, 85°C

imantecado , 15min, -4 grados

ollas, pesa, termomentro, maquina de helado, congelador, mixer

PREPARACION:

1. Recepcion de materia en perfecto estado, posteriormente lavar y pesar los ingrendientes.

2.Pulpear el taxo y pasteurizar a 65°C por 30 mi di bajarla atura a 4°Cy reservar.
I3. Pesar la leche, crema, leche en polvo, la dextrosa y mitad de sacarosa, llevar al fuego.
l4. Mezclar el neutro con la mitad de sacarosa restante e incorporar a la mezcla a los 45°C.

S. Llevar la mezcla a los 85°C durante 30 segundos evitando formar grumos.

6. Bajar la temperatura de la mezcla a 4°C, a esta temperatura integrar la pulpa de taxo previamente pasteurizada.

7. Madurar la mezcla en refrigeracion por 12 horas, pasado esto mantecar el helado durante 15 minutos.

Fuente: Autores, 2024
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Figura 27

Ficha estandar helado esencia de rosas.
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Tipo de Plato: Postre

Nombre
076 | L Leche
0,24 | Kg Crema de Leche
- : 02 | ke Leche en polvo
. 0,152| kg Dextrosa
044 | Kg Sacarosa
0,06 | Kg Neutro
04 | Ke Esencia de rosa

Agua

MISE EN PLACE:

Leche Crema de Leche

|Leche en polvo Dextrosa
Sacarosa Neutro
Esencia de rosa Agua

Esencia de rosa, infusion 2 dias, 4°C.

Base de helado, pasteurizacién,30 segundos, 85°C.

mantecado , 15min, -4 grados

ollas, pesa, termomentro, maquina de helado, congelador, mixer
PREPARACION:

1. Recepcion de materia en perfecto estado, posteriormente lavar y pesar los ingrendientes.

2. Llevar el agua a ebullicién e infusionar la esencia de rosa, delar reposar por 2 dias.

3. Pesar la leche, crema, leche en polvo, la dextrosa y mitad de sacarosa, llevar al fuego.

4. Mezclar el neutro con la mitad de sacarosa restante e incorporar a la mezcla a los 45°C.

5. Llevar la mezcla a los 85°C durante 30 segundos evitando formar grumos.

|6. Bajar la temperatura de la mezcla a 4°C, a esta temperatura integrar la infusion de esencia de rosas.

7. Madurar la mezcla en refrigeracion por 12 horas, pasado esto mantecar el helado durante 15 minutos.

Fuente: Autores, 2024




Figura 28

Ficha estandar helado de chamburo.
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Tipo de Pago: » _ postre

Nombre

0925] L Leche
0,385| Kg Crema de Leche
0,2 | Ke Leche en polvo
0,13 | Kg Dextrosa
03 | Ke Sacarosa
0,03 | Kg Neutro
25 L Pulpa de chamburo

MISE EN PLACE:

Leche Crema de Leche
|Leche en polvo Dextrosa
|Sacarosa Neutro

Pulpa de chamburo 0

IChamburo, blanqueado, pulpeado, 30min 65°C.

Base de helado, pasteurizacion,30 segundos, 85°C

imantecado , 15min, -4 grados.

ollas, pesa, termomentro, maquina de helado, congelador, mixer

1. Recepcion de materia en perfecto estado, posteriormente lavar y pesar los ingrendientes.

2.Blanquear el membrillo, Pulpear y pasteurizar a 65°C por 30 minutos, inmediatamente bajar la temperatura a 4°C.
3. Pesar la leche, crema, leche en polvo, 1a dextrosa y mitad de sacarosa, llevar al fuego.

4. Mezclar el neutro con la mitad de sacarosa restante e incorporar a la mezcla a los 45°C.

5. Llevar la mezcla a los 85°C durante 30 segundos evitando formar grumos.

6. Bajar la temperatura de la mezcla a 4°C, a esta temperatura integrar 1a pulpa de chamburo pasteurizado.

7. Madurar la mezcla en refrigeracion por 12 horas, pasado esto mantecar el helado durante 15 minutos.

Fuente: Autores, 2024
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Figura 29

Ficha estandar helado soft de Oca.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO -=} fuﬁmﬁlf‘m
P ————————
Tipo de Plato: Postre
- Cant. | Und. Nombre
0925 L Leche
- : 03 | Kg Crema de Leche
N ik - 02 | Ke Leche en polvo
—a F ; ” 0,13 | Kg Dextrosa
- 5 1 03 | ke Sacarosa
1 03 | Ke Neutro
& T . _ 2 L Pulpa de Oca

MISE EN PLACE:

Leche Crema de Leche

|Leche en polvo Dextrosa

Sacarosa Neutro
Pulpa de Oca 0

Oca coccidn, 30 min, 65°C

Base de helado, pasteurizacion,30 segundos, 85°C

mantecado , 15min, -4 grados

ollas, pesa, termomentro, maquina de helado, congelador, mixer

1. se realiza la recepcién y pesado de los productos.

2. Cocinar la oca, pelar, triturar y colar, pasteurizar |a pulpa 30 minutos a 65°C, enfriar inmediatamente hasta los 4°C.
3. Pesar la leche, crema, leche en polvo, |a dextrosa y mitad de sacarosa, llevar al fuego.

4. Mezclar el neutro con la mitad de sacarosa restante e incorporar a la mezcla a los 45°C.

5. Llevar la mezcla a los 85°C durante 30 segundos evitando formar grumos.

6. Bajar la temperatura de la mezcla a 4°C, a esta temperatura integrar |a pulpa de Oca.

7.Madurar la mezcla en refrigeracion por 12 horas, pasado esto mantecar el helado durante 15 minutos.

Fuente: Autores, 2024
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Figura 30

Ficha estandar helado soft de membrillo.
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Tipo de Platg: Postre

Nombre
076 | L Leche
0,24 | kg Crema de Leche
02 | Ke Leche en polvo
0,152| Kg Dextrosa
0,44 | Kg Sacarosa
0,06 | Kg Neutro
2 L Pulpa de membrillo

MISE EN PLACE:

Leche Crema de Leche

|Leche en polvo Dextrosa
Sacarosa Neutro
0

Pulpa de membrillo

membrillo, coccién, 30 min, 90 °C- pulpeado

Base de helado, pasteurizacion,30 segundos, 85°C

mantecado , 15min, -4 grados

ollas, pesa, termomentro, maquina de helado, congelador, mixer

1. Recepcidn de materia en perfecto estado, posteriormente lavar y pesar los ingrendientes.

2. Cocinar el membrillo hasta que este suave, pulpear el fruto, colar finamente y bajar la temperatura a los 4°C.
3. Pesar la leche, crema, leche en polvo, la dextrosa y mitad de sacarosa, llevar al fuego.

4. Mezclar el neutro con la mitad de sacarosa restante e incorporar a la mezcla a los 45°C.

5. Llevar la mezcla a los 85°C durante 30 segundos evitando formar grumos.

|6. Bajar la temperatura de la mezcla a 4°C, a esta temperatura integrar la pulpa de membrillo.

7. Madurar la mezcla en refrigeracion por 12 horas, pasado esto mantecar el helado durante 15 minutos.

Fuente: Autores,2024

5.4 Base de Datos.



Es un recurso esencial para almacenar datos sistematicamente, que va de

la mano con la ficha estdndar para el desarrollo de las recetas con sus

respectivos ingredientes, sin perder ningun detalle.

Figura 31

Modelo base de datos del instituto tecnologico superior Sudamericano.

Grupo:

Refiereal
género del
elemento de
estudio.

Ingrediente
final:

Reflereal
producto que
se necesitaen
1a ficha
técmica
estandarizada.

Peso subproducto
Peso bruto comp 1o:

Costo por

kilo de Cantidaa Preciperkiode

compra: estandarizada a desechable, pero no
kg para considerada

Costo por facilitarel i Sente final

kilo pagado calculo S aldate s 1k

alp 3 R

compra: Proveedor:
Presentacion Laugar de
original en 1a que compra del
se compro el producto em su
Pproducto de presentacion
donde se espera de  compras

obtemer o (soportado  com
ingrediente final facturas, o notas

de

e:

Porcentaje del
ingrediente
final en base a
1a
presentacion
de

Factor:

Factor
matematico,
para el analisis
del

ficha.
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Cantidad neta
comprada:

Cantidad neta
de ingredicnte
final
equivalente a

1kg.

de

Peso Costo por kilo

Sesperdicio ingrediente

comprado: prsly

Erecioper Costo del

:‘:’e‘:_ 2 ingrediente final

Kkilo, en b,
har :o.: o, en base
a
— L
1kg. compra.

Observaciones:

Comentaros
sobre
variaciones en
productos de
temporada.

Nota: Obtenido de la plataforma del instituto tecnoldgico superior sudamericano.

5.4.1 Base de datos de helados sofft.

Figura 32




Base de datos de helados soft
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w— w—
GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION OE COMPRA PROVEEDOR 10 Ki CANTIDAD NETA} PESO DESPERDIOO RENDIMIENTO %
Leche en poivo ka vaguita Funds Coral hipermecados| 1 XG 9.65 1.00 L] 100% 100.00 3.65
—_— — —_— —
Leche entera nutr Funda tienda & esquinas i G 0,95 1.00 0 100% 100 .00 0.95
Crema de leche nutrl tetrapack Coral hipermecados 1 [ 1,98 1,00 0 100% 100,00 358
Oca Funda 1 [ 4,00 [ (3] 0% 12500 5.00
Taxo Funda Mercado El Arenal 1 G 1,00 0.6 04 0% 165,67 167
Chamburo Funda percado 10 de Agost 1 “w 6,00 0,80 020 8 15 0 7.50
Membrillo Cajp Mercado de Paute 1 G 3,00 064 036 4% 15625 472
esenca de rosa Atado Mercado £l Arenal 1 G 2.00 1.00 0.00 100.00 $.00 2.00
1 0,00
i DeV/D #0V /0! *0rv/0!
Destros Funda £/ quimico 1 G 2.50 100 100 LE 2.50
Neatralin Funda Ita desing 1 G 40.00 1.00 [ 100 1.00 40.00
AUCar §3n Gro Funda Coral hpermarcado 1 G 0,94 00 0 100 1,00 0.54

* Grupo

* Ingrediente Final

* Presentacion de compra
* Proveedor

* PESO BRUTD

* UNIDAD DE MEDIDA

* PRECIO KILO

* CANTIDAD NETA

* PESO DESPERDICIO

* PESO SUB PRODUCTO

* RENDIMIENTO %

* FACTOR DE CORRECION

* OBSERVACIONES

Refiere a! género del elemento de estudio
Reflere al producto que necesitamos en nuestra ficha técnica estandarizada
Refiere a la presentacion original en la que se compro el producto de donde se espera obtener el ingrediente final
Lugar de compra del producto en su "presentacion de compra” (soportado con facturas, o notas de compra)

Cantidad estandarizada a 1 kg para facilitar cilculo matematico
Unidad de medida, siempre en Kilos o itros
Precio por kilo de compra de Ia "presentacion de compra®
Refiere a ef peso en "kilos" de producto esperado "NETO*

Reflere al peso en kilos de

Refiere al peso en “kilos™ de productos obtenidos del procesamiento que pueden ir 3

4 desechado)

pe

quet

Porcentaje de “ingrediente final” en base a la "presentacion de compra®
Factor matematico, para el andlisis del rendimiento en ficha

* COSTO KILO INGREDIENTE FINCosto del "ingradiente final® por kilo, en base a la presentacién de compra.
comentarios sobre variaciones en productos de temporada, y otros.

Fuente: Autores, 2024

5.5 Ficha De Gramaje y Costos.

mas no son el ™

final*

Controlar y fijar los gastos es necesario y vital para un correcto crecimiento del

Capital de una empresa, institucion u organizacion. Para esto es necesario determinar

los costos, gastos fijos gastas variables y otros conceptos de acuerdo con el servicio que

se ofrece (Pérez, 2000).

Es por esto por lo que la elaboracion de fichas de costo es importante para llevar

registros e informacion de los productos que se utilizan, ademas ayuda al control de

ingresos y egresos que se realizan (Pérez, 2006).

5.5.1 Fichas de gramaje y costo de helados sofft.




Figura 33

Ficha de costo de helado de Taxo.
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|M | Helado de taxo

Carles Chuquimarca

0,08

93

1 1076 | m Lechs ] 07z Funda 0,780 1,0
2104 Im Crema de Lache 158 0 Funda 024 100
1100y Lechs en paw i1it) 153 Funds 0,200 1,00
10T Dextrosa 25 038 Funds 0182 1,00
104 ] o Sacana 034 041 Fing T
B l0E]ag Meutro 40,00 240 Empague 0,080 1,00
T2 o 100 22 unidadss 200 1,00
L I ] 0 0 0,000

SO0 0 0 0 0,000

0yomyo 0 0 0 0,000

Hypompo ] 0 0 0,000

Zyompo 0 0 0 0,000

4,054 300
e o
27 |

Fuente: Autores, 2024




Figura 34

Ficha de costos del helado de esencia de rosa.
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Costos: Esencia de Rosas

Carles Chuguimarca

0,08
2

11076 | m Lechs 086 072 Fund 0,780 1,00
2] 0 I m| Cremadeleche 1% 0% Funda 0,24 1.0
31020 ) g Lethe & ol S85 1% Fund 0,20 1.0
41 0E ) Destross 25 0 Funds 018 1.0
e Cacaros 034 041 Fung S
6106 ) g Neuro 40,00 240 Empaque 0,080 1.0
T1id ) g Ezencia derosa 10 040 Atado 0,400 1.0
g1in] Aguz 05 100 Buotela 2000 1,00
gjoampo 0 0 000 0,00

Wlomjo 0 00 000 0,00

fyam]o 0 0,00 000 0,00

2loam]o 0 00 000 0,00

46

gl
—

Fuente: Autores, 2024




Figura 35

Ficha de costos del helado de chamburo.

Costos: | Helado De Chamburo
0,08

1108 |m Leche 055 088 Funda 0,55 1,00
il VECE N Crama de Leche 25D 055 Funda 0,38 1,00
1100 | 7 Lethe en pohvo Y] 15 Funds 0,200 1,00
4103 ]y Dextrosa 25 033 Funda 0130 1,00
S 1087 Sacaross 054 028 Funds 0,200 1,00
6103 ]g hMeutro 40,00 120 Funds 0,030 1,00
T2 m chamburo 300 TED Unidades 250 1,00
Qom0 1] 000 000 0,000
G 1] 000 000 0,000
Wlamyo ] 000 000 0,000
oo ] 000 000 0,000
2]am]o ] 000 000 0,000
4,47|Peso Total receta
0,70

Fuente: Autores, 2024



Figura 36

Ficha de costos del helado de membrillo.
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Helado de Membrillo

0,08

o07

96

10760 m Leche 08 072 Funds 0,760 L0
D 0240 g | Cramadelece 250 080 Funda 0.24) 1,0
100 g Leempde 3Es E Funds 0.20 1,0
[ VAR IES Dextrosa 250 038 Funds 018 1,0
s8] g Satarosa 054 041 Funda 044 1,0
H ula Neuto 490 4 Funds 0,080 100
]2 ]L membrillo 100 861 Caia 220 -
slom]o 0 000 000 0,00
sfom]o 000 000 0,00
D 0 000 000 0,000
nlomfo 0 000 000 0,00
glon]o 0 000 000 0,000
4,054|Peso Total receta

Fuente: Autores, 2024




Figura 37

Ficha de costos helado de Oca.

=7 SUDAMERICAND

Costos: |

Helado de Oca

1092 m Leche 055 088 Funds 0,525 1,00
2|03 g | Cremadelecte 250 075 Funda 0,300 1,0
3102 o] Ledespae 365 13 Funds 0,200 1,00
s [0 ] s Dextosa 250 033 Funds 0,130 1,0
103 +e Sacarcsa 034 028 Funds 0,300 1,00
B Neutro 00m 120 Funds 0,0% 1,0
7] 2 m = 300 630 Litras 230 1,00
slom]o 0 0 0 0,000
glom]o 0 00 00 0,000
wjom]o 0 0 0 0,000
B 0 00 00 0,000
HEE E 0 00 00 0,000
4,185|Peso Total receta
T o

Fuente: Autores, 2024
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5.5.2 Fijacion De Precio De Venta Al Publico Sugerido.

Es el proceso en el que se establece un precio o valor que tendra un producto en
el mercado, para llevar a cabo este proceso se toma en cuenta los costos de produccion y
distribucion, de esta manera obtenemos un costo real del producto. El margen de
ganancia varia dependiendo de la empresa u organizacién dueiia del producto, pero
también es importante tener en cuenta la oferta y demanda del mercado (Universidad De

Europa , 2022).

5.5.3 Estructuracion De Precio De Venta Al Publico Sugerido.

Tabla 5

Estructuracién de precio de venta al publico de helados soft.

Estructuracion P.V. P

P.V.P. sugerido

Helado soft Costo de Cantidad
produccion

Helado esencia de 8,20% 4 litros 80 gramos de
rosa helado por 0,46$

Helado Membrillo 13,059 4 litros 80 gramos de
helado por 0,77$

Helado de Oca 12,27$% 4 litros 80 gramos de
helado por 0,70$

Helado chamburo 13,08% 4 litros 80 gramos de
helado por 0,70%

Helado de taxo 9,008 4 litros 80 gramos de

helado por 0,53%
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P.V. P= Costo de produccion*3

Nota: Tabla realizada de acuerdo con fichas de costo del Instituto tecnoldgico superior
sudamericano. De autoria. Los valores indicados son solamente de la produccion de los
helados, no se consideran vasos o conos.

5.6 Cuadro De Principales Materias Primas Utilizadas.

Tabla 6

Principales materias primas utilizadas en la elaboracion de helados sofft.

Ingrediente

Preparacion

Descripcion

Leche

Forma parte de la base mix
del helado, pasteurizado a

85°C.

Ingrediente importante
para la cremosidad y

textura del helado.

Leche en polvo

Forma parte de la base mix
del helado, pasteurizado a

85°C.

Ingrediente importante
para la cremosidad y

textura del helado.

Crema de leche

Forma parte de la base mix

del helado, pasteurizado a

Ingrediente importante

para la cremosidad y

85°C. textura del helado.
Azucar Forma parte de la base mix  Ingrediente fundamental
del helado, pasteurizado a  para evitar la cristalizacion
85°C. del helado.
Dextrosa Forma parte de la base mix  Ingrediente fundamental
del helado, pasteurizado a  para evitar la cristalizacion
85°C. del helado.
Neutralin Forma parte de la base mix  Ingrediente fundamental

del helado, pasteurizado a

85°C.

para la estabilizacion del

helado.
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Taxo

Se obtiene la fruta del
fruto y se pasteuriza a

65°C por 30 minutos.

Sabor principal del helado.

Membirillo

Se obtiene la fruta del
fruto y se pasteuriza a

65°C por 30 minutos.

Sabor principal del helado.

Chamburo

Se obtiene la fruta del
fruto y se pasteuriza a

65°C por 30 minutos.

Sabor principal del helado.

Esencia de rosa

Se obtiene la fruta del
fruto y se pasteuriza a

65°C por 30 minutos.

Sabor principal del helado.

Oca

Se obtiene la fruta del
fruto y se pasteuriza a

65°C por 30 minutos.

Sabor principal del helado.

Nota: tabla de autoria.

5.7 Cuadro De Técnicas Y Métodos Gastrondomicos Aplicados.

Tabla 7

Técnicas y métodos gastronomicos aplicados.

Técnica

Temperatura

Descripcion

Pasteurizacion a baja

temperatura

65°C

Se pasteuriza el alimento
por 30 minutos. Su

objetivo es eliminar
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bacterias y

microrganismos.
Pasteurizacion a altas 85°C Se pasteuriza el alimento
temperaturas por 30 Segundos. Su

objetivo es eliminar
bacterias y

microrganismos.

Baiio maria inverso (-4°C) -(4°C) Meétodo utilizado para
enfriar un alimento de
forma rapida con hielo y

agua.

Cocer o hervir 100°C Cocinar un alimento en
agua hirviendo durante un

tiempo determinado.

Maduracion 4°C Técnica utilizada en
heladeria para hidratar las
proteinas y evitar la
cristalizacion del agua

libre.

Nota: Tabla de autoria.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
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Figura 38

Diagrama de Gantt.
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CONCLUSIONES

Una vez realizadas las encuestas finales se pudo evidenciar la apertura de los
clientes hacia los helados presentados ya que en su mayoria recibieron buenas resefias,
siendo validada la propuesta con éxito, de este modo también se cumplen los objetivos

establecidos desde el inicio de este proyecto.

Como primer punto fue importante identificar los procesos e ingredientes
necesarios para la elaboracion de los helados, en este caso de tipo soft, asi se pudo
conocer que algunos procesos que para otros tipos de helados son importantes se
reducian, como por ejemplo el almacenamiento en congelacion debido a que los helados
tipo soft se dispensan a través de la maquina en la que se realiza, por lo que se sirve al

momento.

En cuanto a los ingredientes son los mismos para la elaboracion de los helados
tipo gelato, sin embargo, su cantidad es diferente debido a que el helado soft es mas
ligero llevando este una cantidad menor de grasa, leche en polvo y neutro, de igual
manera se identificaron los productos de la provincia del Azuay los cuales fueron
escogidos por presentar problemas tanto en sus condiciones de produccion o

distribucion o a su vez no son utilizados comunmente en temas gastronémicos.

Una vez identificada la maquinaria, procesos e ingredientes se procedio a
realizar las pruebas de formulacion de recetas, teniendo en cuenta las caracteristicas de
los frutos y plantas que se utilizaron, después de diferentes pruebas se establecieron las

formulaciones y recetas que ya han sido estandarizadas y costeadas.

Con los helados ya establecidos se procedio a realizar una encuesta en el campo
de accidn para conocer la aceptacion que estos tendrian, en cuanto a su sabor, si

estuviesen dispuestos a consumirlos y a qué precio. Los resultados fueron positivos ya
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que al 48% de las personas encuestadas las propuestas les perecieron buenas, mientras
al 22% les parecian excelentes, de la misma forma se pudo conocer que las
caracteristicas organolépticas eran buenas para un 52% y excelente para un 19% de
encuestados. Po otro lado el 54% de las personas encuestadas sefialaron que estarian
dispuestos a consumir estos helados soft mientras que el 32% sefialo que probablemente
lo harian. En cuanto al precio el 44% de personas estarian dispuestos a pagar 1,00$ por
los helados, el 15 % el valor de 1,508, el 10% el valor de 2$ mientras que el 31%
pagaria 0,508. Teniendo en cuenta que el P.V.P. por helado sugerido varia desde los

0,46% a 0,778 se puedo concluir que no habra perdida en cuanto a precios.

Como conclusion esta propuesta de helados es viable de acuerdo a los datos
anteriormente presentados, cuentan con una buena aceptabilidad por lo que
representarian una innovacion en el campo de accidn y permitiria que los productos

principales sean mas consumidos o conocimos mediante este alimento.
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RECOMENDACIONES

A la empresa de golosinas Dikaty se le recomienda controlar y aplicar las
técnicas gastrondmicas necesarias en heladeria como pasteurizacion y maduracion,
teniendo en cuenta temperaturas, estandarizacion de recetas y control de calidad en la

materia prima.

En el ambito tedrico es recomendable realizar mas investigaciones en cuanto a
helados soft debido a que para la elaboracion de este proyecto se encontré poca
informacion sobre este tema, tampoco se pudo encontrar recetas de helados soft que
pudieron haber sido de gran ayuda para la formulacion de las propuestas. Esto evidencia
la poca seriedad que se le brinda al tema en el &mbito gastrondmico como en el dmbito

econdmico.

Por ultimo, se recomienda utilizar mas productos como los utilizados para este
proyecto debido a que con esto se puede rescatar y dar mayor valor gastronémico a

diferentes productos que talvez no sean muy conocidos o consumidos.
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ANEXOS

Anexo 1. Elaboracion de helados soft.
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Anexo 2 Maquina de Helado.
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Anexo 4. Encuesta

Seccién 1 de 6

ENCUESTAS SOBRE LA PROPUESTA DE x
CINCO HELADOS SOFT CON PRODUCTOS

DE LA PROVINCIA DEL AZUAY-ECUADOR
PARA LA EMPRESA DE GOLOSINAS

DIKATY

Perteneciente a la carrera de Gastronomia del Instituto Tecnolégico Sudamericano, agradecemos su
participacion en esta encuesta. su opinién es crucial para comprender la importancia del consume de los
helados soft.

1. §Qué tipo de helado usted consume con mas frecuencia?

Helado Artesanales

Helados Soft

Helados Gelato

Helados Sorbete

1. ¢§Que le parece esta propuesta de helado soft?

Excelente

Bueno

Regular

Malo

2. ¢Qué tal le parecid las caracteristicas del helado sabor, color y textura?

Excelente

Bueno

Regular

Malo
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3. ;{Como le pareci6 el nivel de dulzor del helado?

Adecuado
Excesivo

Bajo

4. ;Estaria dispuesto a consumir esta nueva propuesta de helado?

Si
NO

tal vez

5. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el helado?

0,50 ctv.
1 Dolar
1,50¢tv

2 Dolares

Anexo 5. Respuestas taxo.

1. ¢Que le parece esta propuesta de helado soft?
40 respuestas

@ Excelente
@® Bueno

@ Regular
@ Malo




2. ¢Qué tal le pareci¢ las caracteristicas del helado sabor, color y textura?

40 respuestas

@ Excelente
@ Bueno
@ Regular
@ Malo

3. ¢{Como le parecié el nivel de dulzor del helado?
40 respuestas

@ Adecuado
@ Excesivo
® Bajo

4. ; Estaria dispuesto a consumir esta nueva propuesta de helado?

40 respuestas

® si
® NO
O tal vez
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5. ¢(Cudnto estaria dispuesto a pagar por el helado?
40 respuestas

@ 0,50 ctv.
@® 1 Dolar
@ 1,50ctv
@® 2 Dolares

Anexo 6 respuestas chamburo.

1. ¢Que le parece esta propuesta de helado soft?
40 respuestas

@ Excelente
@® Bueno

@ Regular
@ Malo

2. :Qué tal le parecio las caracteristicas del helado sabor, color y textura?

40 respuestas

@ Excelente
@® Bueno
@ Regular
@ Malo
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3. ¢(Como le pareci6 el nivel de dulzor del helado?
40 respuestas

@ Adecuado
@ Excesivo
® Bajo

4. ;Estaria dispuesto a consumir esta nueva propuesta de helado?

40 respuestas

@®si
® NO
@ Tal vez

5. ¢ Cudnto estaria dispuesto a pagar por el helado?
40 respuestas

@ 0,50ctv
® 1 Dolar
@ 1,50ctv
@® 2 Dolares

Anexo 7 respuestas esencia de rosa.



2. :Qué tal le parecio las caracteristicas del helado sabor, color y textura?

40 respuestas
@ Excelente
@® Bueno
@ Regular
@ Malo

3. ¢Como le parecid el nivel de dulzor del helado?
40 respuestas

@ Adecuado
@ Excesivo
® Bajo

125



4. ;Estaria dispuesto a consumir esta nueva propuesta de helado?

40 respuestas

® si
® No
© Tal vez

1.¢Que le parece esta propuesta de helado soft?
40 respuestas

@ Excelente
@® Bueno
@ Regular

ﬂ @ Malo

5. ¢ Cudnto estaria dispuesto a pagar por el helado?

40 respuestas
@ 0,50ctv
® 1 Dolar
@ 1,50ctv
' @® 2 Dolares

Anexo 8 respuestas oca.
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1. ¢{Que le parece esta propuesta de helado soft?

&

40 respuestas
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@ Excelente
@® Bueno
@ Regular
@ Malo

2. ;Qué tal le pareci¢ las caracteristicas del helado sabor, color y textura?

40 respuestas

3. ¢Como le parecié el nivel de dulzor del helado?

40 respuestas

@ Excelente
@ Bueno
@ Regular
@ Malo

@ Adecuado
@ Excesivo
@ Bajo



3. ¢(Como le pareci6 el nivel de dulzor del helado?
40 respuestas

@ Adecuado
@ Excesivo
@ Bajo

5. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el helado?

40 respuestas
@ 0,50ctv
@ 1 Dolar
@ 1,50ctv
@ 2 Dolares

Anexo 9 respuestas membrillo.

1. ¢Que le parece esta propuesta de helado soft?

40 respuestas
@ Excelente
@® Bueno
@ Regular

@® Malo

128



2. ¢Qué tal le pareci¢ las caracteristicas del helado sabor, color y textura?

40 respuestas

@ Excelente
@ Bueno
@ Regular
@ Malo

2. ;Qué tal le pareci¢ las caracteristicas del helado sabor, color y textura?

40 respuestas

@ Excelente
@ Bueno
@ Regular
@ Malo

4, ;Estaria dispuesto a consumir esta nueva propuesta de helado?
40 respuestas

® si
@ No
@ Tal vez
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4. ; Estaria dispuesto a consumir esta nueva propuesta de helado?

40 respuestas

® si
® No
© Tal vez

Anexo 10




