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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tuvo como objetivo realizar un estudio
comparativo de cuatro variedades de tomate rifion para determinar la mas adecuada en
la elaboracion de salsas destinadas a "Alex's Pizzeria y Restaurant™.

Para la seleccion del tomate dptimo, se llevo a cabo un andlisis estadistico
basado en estudios cualitativos y cuantitativos, evaluando caracteristicas como color,
textura, acidez, dulzura y rendimiento. Posteriormente, se desarrollaron cuatro tipos de
salsas: pomodoro, BBQ y picantes, asegurando que cumplieran con el perfil de sabor
requerido por el establecimiento. La investigacion se enmarcO dentro de un disefio
descriptivo, método deductivo y enfoque mixto.

Las propuestas fueron validadas por "Alex's Pizzeria y Restaurant”, cumpliendo
con las expectativas del restaurante y abordando la problematica identificada en cuanto

a calidad y estandarizacion de salsas.

Palabras clave: tomate, salsas, rendimiento, concentracion, analisis comparativo.



ABSTRACT

The objective of this qualification work was to carry out a comparative study of
four kidney tomato varieties to determine the most suitable for the preparation of sauces
for “Alex's Pizzeria and Restaurant”.

For the selection of the optimum tomato, a statistical analysis was carried out
based on qualitative and quantitative studies, evaluating characteristics such as color,
texture, acidity, sweetness and vyield. Subsequently, four types of sauces were
developed: pomodoro, BBQ and spicy, ensuring that they met the flavor profile required
by the establishment. The research was framed within a descriptive design, deductive
method and mixed approach.

The proposals were validated by “Alex's Pizzeria and Restaurant”, meeting the
restaurant's expectations and addressing the problems identified in terms of quality and

standardization of sauces.

Key words: tomato, sauces, yield, concentration, comparative analysis
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INTRODUCCION

Para el sector agroalimentario es fundamental la produccién de las conservas de
tomate, ya que permite extender la duracion atil del tomate y facilita durante todo el afio
su disponibilidad en el mercado. En este contexto, dicho andlisis sobre la mermay el
provecho de diferentes tipos de tomate para su procesamiento en conserva es un aspecto
clave para maximizar la eficiencia y minimizar las pérdidas en la produccion. La
merma, entendida como la porcion del producto que no es aprovechada durante el
procesamiento, afecta de manera significativa los costos y la calidad final del producto,
mientras que el rendimiento determina la cantidad de conserva gue se obtiene en base a
una porcién obtenida de materia prima.

El proposito de esta indagacion es examinar y comparar el rendimiento y la
merma de varias variedades de tomate local utilizadas en la elaboracion de conservas.
Para ello, se emplearan métodos de analisis estadistico que permitan evaluar de forma
rigurosa las diferencias y su impacto en la produccidn. Los resultados de este estudio
buscan proveer informacion til para los productores y procesadores de tomate, quienes
podran identificar las variedades mas eficientes para su uso en conservas, optimizando

los recursos y mejorando la rentabilidad del proceso.



CAPITULO |

1.1 Problemética

La problematica de este proyecto de investigacion nace en la progresiva
importancia de las conservas de puré de tomate en la industria alimenticia,
especificamente en el ambito de la conservacion de alimentos y la disposicion de
productos basicos durante todo el afio. El puré de tomate, al ser un producto primordial
en multiples preparaciones culinarias, juega un rol fundamental en la alimentacién
mundial (Sablon Cossio et al., 2015).

A pesar de esto, la produccion, conservacion y distribucién de este producto dan
a flote una serie de desafios enlazados con la calidad nutricional, seguridad alimentaria
y sostenibilidad, mismos que merecen ser abordados para garantizar su accesibilidad y
durabilidad, como primer punto, uno de los problemas principales es la merma de
nutrientes en el proceso de conservacion ya que el puré de tomate es sometido a
métodos de conservacion como el enlatado o embotellado (Alvarado et al., 2019).

Otro parametro importante es la seguridad alimentaria, puesto que las conservas
de puré de tomate pueden ser vulnerables a la contaminacion microbioldgica si no se
siguen rigurosamente los protocolos de higiene y procesamiento. Si se presentaran
toxinas o la proliferacién de microorganismos patdgenos podria convertirse para la
salud publica un producto basico peligroso. Este riesgo pone en evidencia la necesidad
de mejorar los controles de calidad y desarrollar tecnologias de conservacién mas
efectivas (Romero & Villarreal, 2019).

Al procesar y preservar el puré de tomate, se logra proteger su calidad
nutricional, ya que se conservan compuestos primordiales como el licopeno, la vitamina

Cy el beta-caroteno, todos estos son importantes para la salud. Ademas, la



conservacion eficiente reduce el incremento microbiano, lo que extiende la vida util del
producto y minimiza riesgos de intoxicacién alimentaria (Franco, 2016b).

Para finalizar, la facilidad de las conservas de puré de tomate para todo el mundo
es un aspecto crucial. En muchas zonas, este producto es basico debido a la falta de
acceso a tomates frescos durante algunas épocas del afio. A pesar de esto, los costos de
produccién y las inconvenientes logisticos en su distribucion pueden limitar su
disponibilidad, especialmente en paises en desarrollo (Alvarado et al., 2019).

En Ecuador, la conservacion del puré de tomate es abundante y elemental debido
a la alta produccidn en regiones como la Sierra 'y la Costa. Cuando se utiliza métodos
como el envasado, se extiende la vida util del producto, lo que evita pérdidas por
sobreproduccidn estacional y ayuda a mantener los precios en el mercado. Esto también
garantiza el suministro constante a lo largo del afio (David, 2020).

Otro punto critico es la limitada o falta de infraestructura tecnologica en la
industria conservera ecuatoriana, que pone en riesgo tanto la calidad como la estabilidad
del puré de tomate. Las técnicas de procesamiento en ocasiones no logran preservar los
valores nutricionales del tomate, como sus antioxidantes y vitaminas, lo que impacta en
la calidad del producto final (Villamagua, 2006a).

La importancia de las conservas de puré de tomate radica en su papel clave
dentro de la seguridad alimentaria del pais, al permitir el acceso a productos basicos a lo
largo del afio, especialmente en épocas de escasez de tomate fresco. Sin embargo, uno
de los problemas mas relevantes es la variabilidad en la produccion agricola,
influenciada por factores climaticos y econémicos que afectan el suministro de tomates
(Rodriguez Molina & Zambrano Chavez, 2022).

A su vez la logistica y distribucion de las conservas de puré de tomate en

Ecuador presentan otro desafio significativo. Las regiones mas remotas del pais suelen



tener dificultades para acceder a este producto debido a los altos costos de transporte y a
la ineficiencia en la cadena de distribucion. Esto genera desigualdades en el acceso a
alimentos procesados, afectando especialmente a las poblaciones mas vulnerables
(Franco, 2016b).

En Cuenca, el pure de tomate es esencial en la gastronomia local por su
versatilidad y el sabor caracteristico que aporta a los platillos tradicionales. Es clave en
recetas como guisos y sopas, ademas de ser una fuente de nutrientes como vitamina C y
antioxidantes. Su larga duracion permite el uso de tomate fuera de temporada,
facilitando su incorporacién en la cocina local durante todo el afio. Ademaés, fomenta la
economia agricola de la regién, ya que la industria de tomates es una actividad
significativa (Guifianzaca, 2015).

Luego de una observacion técnica en “Alex’s Pizzeria y Restaurant “, se pudo
evidenciar que la salsa con la que se elabora la pizza, lasafa, pastas como la meatball,
chicken parmiginan, baked ziti y spaguetti meat sauce, llamada pomodoro no esta
estandarizada. La falta de conocimiento de métodos de conservacién y la falta de
regulacién de sus recetas basadas en una salsa sin estandarizar ha generado problemas
en el local.

Al momento de realizar la entrevista al propietario del local nos supo comentar
que para para €l seria mas favorable elaborar desde un inicio, su propio proceso de salsa
porque le representaria mayor rentabilidad en su produccion. Debido a que compra a
otros proveedores el pure de tomate, las salsas BBQ, ranch, y demas aderezos los cuales

se usan en la elaboracion de sus platos.



1.2 Preguntas de investigacion

Con el fin de llevar a cabo el proyecto de investigacion, se inici6 con una
pregunta clave: ¢Por qué es importante elaborar puré de tomate artesanal para el
restaurante? Esta pregunta fue fundamental para definir la justificacién y comprender la
problematica central del proyecto, enfocada en como la produccion artesanal puede

Impactar positivamente en la calidad y los costos operativos del restaurante.

Basandonos en esta primera inquietud, se derivo otra duda esencial: ¢ Cuales son
los aportes de que el restaurante elabore su propio puré de tomate? Responder a esta
pregunta ayudoé a hondar en la problemética y a reconocer ventajas como la reduccién
de costos, el control de calidad y el atractivo de ofrecer un producto mas natural y

fresco para los clientes.

El proyecto también plante6 una tercera interrogante: ;Como se puede obtener el
mejor rendimiento en la elaboracion de un puré de tomate artesanal? Esta pregunta dio
paso al disefio experimental del proyecto, en el cual se investigaran técnicas y

procedimientos para mejorar el aprovechamiento del tomate en cada lote de puré.

Para prosperar en la investigacion, surgi6 otra pregunta relevante: ; COmo
identificar la variedad de tomate ideal para elaborar el puré artesanal? Esta interrogante
responde a la necesidad de seleccionar la mejor materia prima, guiarnos en el analisis
comparativo de diversas variedades de tomate para elegir la mas adecuada en términos

de rendimiento y sabor.

1.3 Justificacion

Este proyecto de investigacion tiene como objetivo seleccionar el tipo de tomate

ideal para la elaboracion artesanal de puré de tomate en el local “Alex’s Pizzeria'y



Restaurant”. Mediante una investigacion y comparacion de diferentes variedades de
tomate, se busca identificar dicha variante que ofrezca el mayor rendimiento, de tal
manera que se pueda asegurar una produccion consistente de alta calidad para el uso en
las diversas salsas que requiere el restaurante. La elaboracion interna de puré artesanal
tiene como objetivo reducir la dependencia de productos comerciales industriales,

generando un ahorro econémico significativo.

La decision de iniciar esta investigacion esta basada en una entrevista con el
equipo del restaurante, en la que se concluyé que el costo de adquirir puré de tomate
comercial es alto. Ante este problema, se decidio establecer una alternativa artesanal
que permita no solo economizar gastos, sino también asegurar una fuente controlada y

constante de puré de tomate.

A lo largo de esta investigacion, se implementaran técnicas de conservacion y
estandarizacion que garanticen una calidad homogénea en los productos elaborados.
Esta estandarizacion es esencial para asegurar que las salsas mantengan el mismo sabor
y textura en todas las preparaciones. Ademas, al emplear métodos de conservacion
apropiados, el restaurante podra optimizar los recursos y prolongar la vida util del puré,

minimizando el desperdicio y aumentando la eficiencia.

Los principales beneficiarios de esta propuesta seran los propietarios de “Alex's
Pizzeria y Restaurant”, quienes veran una reduccion importante en los costos de
elaboracion. Esta reduccion de costos también se traducira en beneficios para los
clientes, quienes disfrutaran de salsas mas frescas y de un origen artesanal, lo que
enriquecera su experiencia gastronémica. La produccién propia permite ademas

destacar los valores de frescura y calidad en cada plato.



Por ultimo, el proyecto se enfoca en una produccion responsable, usando
tomates 100% organicos que no solo ayudan a mantener un producto de calidad, sino
que también refuerzan el compromiso del restaurante con practicas sostenibles y
naturales. De esta manera, el restaurante apoya el crecimiento de la microempresa,
promueve el consumo consciente y ofrece una opcion atractiva para los consumidores

que valoran la calidad y el origen artesanal de los ingredientes en sus alimentos

1.4 Objetivo General

Elaborar salsas derivadas de tomate rifion a partir de un estudio comparativo del
rendimiento del puré obtenido de distintas variedades, para su uso en "Alex’s Pizzeria 'y

Restaurant”.

1.5 Objetivos especificos

- Recopilar informacién sobre los tipos de tomate que se expenden en mercados a
nivel local.

- Realizar un andlisis bromatol6gico y sensorial en cada variedad de tomate para
la determinacion del mas adecuado para la elaboracion de salsas.

- Estandarizar las recetas de las salsas que se elaboran en el restaurante a partir del
puré de tomate seleccionado.

- Validar la propuesta mediante una degustacion en “Alex’s Pizzeria vy

Restaurant”.



CAPITULO I

2.1 Marco Teorico

El puré de tomate es uno de los productos derivados mas importantes de este fruto,
ampliamente utilizado en la industria alimentaria debido a su versatilidad y valor
nutricional. Segun (Judrez & Diaz, 2020) La calidad del puré depende de factores como
la variedad del tomate, las condiciones de cultivo y los procesos de transformacion, lo

que lo convierte en un tema relevante tanto para productores como para consumidores.

2.1.1 Laproduccién de Tomate en el Ecuador y en el Azuay.

En Ecuador, el cultivo de verduras y mas especificamente el de tomate es una
actividad agricola importante, especialmente en regiones con climas célidos y
moderados que favorecen su crecimiento. Este fruto es cultivado en diferentes zonas del
pais, desde la costa hasta los valles de la sierra, gracias a la diversidad climaticay la
altitud que permiten distintas épocas de cosecha. La produccién de tomate en Ecuador
se destina para el consumo interno y también a la exportacion, con variedades como:
tomate cherry, el tomate de arbol y el tomate rifién siendo las mas comunes en los
mercados nacionales (Hurtado, 2018).

En la provincia del Azuay, la produccion de tomate es significativa,
particularmente en los valles interandinos, donde el clima templado facilita el cultivo
durante todo el afio. La altitud y las temperaturas moderadas de la region permiten un
desarrollo optimo del tomate, con bajos niveles de plagas y enfermedades comparado

con otras zonas del pais. En Azuay, los agricultores utilizan tanto técnicas tradicionales



como modernas para optimizar sus rendimientos, incluyendo invernaderos que permiten
un control mas preciso del ambiente y asi mejorar la calidad del fruto (Crespo, 2007).
Se sabe que los cultivos de tomate en Ecuador y en Azuay enfrentan algunos
desafios, como las fluctuaciones climaticas y la disponibilidad de agua en ciertas épocas
del afio. Sin embargo, las préacticas agricolas sostenibles, el uso de sistemas de riego
tecnificados y la implementacidn de buenas practicas agricolas estan ayudando a los
productores a superar estas dificultades. La capacitacion en técnicas de cultivo y el
acceso a semillas mejoradas también juegan un papel importante para asegurar la
productividad y calidad del tomate, fortaleciendo la economia local y el abastecimiento

de alimentos (Moreno-Miranda et al., 2020).

2.2 Variedades de tomate

Segun Escaff (1993) las variedades de tomates libran un papel importante en la
agricultura y la gastronomia, recalcando su diversidad de formas, colores, sabores y
usos. Desde los tomates tradicionales hasta las variedades hibridas modernas, cada
tipo ofrece caracteristicas Unicas que influyen en su cultivo, procesamiento y valor
en la industria alimentaria. La elaboracion de puré de tomate representa un sector
clave donde la eleccion de la variedad impacta directamente en la calidad, textura y

sabor del producto final.

2.2.1 Tomate taconazo

El tomate taconazo tiene su origen en la regién de la Costa ecuatoriana,
especialmente en provincias como Manabi y Guayas, donde se cultivan variedades
locales de tomate adaptadas al clima tropical. Este nombre coloquial se refiere a un tipo

de tomate que es pequefio, de forma redondeada, y con un sabor mas intenso y
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ligeramente acido, caracteristicas muy valoradas en la gastronomia tradicional
ecuatoriana (Piero, 20211).
En la siguiente ilustracion se presenta una muestra del producto en mencion.

llustracion 1

Tomate Taconazo

Nota: fotografia propia (Calle Marco, 2024).

2.2.1.1 Origenes del Nombre ""Taconazo™

El término "taconazo" tiene raices culturales y anecdéticas. Se cree que el
nombre proviene de su forma robusta y resistente, comparada con la fuerza y dureza de
un "tacén". Este tomate se asocia a un estilo rustico de cocina, donde se valoran los
ingredientes naturales y de produccion local (Lopez, 2007). A continuacion, se observan

caracteristicas de este tomate en la siguiente tabla 1.
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Tabla 1

Caracteristicas del Tomate Taconazo.

Climas Favorables  Se cultiva en diversas regiones del pais, tanto en la Sierra como

en la Costa, adaptandose bien a diferentes altitudes y climas.

Préacticas Agricolas Los agricultores suelen emplear técnicas de cultivo sostenible,
como el uso de abonos orgénicos y rotacién de cultivos, lo que

ayuda a mantener la salud del suelo.

Gastronomia

Platos Tipicos Es fundamental en muchas recetas tradicionales, como
ensaladas, salsas para acompafar carnes y mariscos, y en la

preparacion de "ceviches".

Conservas También es utilizado en la elaboracion de conservas, como las
salsas de tomate y otros productos denominados enlatados,

ampliando su uso durante todo el afio.

Fuente: Adaptado de (Romero & Villarreal, 2019).

2.2.2 Tomate perita

El tomate perita (Solanum lycopersicum), llamado también tomate italiano o
tomate roma, es la variedad de tomate originaria de América, especificamente de la
region mesoamericana. Su hombre "perita" proviene de su forma alargada, similar a una
pequefia pera, y es muy apreciado por su textura carnosa, bajo contenido de agua y
acidez equilibrada, caracteristicas ideales para salsas, purés y conservas (Ordofiez et al.,

2009a).
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2.2.2.1 Origenes del Tomate Perita

El tomate, en general, tiene sus raices en las antiguas civilizaciones de América
Central y del Sur, siendo domesticado hace més de 2,500 afios por los pueblos indigenas
de México. Tras la arribada de los espafioles a América en el siglo XVI, el tomate fue
llevado a Europa, donde se desarrollaron multiples variedades, incluida la forma
alargada que conocemos como tomate perita, u otras caracteristicas. (Garcia et al.,
2010). A continuacion, se observan dichas caracteristicas mencionadas.

Tabla 2
Caracteristicas del Tomate Perita.
Formay Tamafio Generalmente tiene una forma ovalada o alargada y es mas

pequerfio que otras variedades, como el tomate taconazo.

Color Su color es tipicamente rojo brillante, aunque también pueden

encontrarse variedades amarillas o naranjas.

Textura Posee una piel lisa y una pulpa firme, lo que lo hace resistente al

manejo y al transporte.

Sabor Es conocido por su sabor concentrado y ligeramente dulce, ideal

para salsas y platos cocinados.

Produccion Se cultiva principalmente en zonas calidas y soleadas, donde se

desarrolla adecuadamente.

Fuente: (Tomal4, 2019).

2.2.3 Tomate Sheila

El tomate Sheila es una variedad hibrida ampliamente cultivada en América
Latina debido a su resistencia a enfermedades, alto rendimiento y calidad de frutos.

Desarrollado mediante técnicas modernas de mejoramiento genético, este tomate
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combina caracteristicas deseadas como tamarfio uniforme, textura firme y sabor
equilibrado como se puede ver en la siguiente ilustracion.

En la siguiente ilustracion se ensefia una muestra del producto mencionado.
lustracion 2

Tomate Sheila

Nota: fotografia propia (Calle Marco, 2024).

Su popularidad radica en su capacidad para adaptarse a diversas condiciones
climaticas y satisfacer tanto la demanda de consumo fresco como la industrial. Su
historia refleja el avance de la agricultura orientada a garantizar productividad
sostenible y satisfacer las necesidades del mercado global. (Guanoluisa Yupa, 2014). A
continuacidn, se puede observar sus caracteristicas de dicho producto.

Tabla 3

Caracteristicas del Tomate Sheila

Formay Tamafo El tomate Sheila tiene una forma redondeada y suele ser

de tamafio mediano a grande.
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Color Generalmente, es de un color rojo brillante, aunque

también pueden encontrarse variedades amarillas.

Textura Posee una piel lisa y una pulpa jugosa y carnosa, lo que lo

hace ideal para el consumo fresco.

Sabor Este sabor es destacado por su esencia dulce y
equilibrado, con un bajo contenido de acidez, que lo hace

muy apreciado en diversas preparaciones culinarias.

Resistencia Es conocido por su buena resistencia a plagas y

enfermedades, lo que facilita su cultivo.

Fuente: Adaptado de (Lopez, 2007).

2.2.4 Tomate Pautefio

El tomate pautefio es una variedad tradicional originaria de Paute, cantdn de
Azuay, provincia del Ecuador. Este tomate, reconocido por su tamafio mediano, piel
delgada y sabor dulce, ha sido cultivado por generaciones de agricultores locales,
convirtiéndose en un simbolo de la identidad agricola de la regién, se puede ver un

ejemplar de este tomate en la ilustracién 3.



llustracion 3

Tomate Pautefio

Nota: fotografia propia (Calle Marco, 2024).

Su produccion esta estrechamente ligada a las practicas agroecoldgicas y a las
condiciones climaticas Unicas del valle de Paute, lo que le otorga caracteristicas
organolépticas distintivas. El tomate pautefio es un producto emblemaético en la
gastronomia local y un ejemplo del vinculo entre tradicién y sostenibilidad en la
agricultura ecuatoriana.(Véazquez de Fernandez de Cérdova, 2004).

A continuacion, se pueden observar varias caracteristicas de este.

Tabla 4

Caracteristicas del Tomate Pautefio.

15

Formay Tamafo El tomate pautefio es generalmente de tamafio mediano a

grande, con una forma redondeada.

Color Suele tener un color rojo intenso, aunque también pueden

encontrarse en tonos amarillos.

Textura Posee una piel lisa y una pulpa jugosa y firme, lo que lo hace
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adecuado para diversas preparaciones.

Sabor Su sabor es destacado por un toque dulce y con un nivel bajo
de acidez, lo que lo vuelve en un ingrediente versatil en la

cocina.

Resistencia Su resistencia destaca por un sabor dulce, con un nivel bajo de

acidez, lo que lo vuelve en un ingrediente versétil en la cocina.

Fuente: Adaptado de (Lopez, 2007).

2.2.5 Tomate Pietro

El tomate Pietro es una variedad hibrida desarrollada para la agricultura
moderna, conocida por su alta productividad y resistencia a enfermedades. Disefiado
para adaptarse a diferentes climas, este tomate presenta frutos de tamafio uniforme,
textura firme y excelente sabor, lo que lo hace ideal tanto para consumo fresco como
para procesamiento industrial.

Su creacion responde a la demanda de variedades que combinan calidad con
eficiencia en el cultivo, destacAndose en mercados locales e internacionales como una
opcidn confiable y rentable para agricultores y comerciantes (Reinoso, 2015)

En la siguiente ilustracion se podra observar las caracteristicas de este.

llustracién 4

Tomate Pietro
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Nota: fotografia propia (Calle Marco, 2024).
A continuacién, observamos caracteristica del tomate Pietro.
Tabla s

Caracteristicas del Tomate Pietro.

Caracteristicas Este es uno de los tomates mas comunes en Ecuador. Es

grande, redondo, de color rojo intenso y con una pulpa

carnosa.
Sabor Su sabor es suave, con un equilibrio entre acidez y dulzura.
Usos Ideal para ensaladas y platos frescos. Por su tamafio y

textura, es adecuado también para salsas.

Adaptabilidad Se cultiva principalmente en la Sierra, donde el clima méas

fresco favorece su desarrollo.

Rendimiento Su produccion puede ser alta con las condiciones adecuadas

y un buen manejo de fertilizacion

Fuente: (Villamagua, 2006b).

2.2.6 Tomate Cherry

El tomate Cherry tiene sus origenes en América Central y del Sur, donde las
primeras formas silvestres de tomates pequefios crecian de manera natural. Domesticado
por las culturas indigenas y llevado a Europa en el siglo X VI, el tomate cherry gan6
popularidad por su tamafio compacto, dulzura y versatilidad. En el siglo XX, se
desarrollaron variedades hibridas para adaptarse a la produccion moderna, lo que
impulso su presencia en mercados globales. Hoy, es apreciado por su sabor intenso y
uso tanto en cocina gourmet como en ensaladas frescas, siendo un simbolo de la

biodiversidad agricola. (Marquez-Hernandez et al., 2006).
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A continuacion, podemos observar mas de las particularidades de este tomate Cherry
Tabla 6

Caracteristicas del Tomate Cherry.

Caracteristicas Esta variedad es més pequefia, redonda o ligeramente alargada

y suele venir en tonos rojos y amarillos.

Sabor Es dulce y jugoso, lo que lo hace ideal para consumo fresco.

Usos Perfecto para ensaladas y bocadillos. También se usa mucho en

la cocina gourmet debido a su tamafio y dulzura.

Adaptabilidad  Puede cultivarse tanto en la Sierra como en la Costa, aunque en
esta Ultima suele requerir manejo de riego y sombra para

mantener su calidad.

Rendimiento Tiene un ciclo de cosecha rapido y ofrece rendimientos altos,

ya que produce numerosos frutos por planta

Fuente: Adaptado de (Grijalva-Contreras et al., 2014).

2.2.7 Tomate Manzano

El tomate manzano es una variedad de tomate que se caracteriza por su forma
redonda y tamafio mediano a grande, similar al de una manzana, de donde proviene su
nombre. Esta variedad es conocida por su piel firme y lisa, que puede variar de un rojo
intenso a un color anaranjado cuando esta madura. Su pulpa es jugosa, de textura
carnosa y contiene pocas semillas en comparacion con otros tipos de tomate, lo que lo
hace especialmente adecuado para diversas aplicaciones culinarias. (Monsalve &

Machado, 2007).



19

En la siguiente tabla encontramos diferentes caracteristicas de este tomate.
Tabla 7

Caracteristicas del Tomate Manzano.

Caracteristicas Es un tomate de forma redonda y de tamafio similar al

tomate cherry, aunque algo més robusto.

Sabor Tiene un sabor més acido, menos dulce en comparacion

con el tomate cherry.

Usos Muy usado en ensaladas y como acompafiamiento en

platos de carne o vegetales.

Adaptabilidad Crece principalmente en la Sierra ecuatoriana y zonas de

altura, ya que prefiere climas frescos y himedos.

Rendimiento Su produccion es buena, aunque menos popular en
comparacion con otras variedades debido a su sabor

acido

Fuente: Adaptado de (Baos, 2021).

2.3 Comparacion y Adaptabilidad

Cada tipo de tomate tiene una demanda especifica segun su sabor, tamafio y
adaptabilidad a los climas ecuatorianos. En términos de rendimiento, el tomate cherry y
el tomate rifion son populares debido a su adaptabilidad y alta produccion en climas
tanto de la Sierra como de la Costa. Sin embargo, el tomate de arbol es una alternativa
Unica, muy arraigada en la cultura ecuatoriana, que destaca mas en la Sierra por su

clima fresco, siendo ideal para jugos y salsas.
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Las diferencias en el clima entre la Sierra y la Costa ecuatoriana influyen en el
tipo de cultivo; las zonas célidas favorecen variedades como el tomate Roma, mientras
que las zonas mas frias benefician al tomate de arbol y al rifién. Esta diversidad permite
a Ecuador cultivar una variedad de tomates que se ajustan a sus maltiples regiones y
necesidades gastrondmicas (Santiaguillo-Hernandez et al., 2004)

Las salsas derivadas del tomate son esenciales en la gastronomia mundial,
siendo la base de innumerables platos tradicionales y modernos. Su versatilidad y sabor
distintivo han permitido que el tomate se convierta en uno de los principales
ingredientes utilizados en la elaboracion de salsas, desde las mas sencillas hasta las méas
elaboradas. Estas salsas, que van desde el clasico puré hasta la sofisticada salsa de
tomate para pasta o pizza, no solo aportan un toque delicioso y vibrante a los alimentos,
sino que también juegan un papel importante en la conservacion y procesamiento del
tomate. A lo largo de la historia, su evolucién ha reflejado el ingenio culinario de
diversas culturas, adaptandose a los gustos y necesidades de cada region (Rodriguez

etal., 2001).

2.4 Conservas de tomate

Las conservas de tomate son productos elaborados mediante procesos de
preservacion que permiten mantener las propiedades del tomate fresco por periodos
prolongados. Entre las mas comunes se encuentran los tomates enteros pelados, el puré,
la pasta y la salsa, que se envasan herméticamente y se someten a tratamientos térmicos.
Estas conservas son esenciales en la industria alimentaria por su versatilidad, facilidad
de almacenamiento y capacidad de mantener nutrientes clave como el licopeno

(Ordofiez et al., 2009b)
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2.4.1 Puré de tomate

El puré de tomate es un producto derivado del procesamiento del tomate fresco,
en el cual se eliminan semillas, pieles y otras partes no deseadas para obtener una pulpa
densa y concentrada. Este producto es ampliamente utilizado en la industria alimentaria
por su versatilidad y su capacidad de conservar los sabores y nutrientes del tomate,
ademas de que sirve como base en la preparacion de salsas y otros productos. A
continuacidn, se detallan sus principales caracteristicas bromatoldgicas, con énfasis en
los aspectos de pH, acidez y andlisis microbioldgico (Ballesta de los Santos, 2020)

La normativa Instituto Ecuatoriano de Normalizacion 1025:2013 [INEN] (2013)
establece parametros de calidad y seguridad para la elaboracién de productos
alimenticios en Ecuador, incluyendo el puré de tomate. Estas normas son fundamentales
para garantizar que los alimentos cumplan con estandares de calidad, inocuidad y
etiquetado que permitan una comercializacién segura y controlada (Santacruz
Campoverde & Velastegui Zambrano, 2018a). A continuacion, la tabla 8 presenta los
requerimientos que establece la normativa NTE INEN 1025:2013 Concentrado de
tomate, requisitos.

Tabla 8

Requisitos que establece la normativa NTE INEN 1025.

Parametro Requisito Método de Ensayo

Solidos solubles
> 38,0 Refractometria
(°Brix)

Acidez titulable (%
05-1,2 Titulacion
acido citrico)

pH <4,5 Potenciometro
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Materia insoluble en

<4,0 Filtracion
agua (% en peso)
Contenido de
cenizas totales (%oen <1,0 Gravimetria

peso)

Contenido de sodio  Segun especificacion del

(mg/kg) fabricante

Espectrofotometria de

absorcion atomica

Ausencia de

Libre de particulas
contaminantes

extrafias
fisicos

Inspeccion visual

Conservantes (ppm)  Segln norma sanitaria

Cromatografia o andlisis

quimico

Microbiologia Libre de patégenos

Cultivo microbioldgico

Fuente: Adaptado de (NTE INEN 1025:2013)

2.4.1.1 Caracteristicas Bromatologicas del Puré de Tomate

Las caracteristicas bromatoldgicas del puré de tomate se refieren a su

composicion quimica y valor nutritivo, incluyendo aspectos como el contenido de

humedad, proteinas, carbohidratos, grasas, fibra, vitaminas y minerales. También se

evallUan parametros especificos como la acidez, el pH, los sélidos solubles y el

contenido de licopeno, un antioxidante clave presente en los tomates. Estos atributos

son esenciales para determinar la calidad nutricional y funcional del producto, ademas

de su estabilidad durante el almacenamiento y su aceptacion en el mercado (Costa &

Campos, 1985).
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2.4.1.2 pH y Acidez

El puré de tomate tiene un pH que generalmente se encuentra en un rango &cido,
entre 4.2 y 4.5. Este nivel de acidez es fundamental, ya que funciona como una barrera
natural contra el crecimiento de microorganismos patégenos, permitiendo conservar el
producto sin necesidad de conservantes artificiales. La acidez caracteristica del pure de
tomate proviene principalmente de los &cidos orgénicos presentes en el fruto, como el
acido citrico y el &cido malico. Ademas, esta acidez no solo contribuye a la preservacion
del producto, sino que también influye en su sabor y en su estabilidad, ayudando a

mantener sus propiedades sensoriales y nutricionales por més tiempo.

A continuacion, se presenta una tabla con los diferentes parametros a verificar,
como el contenido de azUcares, solidos totales, grados Brix, entre otros (Antonio, 2020).
Para la medicion de los grados brix se utiliza un instrumento llamado brixmetro o
refractometro el cual lo podemos observar en la ilustracion N°5, se encarga de medir la

concentracion de solidos en una muestra, representdndolos con grados brix (°Bx).

Un brixdmetro funciona de tal manera que mide como la luz se desvia al pasar a
través de un liquido, lo que permite determinar su indice de refracciony, en

consecuencia, la concentracion de solutos en la muestra. (Eizaguirre, 2017)

El ph es medido mediante un instrumento llamado pH-metro o potenciémetro
mostrado en la ilustracién N°6, es una herramienta potenciométrica que contiene dentro
de su sistema de medida un electrodo como referencia, también contiene un electrodo de
respuesta al pH y un instrumento de medida de potencial. Como menciona el Centro
Espafiol de Metrologia, (2011) Un pH-metro es un dispositivo utilizado para calcular el

pH de una solucion, ya sea su acidez o alcalinidad. Su funcionamiento es basicamente
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que por medio de un electrodo que revela la concentracion de iones de hidrogeno (H")

presentes en la solucion.

llustracion 5

Brixémetro

Nota: fotografia propia (Calle Marco, 2024).

llustracién 6

pH-metro

Nota: fotografia propia (Calle Marco, 2024).

A continuacion, la siguiente tabla indica las medidas de verificacion, los equipos
e insumos necesarios, a su vez el procedimiento para un uso correcto del refractdmetro

con resultados 6ptimos.



Tabla9

Parametros de verificacion
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. Lo Método de Equipos/Insumos .
Parametro Descripcion e auip . Procedimiento
Verificacion Necesarios
1. Limpia el
risma del
. Uso de un P ;
Mide la , refractometro.
., refractometro , A
0 concentracion .. - Refractometro 2. Aplica una
Solidos . (manual o digital) .
de sdlidos . (manual o digital). - gota de
Totales para medir el L .
solubles, . Solucion estandar  muestra. 3.
(Grados . indice de . -, .
. principalmente iy de calibracion Cierralatapay
Brix) , refraccion de la luz : .
azucares, en . (opcional). realiza la
- que pasa a través )
una solucion. ., lectura directa
de la solucion.
(manual o
digital).
Uso de un
. densimetro (flota
Relacion entre .. ( . 1. Introduce el
en el liquido) oun - Densimetro o .
lamasay el o .y densimetro en
picnometro hidrometro. - .
volumen de un : o la muestra (sin
P (calcula densidad a Picnometro .
: liquido, . : burbujas). 2.
Densidad . partir de (opcional). - .
importante en Lee el nivel del
peso/volumen). Balanza de .
control de - - liquido en la
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Fuente: (Lopez Cordon, 2022).
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2.4.1.3 Caracteristicas Microbiologicas

El puré de tomate debe cumplir con estrictos estdndares microbiol6gicos para
garantizar su inocuidad. Debido a su pH relativamente bajo, el puré de tomate inhibe el
crecimiento de muchos patégenos, como Escherichia coli y Salmonella spp., que
requieren ambientes menos acidos para su desarrollo.

No obstante, el puré de tomate es susceptible al crecimiento de hongos y
levaduras, especialmente si el producto no es pasteurizado o envasado adecuadamente.
Para evitar contaminaciones, el procesamiento del puré de tomate suele incluir un
tratamiento térmico (pasteurizacion o esterilizacion) que elimina la carga
microbioldgica inicial, asegurando asi un producto seguro y de larga vida dtil

(Rodriguez et al., 2001a).

2.4.1.4 Caracteristicas Nutricionales

Las caracteristicas nutricionales del puré de tomate se refieren a su composicion
quimica y calidad nutricional. Este producto es rico en nutrientes como vitaminas (A, C
y algunas vitaminas de complejo B), minerales tales como potasio, magnesio y
compuestos antioxidantes, destacandose especialmente el licopeno, que tiene
propiedades beneficiosas para la salud. Los niveles de azucares y fibra también son
elevados debido a la concentracién de la pulpa del tomate, lo cual le confiere un sabor

naturalmente dulce y una textura espesa (Valverde, 2014).

2.4.2 Proceso de Elaboracién del Puré de Tomate

La produccién industrial de puré de tomate comienza con la seleccion y lavado
de los tomates para eliminar impurezas. Luego, se someten a un escaldado para facilitar
el pelado y la eliminacion de semillas. Posteriormente, se trituran y se cocinan a

temperaturas controladas, lo que permite concentrar el producto y mejorar su textura.
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Una vez cocido, el puré pasa por un proceso de tamizado para garantizar una
consistencia uniforme, seguido del envasado en recipientes herméticos. (Franco, 2016a)

Diagrama

Proceso para la
elaboracionde —> Seleccion - Lavado
pure de tomate.

v
Escaldado —> Pelado Eliminacion de
semillas
I
"
Trituracion Cocciony Tamizado
Reduccion
I
!
Envasado

2.4.2.1 Control de calidad en puré de tomate

El control de calidad en el puré de tomate se basa en un procedimiento de forma
estructurada que asegura que el producto cumpla con los estandares establecidos en
cuanto a composicion, etiquetado, seguridad y caracteristicas sensoriales. Este proceso
evalla aspectos como el nivel de solidos solubles, la textura, la acidez, el color, el sabor
y el aroma, ademas de garantizar la ausencia de contaminantes microbioldgicos,
quimicos o fisico. El objetivo de este proceso es asegurar que un producto seguro
mantenga sus propiedades sensoriales y nutritivas, cumpliendo con las normativas y las

expectativas del consumidor.
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2.4.2.2 Rendimiento del puré de tomate

El rendimiento del puré de tomate se refiere a la proporcién de producto final
obtenido en relacién con la cantidad de tomates frescos procesados. Este porcentaje
indica la eficiencia del proceso y depende de factores como la calidad y madurez de los
tomates, asi como la tecnologia empleada en la extraccion y separacion de pulpa. Un
alto rendimiento refleja un mejor aprovechamiento de la materia prima, reduciendo
desperdicios y optimizando la produccion (Ledn et al., 2004).

o Peso final
Y%Rendimiento = ——————
Peso inicial

2.4.2.3 Merma del puré de tomate

La merma del puré de tomate representa la cantidad de material descartado
durante el procesamiento, como pieles, semillas, partes dafiadas o defectuosas del
tomate y otros residuos no aprovechables. Este porcentaje es inversamente proporcional
al rendimiento y se utiliza como indicador de pérdidas en el proceso. La reduccion de la
merma es clave para mejorar la sostenibilidad y rentabilidad en la produccion
(Barramufio Valdebenito, 2020).

Peso inicial — Peso final

%Merma = — * 100
Peso inicial

2.5 Salsas derivadas del pure de tomate

Las salsas derivadas del tomate son productos clave en la gastronomia mundial por
su versatilidad, sabor y valor nutricional. Elaboradas a partir de tomates frescos o

procesados, estas salsas pueden incluir ingredientes adicionales como hierbas, especias
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y aceites para adaptarse a diversas tradiciones culinarias. Su produccion abarca desde
procesos artesanales hasta industriales, garantizando consistencia y calidad. Ademas de
ser una base culinaria esencial, las salsas de tomate representan una forma préactica de
conservar el tomate y aprovechar sus beneficios nutricionales, como el alto contenido de

licopeno y antioxidantes (Rodriguez et al., 2001).

2.5.1 Salsa napolitana

La salsa napolitana tiene sus origenes en Italia, especificamente en Napoles, y es
se volvio una de las principales salsas mas clasicas de la gastronomia italiana,
particularmente utilizada en pastas y pizzas. Su nombre proviene de la ciudad de
Néapoles, conocida por su rica tradicion culinaria. Esta salsa se caracteriza por su base de
tomates frescos, ajo, cebolla, aceite de oliva, hierbas como albahaca y orégano, y a
veces un toque de azucar o sal para equilibrar su acidez (Bulla Diaz, 2019).

La salsa napolitana es una de las preparaciones mas emblematicas de la cocina
italiana. Se caracteriza por su sencillez y frescura, ya que se elabora con puré de tomate,
ajo, cebolla, albahaca fresca y aceite de oliva. A menudo, se le afiaden zanahorias o apio
para suavizar la acidez del tomate, manteniendo un balance perfecto entre dulzura y
acidez. Esta salsa es muy versatil y suele emplearse como base para pizzas, pastas y

otros platillos tradicionales italianos (Torres Martinez, 2023).

2.5.2 Salsa marinara

La salsa marinara tiene sus raices en la cocina italiana, especialmente en las
regiones costeras del sur de Italia, como Napoles y Sicilia. Originalmente, su hombre
proviene de la palabra "marinaro”, que significa "relacionado con el mar”, ya que se
pensaba que esta salsa era preparada por los pescadores italianos con ingredientes

frescos disponibles cerca del mar, como tomates, ajo, cebolla, hierbas y, en ocasiones,
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mariscos. sigue evocando su vinculo con la costa y las preparaciones simples pero
sabrosas (Ruiz, 2007).

Esta salsa es otra receta clasica de la cocina italiana, aunque tiene un perfil mas
condimentado que la napolitana. Esta salsa se prepara con puré de tomate, ajo, aceite de
oliva y hierbas como orégano y perejil, con la adicién de un toque de vino blanco o rojo.
Su nombre, que significa "marinera”, hace referencia a su origen costero, donde solia

acompariar platos de mariscos y pescados (Torres Martinez, 2023).

2.5.3 Salsa bolofesa

Tiene su origen en la ciudad de Bolofia, Italia, y se volvié en un plato
representativo de la gastronomia italiana. Su historia se remonta al siglo XVIIl, cuando
un cocinero de Bolofia llamado Imola prepar6 una versién temprana de la salsa
utilizando carne de res, vino, caldo y verduras picadas, creando un ragu espeso. Con el
tiempo, la receta fue evolucionando y adaptandose, incorporando ingredientes como la
panceta, el tomate, la leche y, en algunas versiones, vino blanco (Otero, 2023).

Conocida también en Italia como ragu alla bolognese, es una preparacion rica 'y
sustanciosa que combina puré de tomate con carne molida, zanahorias, apio, cebollay
vino tinto. Originaria de la region de Emilia-Romafa, esta salsa se cuece a fuego lento
durante varias horas, permitiendo que los sabores se integren completamente. Es famosa
por su uso en platos de pasta como espaguetis a la bolofiesa y lasafia (Navarro-Gonzélez

etal., 2017).

2.5.4 Salsa BBQ

La salsa BBQ (barbecue) es una de las mas populares en la gastronomia
estadounidense, reconocida por su sabor ahumado, dulce y ligeramente acido. Su base

incluye puré de tomate, vinagre, azlicar moreno y especias como pimenton, ajo y
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mostaza. Dependiendo de la region, puede incluir variaciones como miel, melaza o
whisky, otorgandole un perfil Gnico segun la tradicién local, es ampliamente utilizada
para adobar carnes antes de asarlas o0 ahumarlas, especialmente costillas, pollo y cerdo

(Iriarte Miranda & Vélez Barcenas, 2007).

2.5.5 Salsa pomodoro

La salsa pomodoro es una salsa mas emblematica de la gastronomia italiana,
cuya base principal es el tomate fresco, preparado con ingredientes sencillos como ajo,
aceite de oliva, albahaca y, en ocasiones, cebolla. Su origen se remonta a la llegada del
tomate a Europa en el siglo X VI, luego del descubrimiento de América, comenzé a
incorporarse a la dieta mediterranea. Aunque el uso del tomate en la cocina italiana se
fue popularizando lentamente, la salsa pomodoro, tal como la conocemos hoy, se
consolidd en el siglo XIX como una receta (Angelini & Magnifico, 2010).

La salsa pomodoro, cuyo nombre significa "tomate" en italiano, es una
preparacion ligera y fresca que realza el sabor natural de los tomates. Se elabora con
puré de tomate, ajo, aceite de oliva y albahaca fresca, a veces acompafiada de un toque
de cebolla. Su preparacién es simple y rapida, lo que la convierte en una opcién favorita
para comidas ligeras y saludables, esta salsa destaca por su textura suave y su capacidad
de resaltar los ingredientes con los que se acompafia, como pastas, carnes blancas o

verduras asadas (Arjonilla, 2014).

2.6 Marco Contextual

“Alex's Pizzeria y Restauran” es un local ubicado en la Autopista medio Ejido,
via a Sayausi como se observa en la ilustracion 1 el sector en el que se encuentra es una
zona comercial en crecimiento. EIl local cuenta con una sola planta, en su parte frontal

se encuentra el area de consumo, es decir el lugar donde los clientes consumen los
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diferentes alimentos, dentro de la misma zona, en la parte inferior se encuentra la zona
de la cocina abierta.
lustracion 7

Ubicacion del restaurante "Alex's Pizzeria y Restaurant™.

N

Nota: Tomado de Google Maps

En la ilustracion 6 se puede observar la parte delantera del local, asi también en
la parte posterior del local se encuentra un minibar junto con unas canchas de rentadas,
el mismo que es utilizado para realizar diferentes eventos entre ellos cumpleafios o
campeonatos, el local cuenta con un muy amplio parqueadero alrededor de todo el local.
lHustracion 8

Fachada del restaurante "Alex's Pizzeria y Restaurant"
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Nota: Fotografia propia (Marco Calle 2024)

El local tiene un horario de atencidon que va desde el dia martes hasta el jueves
de 12am hasta las 10pm, y los dias viernes a domingo se atiende de 12am hasta las
10pm, el restaurante cuenta con varios servicios los cuales son: delivery, auto servicio,
y en el propio local. Dentro de local trabajan 6 personas, 2 personas en cocina; cocinero
principal y ayudante de cocina, 2 en servicio al cliente, 1 en pizzas, 1 en delivery, en la
ilustracion 9 se observa el menu que se ofrece en el establecimiento.
llustracion 9

Mend de "Alex's Pizzeria y Restaurant"

g:.\ PIZZAS GOURMET
=\ ALEX!S ESPECIAL

LY

PIZZERIA & RESTAURANT,
SUPER SUPREMA

ILIAR/MEDIANA/PERSONAL
$17.50 $13.50 $7.

MEAT LOVERS

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL

BUFFALO CHICKEN $18.50 $14.50 $7.50

BBQ CHICKEN

uuuuuuuuuuuuuu
$16.50 $13.50 $6.50

VEGETARIANA PIZZA

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
$15,50 $13.00 $6.00

Nota: Fotografia propia (Marco Calle 2024)
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2.7 Marco Conceptual

Antioxidantes: Compuestos que previenen o retrasan el perjuicio celular
producido por los radicales libres. En el tomate, el antioxidante principal es el
licopeno, conocido por sus beneficios para la salud.

Concentrado: Producto obtenido al eliminar parte del agua de una sustancia, en
este caso, del tomate, para intensificar su sabor y mejorar su estabilidad durante
el almacenamiento.

Conservantes: Sustancias que se afiaden al puré de tomate para evitar su
descomposicion y prolongar su vida Util. Pueden ser naturales o artificiales.
Escaldado: Proceso que consiste en sumergir el tomate en agua caliente durante
un breve periodo para detener la actividad enzimatica y facilitar la extraccion de
la piel.

Inocuidad Alimentaria: Conjunto de practicas y normativas que garantizan que
los alimentos, como el puré de tomate, estén libres de contaminantes y sean
seguros para el consumo humano.

Licopeno: Antioxidante natural presente en el tomate, que le confiere su color
rojo caracteristico. Es valorado por sus caracteristicas provechosas para la salud,
tales como la prevencion de enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de
cancer.

Madurez: Estado del tomate en el cual ha alcanzado su maximo desarrollo en
color, sabor y nutrientes. La madurez del tomate es crucial para producir un puré
de alta calidad.

Pasteurizacion: Proceso de calentamiento aplicado al puré de tomate para
eliminar patégenos y prolongar su vida Util sin alterar significativamente sus

propiedades.
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Puré de Tomate: Producto obtenido a partir de la molienda y coccion del
tomate, que se usa como ingrediente en numerosas preparaciones culinarias por
su sabor concentrado y propiedades nutricionales.

Acidez: Medida del nivel de acidez en los tomates, fundamental en la
produccion de conservas para garantizar la seguridad alimentaria y la estabilidad
del producto. En general, se mide en pH, siendo los valores bajos indicativos de
mayor acidez.

Antioxidantes: Compuestos presentes en los tomates que previenen la oxidacion
celular. Los antioxidantes, como el licopeno y la vitamina C, ayudan a mantener
la frescura y prolongan la vida Gtil de los productos en conserva.

Conservacion: Proceso que prolonga la vida atil de dichos alimentos al evitar el
desarrollo de microorganismos y mantener sus propiedades. En el caso del
tomate, incluye métodos como la pasteurizacion y el envasado hermético.
Conserva: Producto alimenticio envasado y sometido a un tratamiento térmico
para eliminar microorganismos. En las conservas de tomate, se busca preservar
el color, sabor y nutrientes del fruto fresco.

Esterilizacion: Proceso de destruccion de microorganismos mediante calor
extremo. Es esencial en la elaboracion de conservas para asegurar la inocuidad
del producto final.

Licopeno: Pigmento natural presente en el tomate, responsable de su color rojo
y conocido por sus propiedades antioxidantes. Se considera beneficioso para la
salud y se mantiene estable durante el procesamiento de conservas.
Pasteurizacion: Proceso de calentamiento moderado para destruir

microorganismos patogenos sin afectar gravemente las propiedades
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organolépticas del tomate. Es utilizado en la produccion de conservas para evitar
la proliferacion de bacterias sin comprometer el sabor.

pH: Escala que mide el nivel de acidez o alcalinidad de la solucion. En el
contexto de las conservas de tomate, el pH es un factor critico para garantizar la
seguridad del alimento durante su almacenamiento.

Pureza Varietal: Grado en que una variedad de tomate mantiene caracteristicas
especificas y uniformes. Es importante en la produccion de conservas para
asegurar consistencia en sabor y calidad.

Tomate Cherry: Variedad de tomate pequefia y redonda, conocida por su sabor
dulce y su uso comun en conservas y salsas debido a su textura y color atractivo.
Tomate Roma: Variedad de tomate de tamafio mediano y forma ovalada,
apreciada por su bajo contenido de agua y alta concentracion de pulpa, ideal para
la produccion de salsas y conservas.

Vacio: Proceso en el que se extrae el aire de un envase antes de cerrarlo,
reduciendo la posibilidad de oxidacion y crecimiento microbiano, lo cual es

clave para la estabilidad de las conservas.
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CAPITULO I11: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1 Metodologia de la Investigacion

Este analisis busca sugerir una guia teniendo en cuenta la informacion
relacionada con el rendimiento de los tomates. Basandose en la entrevista realizada, se
identificaron las posibles soluciones que se presentan durante el proyecto, utilizando
diversos métodos metodoldgicos que proporciona el proyecto de investigacion

(TELESUP, 2018).

3.1.1 Tipo de Investigacion

Para este proyecto se utiliza el tipo de investigacion descriptiva, la cual tiene
como objetivo describir varias caracteristicas primordiales de conjuntos homogéneos de
sucesos, para esto se utiliza criterios organizados de manera sistematica que admiten
crear una estructura para poder analizar el comportamiento o procesos de los fenémenos
en estudio, de tal manera que nos proporcionan los datos de manera sistematica y
comparable con otras fuentes de informacion. El desarrollador de la investigacion tiene
la opcion de elegir entre ser un observador de manera completa, observar desde una
perspectiva participante, ser un participante que solamente sera observador o un
participante que este inmiscuido de la investigacion de forma completa. (Guevara &

Verdesoto, 2020)

En el actual proyecto se propone el analisis y la comparacién de la merma vy el
rendimiento de las diferentes variedades de tomate para la elaboracion de un pure de
tomate para que sea utilizada en” Alex’s pizzeria y restaurante”, en la elaboracion de su
salsa para las pizzas que el local ofrece, utilizando diferentes tipos de técnicas para

conseguir el tomate con mejor rendimiento para la elaboracion del pure.
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3.2 Enfoque de la Investigacion

Se entiende que cada método de investigacion reconoce a distintos enfoques, ya
que las variaciones en su aplicacion pueden agruparse en tres categorias, donde los

patrones y las formas se presentan de manera recurrente (TELESUP, 2018).

Una perspectiva multidisciplinaria define estructuras para el desarrollo de
procesos especificos, empleando representaciones que transmiten significado dentro de
una teoria especifica. Los enfoques utilizados son descriptivos, secuenciales y
especulativos, y se enfocan en el analisis de pruebas objetivas. Las ventajas comprenden
la totalidad de los hallazgos, la exactitud en la evaluacion de los datos, la habilidad para

interpretar las entrevistas y la certeza que proporciona (Nufiez, 2008b.)

Se decidio adoptar un enfoque combinado que fusiona técnicas cuantitativas y
cualitativas para tratar el problema de estudio. Este procedimiento comienza con la
observacién y valoracion de fendmenos, lo que facilita el analisis de hipotesis o
conceptos que luego se verifican y confirman a través de datos empiricos 0 métodos de

analisis. Basandose en los hallazgos conseguidos (Castillo, 2020a).

3.3 Método Investigativo

Por tanto, dado que las entrevistas comprenden una serie de pasos para
explorar problemas y obtener nueva informacion, en esta seccion presentaremos
diferentes tipos de investigacion basados en un enfoque inductivo, deductivo, empirico,
analitico o sintético, dependiendo de sus objetivos.

El enfoque deductivo es fundamentado en la direccion de lo general a lo
especifico, comenzando con una indagacion amplia y recopilando informacion relevante

de fuentes concretas. Este enfoque logra diferir ya que parte implicitamente de dos
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premisas que tienen que ser validadas para alcanzar conclusiones mucho mas precisas
sobre los métodos aplicados en el analisis. En el contexto de la investigacion, que es una
forma para analizar un plan, partiremos de derechos comunes que buscaremos explicar
0 mejorar, con el objetivo de establecer o perfeccionar efectivamente un producto para

nuestros clientes (Castillo, 2020b).

3.4 Técnicas e Instrumentos del Proyecto

En la realizacién de cualquier proyecto, es esencial seleccionar y emplear
técnicas e instrumentos adecuados para asegurar su éxito. Las técnicas son los
procedimientos concretos empleados para realizar las tareas del proyecto, mientras que
los instrumentos son los recursos e instrumentos que asisten en la aplicacion de estos
procedimientos. Esta parte examinar los diferentes métodos e instrumentos utilizados
en el proyecto, desde la organizacion y recopilacién de informacion hasta el examen y
exposicion de los resultados.

La utilizacién correcta de estas herramientas no solo garantiza una
implementacion eficaz y eficiente, sino que también fortalece la validez y confiabilidad
de los descubrimientos y conclusiones alcanzadas.

3.4.1 Técnicas de Campo

Las técnicas de campo son importantes al momento de disefiar una investigacion, ya
que estas nos permiten identificar estrategias o el plan que nos guiaras para encontrar la
informacion o respuestas para nuestras preguntas de informacion, mismas que nos
ayudaran a recolectar la informacion relevante. Es importante tener en cuenta algunos
elementos como el disefio que vamos a utilizar, para identificar las técnicas a utilizar,

por ejemplo, la investigacion de campo y la relacion del mismo con la recopilacion de
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datos directa, algunos instrumentos que se pueden utilizar en la investigacion son la
observacion, la encuesta y la entrevista. (Guzman, 2011)

3.4.1.1 Encuesta

Para Casas & Repullo (2002) La encuesta es un método que facilita la
comprobacion, el descubrimiento o el analisis de datos planteados en hipotesis o en
algin problema especifico. Este método se interpreta de la manera més sistematica
posible, utilizando un grupo de testimonios que cumplan con el objetivo propuesto.

3.4.1.2 Entrevistas

La entrevista nos permite recopilar informacion detallada mediante una
conversacion, que puede ser de caracter informal o técnico, entre el entrevistador y
el entrevistado. Se utilizan preguntas abiertas o cerradas para que de tal manera el
entrevistado tenga la libertad de responder de forma amplia y directa.

3.4.1.3 Bitacoras

Una bitacora es un cuaderno en el que se registran los avances, resultados
preliminares, ideas, observaciones, datos, interrogantes y reflexiones de una
investigacion. Es una herramienta de apoyo que se organiza cronolégicamente para

facilitar la revisién de los contenidos anotados
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llustracién 10

Bit4cora de gastronomia

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND

Nombre de la elaboracién Fotografia de la
elaboracién

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del
realizador
Prueba #

Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método de Temper Tiempo de Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci regeneracio rade

boracién coccién boracién conserv | conservacion én ndel servicio
acién producto

La bitacora aqui expuesta se usé para recolectar informacion y almacenar los
datos especificos y relevantes de las diferentes pruebas aplicadas en los tomates que se
realizaron al momento de recolectar informacion para esta investigacion.
3.4.1.4 Grupo Focal

Esta técnica se lleva a cabo mediante una entrevista grupal centrada en un tema
especifico, en la cual un moderador y un grupo de entre cuatro y diez personas
interacttan para profundizar en la investigacion.

3.4 Técnica de Investigacion Documental

La Técnica de Investigacion Documental es un procedimiento para recolectar y
examinar datos fundamentado en fuentes secundarias, tales como libros, articulos,
informes y registros. Su objetivo es recopilar informacidn ya existente que ayude a
construir un marco tedrico y a situar un problema de investigacion. Esta metodologia
permite identificar patrones, tendencias y lagunas en el entendimiento del tema en
analisis (Tancara, 1993).

3.5 Citasy Parafrasis

Estas referencias permiten que un documento basado en otro no sea considerado

una copia, ya que otorgan el debido crédito al autor original de las ideas comentadas y
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analizadas. Si no se cita adecuadamente, el documento podria ser rechazado para

defensas académicas o informes en el ambito educativo.

3.6 Referencias Bibliograficas

Las referencias son todas las pruebas de donde se extrajo la informacion
empleada en un informe, ya que esta otorga validez a su informacion si proviene de
fuentes fiables. En caso contrario, el documento no seria util, dado que si se extrae
informacién de fuentes no fiables, no existe ninguna evidencia que respalde que la
informacidn es auténtica y apta para el uso pablico.

3.7 Andlisis de Informacién

Es la investigacion inicial para obtener informacion y comenzar a elaborar un
informe o trabajo educativo. Esta base permite buscar datos relacionados para respaldar
el trabajo, de modo que el informe se sustente con argumentos sélidos que defiendan el
tema. Por ello, es fundamental buscar informacion en fuentes confiables.

3.8 Fichas Estandarizadas

Las fichas de estandarizacion son herramientas disefiadas para registrar y
estructurar informacién de forma consistente y uniforme. Estas fichas incluyen detalles
esenciales relacionados con un proceso, producto, servicio o procedimiento particular,
utilizando un formato previamente establecido. Su propdsito principal es permitir una
comparacion y analisis efectivos, garantizando la precision y coherencia de la
informacion. Son fundamentales en contextos donde la estandarizacion resulta clave
para preservar la calidad y optimizar la eficacia, como en la mision de proyectos, la
investigacion o la produccion industrial (Builes Herrera, 2024).
lustracién 11

Ficha estandarizada
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Esta ficha estandar es usada para recopilar informacion importante como los
ingredientes/ técnicas, tiempos, temperaturas de coccion que Se usan en una receta, al
igual que el peso y la cantidad de cada ingrediente, del mismo modo que nos ayuda a
registrar el procedimiento adecuado para su preparacion y ayuda a sistematizar dicha
informacidn para un analisis y uso correcto de los datos.

3.10 Descripcién de la propuesta del proyecto

En este proyecto se realizara un andlisis comparativo, sobre el porcentaje de
merma y del rendimiento de ciertas variedades de tomate en la elaboracién de pure de
tomate, que ayudara a” Alex’s Pizzeria Restaurant” en minimizar precios y asi usar pure
de tomate artesanal en los platos que el restaurante ofrece.

3.11 Tedrica

La propuesta es un analisis comparativo de diferentes variedades de tomates (4
tipos) se llevara a cabo con el objetivo de determinar cual es la mas adecuada para la

elaboracion de purés y salsas derivadas de puré de tomate. Este estudio incluird una
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serie de pruebas especificas y detalladas, como la medicion del pH para evaluar la
acidez, el analisis de grados Brix para determinar el contenido de azlcares, y la
evaluacion de las cualidades organolépticas (sabor, textura, color y aroma) para valorar
su aceptacion sensorial, ademas, se consideraran factores como el rendimiento en la
extraccion de pulpa, el tiempo de coccidon requerido para alcanzar la consistencia
deseada, y la estabilidad del producto final durante el almacenamiento. El analisis
también buscard correlaciones entre las caracteristicas quimicas y fisicas de cada
variedad y su desempefio en aplicaciones culinarias especificas.

3.12 Universo y Poblacion

La poblacion que fue elegida para este proyecto de investigacion fue "Alex's
Pizzeria y Restaurant”, donde se realiz6 una entrevista al duefio del establecimiento,
donde se observo, el desconocimiento sobre la elaboracion del pure de tomate artesanal,
lo que causa una pérdida econémica en el establecimiento, donde se Ilegé a la decision
de realizar un analisis comparativo sobre el porcentaje de merma y rendimiento de
diferentes variedades de tomate, para encontrar asi el que mejor rendimiento tenga para
que el restaurante realice asi las salsas utilizadas en el establecimiento.

3.12.1 Muestra

La muestra que fue tomada fueron los clientes del establecimiento "Alex’s
Pizzeria y Restaurant”, los cuales cuentan como beneficiarios directos de este proyecto,
a los cuales se les realizaran encuestas después de escoger el pure de tomate para
elaborar las salsas que se brindan en el rendimiento.

3.13 Metodologia de Trabajo
Para establecer una metodologia de trabajo se debe analizar el proyecto en

todos sus detalles, observando las actividades principales o fases que componen el



45

proceso en cuestion, las herramientas que vamos a utilizar y el material que vamos a
requerir.

Para la metodologia de este trabajo se implementaron distintas fases, cada
etapa fue planificada para obtener una recoleccion de informacion sistematizada y
estructurada. En cada fase se pudo aplicar de manera correcta los procesos
planificados, de tal manera que los datos obtenidos ayudaron a desarrollar la

investigacion.

Fase 1

Se empled una entrevista al duefio del establecimiento para poder asi encontrar
el problema que ocurren al no elaborar un pure de tomate artesanal, lo que afecta al
establecimiento en la parte econémicay a los clientes en la parte gastronémica, los
cuales nacen del desconocimiento de la elaboracién del pure de tomate artesanal, por lo

que se opta a la realizacion de las conservas.

Fase 2

Se busco distintos tipos de tomate para poder realizar las pruebas
correspondientes, comparando y contrastando la informacion que nos serviria para
escoger que tomate es mejor y mas adaptable para la elaboracion de nuestro pure y sus
salsas derivadas.
Fase 3

Se elaboraron 4 tipos de salsas con una base de pure artesanal, mismas salsas se
dieron a probar a los clientes del restaurante "Alex's Pizzeria y Restaurant” los cuales
que bajo una encuesta nos supieron dar una retroalimentacion necesaria, la cual nos

arrogaron resultados provechosos y por sus respuestas e informacion otorgada lograron



aceptaron en su mayoria nuestra propuesta de salsas; como la BBQ, pomodoro, Salsa

picante medio y salsa picante fuerte

46
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CAPITULO IV:

4.1 Analisis e interpretacion de los resultados

Se analizaron los resultados obtenidos a partir de las pruebas realizadas para
evaluar el rendimiento, la merma y las caracteristicas sensoriales de cuatro variedades
de tomate (Sheila, Taconazo, Pautefio y Pietro), con el objetivo de determinar la méas
adecuada para la elaboracion de puré concentrado y salsas derivadas. Se realizaron
calculos estadisticos, incluyendo anélisis de varianza (ANOVA), para comparar los
rendimientos promedio de pulpa y las mermas durante el proceso de concentracion,
identificando diferencias significativas entre las variedades. Adicionalmente, se
evaluaron cualitativamente aspectos como coloracion, textura, perfil de sabor, pH y
°Brix, considerando los atributos mas deseables para un producto final de alta calidad.
4.1.1Anélisis cuantitativo

Para (Godoy & Adasme, 2020) El analisis de datos desde una perspectiva
cuantitativa es un elemento clave del enfoque estadistico, utilizado para: recolectar,
organizar, sintetizar, presentar y analizar datos necesarios mediante el método
cientifico. También permite obtener conclusiones a partir de una muestra de datos, lo
que ayuda a reducir la incertidumbre sobre un problema de investigacion. De esta
forma, se pueden llegar a conclusiones fundamentadas y tomar decisiones informadas
basadas en dicho analisis.

Es asi que un analisis cuantitativo de dichos resultados nos permite encontrar
soluciones o variables para nuestro proyecto de investigacion, obteniendo deducciones
de nuestras pruebas y métodos de recoleccion de datos aplicados en procesos de

recoleccion y comparacion de resultados.
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4.1.1.1. Comparacion del rendimiento en la obtencion de puré de tomate

Se realizaron pruebas para determinar el rendimiento de la pulpa de tomate,

para lo cual se siguié el mismo procedimiento de extraccion en todos los casos,

considerando un peso inicial semejante para las 10 pruebas realizadas, obteniendo los

resultados que se observan a continuacion.

Tabla 10

Rendimiento de puré de tomate

% Rendimiento de puré con distintas variedades de tomate rifidon

SHEILA
83,3
84,7
81,3

80
83,3
80
81,7
86
84
88

80,7
80
83,7
83,7
82,7
84,7
86,7
83,3
87,7
83,3

TACONAZO

PAUTENO

75,3
75,3
73,3
73,3
75,3
74,7
76,7
78,7
73,3
80,7

PIETRO
74
75
80

82,3
83,7
76,7
73,3
76,3
83,3
76

Mediante el andlisis estadistico se pretende demostrar que existen diferencias

significativas entre los rendimientos de pulpa de tomate de las variedades evaluadas.

Por ello, se realiz6 el célculo promedio de los rendimientos para posteriormente ejecutar

el analisis de varianza. Los promedios obtenidos se observan en la tabla 11.

Tabla 11

Célculo de promedio y varianza del rendimiento de puré de tomate

Grupos Cuenta Suma Promedio  Varianza
SHEILA 10 832,3 83,23 6,6801
TACONAZO 10 836,5 83,65 5,5539
PAUTENO 10 756,6 75,66 5,9716
PIETRO 10 780,6 78,06 15,4116
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En términos de rendimiento promedio se puede observar que, Taconazo
(83.65%) y Sheila (83.23%) presentan los valores mas altos, lo que sugiere que son las
variedades mas eficientes en la produccion de pulpa. Mientras que, Pautefio (75.66%) y
Pietro (78.06%) tienen rendimientos significativamente menores, lo que los hace menos
competitivos en este aspecto.

Se realizo el anélisis de varianza (ANOVA) con un nivel de confianza del 95%,
con la finalidad de constatar que existen diferencias significativas entre las variedades
de tomate, como se observa en la Tabla 12.

Tabla 12

Analisis de varianza en el rendimiento del puré de tomate.

Promedio Valor
Origendelas Sumade  Gradosde de los critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad para F
Entre grupos 462,646 3 154,2153 18,3496 2.1553E-07 2,8663
Dentro de los
grupos 302,554 36 8,4043
Total 765,2 39

Los resultados sugieren que el valor de F (18.3496) es mucho mayor que el valor
critico de F (2.8662), y el p-valor es extremadamente pequefio (2.1553E-07), lo que
indica que hay diferencias estadisticamente significativas entre los rendimientos de las
variedades de tomate. Sheila y Taconazo presentan rendimientos significativamente
mayores que Pautefio y Pietro.

4.1.1.2. Comparacion de la merma en la elaboracion del puré concentrado de
tomate.
Se realizaron pruebas para determinar la merma del puré de tomate, para lo cual se

siguio el procedimiento de concentracion, considerando la misma cantidad de sélidos
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solubles final en las 10 pruebas realizadas, obteniendo los resultados que se observan a
continuacion.
Tabla 13

Merma en concentrado de puré de tomate

% Merma de concentrado de puré con distintas variedades de tomate rifién

SHEILA TACONAZO PAUTENO PIETRO
71,2 68,2 71,7 63,1
71,3 68,8 68,1 62,2
71,3 69,7 66,8 63,3
70,4 69,7 72,7 63,6

76 66,1 73 68,9
70,8 69,3 71,9 63,9
68,2 73,1 71,3 64,5
79,8 69,2 71,2 67,7
72,2 71,1 68,2 71,2
80,7 69,3 74,4 66,7

El anélisis estadistico pretende demostrar que las mermas en la elaboracion de
puré de tomate concentrado varian significativamente entre las variedades evaluadas.
Para determinar la hipdtesis, se realizd el calculo promedio de las mermas para
posteriormente ejecutar el analisis de varianza. Los promedios obtenidos se observan en
la tabla 14.

Tabla 14

Calculo de promedio y varianza de la merma en concentrado de puré de tomate

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
SHEILA 10 731,9 73,19 17,6077
TACONAZO 10 694,5 69,45 3,2761
PAUTENO 10 709,3 70,93 5,9690
PIETRO 10 655,1 65,51 8,7766

De acuerdo a los resultados se evidencia que Pietro (65.51%) presenta la menor
merma, lo que lo hace mas eficiente en términos de aprovechamiento del tomate para

puré concentrado, Taconazo (69.45%) tambien muestra una merma baja, lo que la
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posiciona como una buena opcion. Pautefio (70.93%) y Sheila (73.19%) tienen mermas
mayores, lo que implica menor aprovechamiento comparado con Pietro y Taconazo.

Se realizo el anélisis de varianza (ANOVA) con un nivel de confianza del 95%,

obteniendo los resultados que se observan en la Tabla 15

Tabla 15

Analisis de la varianza en merma de puré concentrado de tomate

Valor
Origen de las Sumade Gradosde Promedio de critico
variaciones cuadrados libertad  los cuadrados F Probabilidad paraF
Entre grupos 312,92 3 104,3067 11,7102 1.6730E-05 2,8663
Dentro de los
grupos 320,664 36 8,9073
Total 633,584 39

Se puede observar que el valor de F (11.7102) supera significativamente el valor
critico para F (2.8663), y el p-valor es muy bajo (1.6730E-05). Esto indica que hay
diferencias estadisticamente significativas entre las mermas de las distintas variedades.

Taconazo y Pietro tienen menores mermas comparadas con Sheila y Pautefio.

4.1.2 Evaluacion cualitativa

Coloracion y textura: Taconazo se destac6 por su mejor coloracion y textura, lo
que es un factor importante para la aceptacion visual y sensorial del producto final.
Pietro, a pesar de tener un buen rendimiento y baja merma, presentd textura grumosa, lo
que no es deseable en un puré de tomate.

Pruebas sensoriales (sabor, pH y Brix): En las pruebas sensoriales realizadas, la
variedad Taconazo demostrd el mejor equilibrio entre dulzura y acidez. Este balance
sensorial se reflejo en los resultados obtenidos, con un promedio de Brix de 5.1, que
indica un nivel adecuado de dulzura, y un pH de 4.29, que asegura una acidez ideal para

mantener el sabor caracteristico y la estabilidad del producto final.
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Por tanto, la variedad Taconazo se destaca como la mejor opcion para la
produccién de puré de tomate concentrado y salsas derivadas, gracias a su alto
rendimiento de pulpa (83.65%), su baja merma (69.45%), y su excelente coloracion y
textura, que garantizan un producto visualmente atractivo y de calidad. Ademas, su
perfil optimo de dulzura y acidez aporta un equilibrio ideal de sabor, lo que la convierte
en la variedad mas adecuada para satisfacer los estandares requeridos en la elaboracion
de las salsas propuestas.

4.1. Interpretacion de la encuesta para la validacion de productos

Para la validacion de los productos se realiz6 una encuesta hacia el propietario,
empleados y comensales de “Alex’s pizzeria y restaurant” que abarca ciertas preguntas
relacionada con las caracteristicas sensoriales, organolépticas, aprovechamiento y

transformacion del producto, aceptacion, validacion y factibilidad del producto.

llustracién 12

Seccion 1: Sensorial y caracteristicas organolépticas.

Salsa BBQ

Seccion 1: Sensorial y caracteristicas
organolepticas.
Salsa BBQ

PRESENTACION VISUAL
SABOR EQUILIBRADO
TEXTURA

AROMA Y FRESCURA

APARIENCIA

Analisis: El 100% de los encuestados esta totalmente de acuerdo con la
presentacion visual, el 80% estd totalmente de acuerdo con el sabor y lo considera

equilibrado, el 90% esta totalmente de acuerdo con la textura; en cuanto al aroma, el
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90% de los encuestados esta totalmente de acuerdo y el 70% esta totalmente de acuerdo
con la apariencia.

Interpretacion: De acuerdo con los resultados obtenidos, se entiende que la
mayoria de las personas encuestadas estan totalmente de acuerdo en el ambito sensorial

y caracteristicas organolépticas.

llustracién 13

Seccion 1: Sensorial y caracteristicas organolépticas.

Salsa Pomodoro

Seccion 1: Sensorial y caracteristicas
organolepticas.
Salsa Pomodoro

PRESENTACION VISUAL
SABOR EQUILIBRADO
TEXTURA

AROMA Y FRESCURA

APARIENCIA

Analisis: Se observa que el 90% de los encuestados estan totalmente de acuerdo
en la presentacion visual y el aroma y la frescura de la salsa pomodoro; en el ambito del
sabor equilibrado y la apariencia, el 60% esta totalmente de acuerdo y en la textura el
70% estéa totalmente de acuerdo.

Interpretacion: De acuerdo a los resultados obtenidos, se entiende que la
mayoria de encuestados en el &mbito sensorial y caracteristicas organolépticas estan

totalmente de acuerdo.
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llustracién 14

Seccion 1: Sensorial y caracteristicas organolépticas.

Salsa Picante Medio

Seccion 1: Sensorial y caracteristicas
organolepticas.
Salsa Picante Medio

PRESENTACION VISUAL
SABOR EQUILIBRADO
TEXTURA

AROMA Y FRESCURA .
APARIENCIA ) S i 70%

Analisis: Se observa que la salsa picante, medio el 60% de los encuestados en
los parametros de presentacion visual, sabor equilibrado, aroma y frescura estan
totalmente de acuerdo, mientras que el 70% en la textura y apariencia estan totalmente
de acuerdo.

Interpretacion: Podemos entender que la mayoria de encuestados estan

totalmente de acuerdo en el aspecto sensorial y caracteristicas organolépticas.

llustracién 15

Seccion 1: Sensorial y caracteristicas organolépticas.

Salsa Picante Fuerte
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Seccion 1: Sensorial y caracteristicas
organolepticas.
Salsa Picante Fuerte

PRESENTACION VISUAL
SABOR EQUILIBRADO
TEXTURA

AROMA Y FRESCURA
APARIENCIA

Andlisis: Se observa que en la presentacion visual y la textura el 60% esta
totalmente de acuerdo, el 90% de encuestados esté totalmente de acuerdo con el sabor
equilibrado de la salsa; en cuanto al aroma y frescura, el 70% esta totalmente de
acuerdo, y el 80% est4 totalmente de acuerdo en la apariencia.

Interpretacion: Se entiende que la mayoria de encuestados estan totalmente de
acuerdo en el &mbito sensorial y las caracteristicas organolépticas de la salsa picante

fuerte.

llustracién 16

Seccidn 2: Aprovechamiento y transformacion del producto.

Salsa BBQ
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Seccion 2: Aprovechamiento y transformacion
del producto.
Salsa BBQ

PROBABILIDAD DE COMPRA

INNOVACION

TRANSFORMACION CREATIVA

APROVECHAMIENTO INGREDIENTES.

= Totalmente de acuerdo
= De acuerdo

Analisis: Se observa que el 60% de encuestados estan totalmente de acuerdo con
la probabilidad de compra y el aprovechamiento de ingredientes, mientras que el 70%
estan totalmente de acuerdo en la innovacion del producto, el color azul demuestra que
el 60% de encuestados estan solamente de acuerdo en la transformacion creativa.

Interpretacion: Se entiende que en la seccién de aprovechamiento y
transformacion del producto una gran parte de encuestados estan totalmente de acuerdo

en la salsa BBQ, mientras otro porcentaje esta solamente de acuerdo con la salsa BBQ.

llustracién 17

Seccion 2: Aprovechamiento y transformacion del producto.

Salsa Pomodoro

Seccion 2: Aprovechamiento y transformacion del

producto.
Salsa Pomodoro

PROBABILIDAD DE COMPRA

INNOVACION

TRANSFORMACION CREATIVA

APROVECHAMIENTO INGREDIENTES.
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Analisis: Aqui se observa que el 60% de encuestados estdn totalmente de
acuerdo en la probabilidad de compra y la innovacion de la salsa, el 90% en la
transformacion creativa, mientras que el 80% estan totalmente de acuerdo con el
aprovechamiento de ingredientes.

Interpretacion: Se entiende que la mayoria de encuestados en el ambito
aprovechamiento y transformacion del producto estdn totalmente de acuerdo

demostrando una aceptacion de la salsa.

llustracién 18

Seccidn 2: Aprovechamiento y transformacién del producto.

Salsa Picante Medio

Seccion 2: Aprovechamiento y transformacion del
producto.
Salsa Picante Medio

PROBABILIDAD DE COMPRA
INNOVACION
TRANSFORMACION CREATIVA

APROVECHAMIENTO INGREDIENTES.

I

Analisis: En esta tabla se entiende que el 60% de encuestados estan totalmente
de acuerdo en la probabilidad de compra de la salsa y el aprovechamiento de
ingredientes de la salsa, a su vez se observa que el 80% estan totalmente de acuerdo en

la innovacion y la transformacion creativa de la salsa picante medio.
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Interpretacion: Se interpreta que la mayoria de encuestados estan totalmente de
acuerdo en la seccién de aprovechamiento y transformacion del producto de la salsa

picante medio.

llustracién 19

Seccion 2: Aprovechamiento y transformacion del producto.

Salsa Picante Fuerte

Seccion 2: Aprovechamiento y transformacion del
producto.
Salsa Picante Fuerte

PROBABILIDAD DE COMPRA
INNOVACION
TRANSFORMACION CREATIVA

APROVECHAMIENTO INGREDIENTES

Analisis: Se puede observar que segln la respuesta de los encuestados el 60%
estan totalmente de acuerdo con la probabilidad de compra y la transformacién creativa
del producto, el 90% estan totalmente de acuerdo en la innovacion y el 70% totalmente
de acuerdo en el aprovechamiento de los ingredientes.

Interpretacion: Se entiende que la mayoria de encuestados en sus respuestas
estan totalmente de acuerdo en la seccion del aprovechamiento y transformacién del

producto.

llustracién 20

Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del producto.

Salsa BBQ
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Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad
del producto.
Salsa BBQ

PROBABILIDAD DE REEMPLAZO

IMPORTANC(A INGREDIENTES NATURALES

ADAFTA A PREFERENCIAS

POTENCIAL DE SATISFACCON

DEPOSICON A CAMBIO A ESTA SALSA

Analisis: En esta grafica se observa que la mayoria de encuestados; el 60%
estan totalmente de acuerdo en los parametros de importancia de ingredientes naturales,
adaptacion a preferencias, potencial de satisfaccion y la disposicion del cliente a
cambiarse al producto probado, mientras que el 70% estan totalmente de acuerdo con la
probabilidad de reemplazo de la salsa.

Interpretacion: Se entiende que la mayoria de encuestados estan totalmente de

acuerdo en la aceptacion, validacion y factibilidad del producto presentado.

llustracién 21

Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del producto.

Salsa Pomodoro

Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad
del producto.
Salsa Pomodoro

PROBABILDAD DE REEMPLAZO

IMPORTANCIA INGREDIENTES NATURALES

ADAPTA A PREFERENCIAS

POTENCIAL DE SATISFACOON

OEPOSIOON A CAMBIO A ESTA SALSA
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Andlisis: En estos resultados observamos que el 80% de encuestados estan
totalmente de acuerdo con los parametros de: probabilidad de reemplazo, importancia
de ingredientes naturales, adaptacion de la salsa a las preferencias y la disposicion a
cambiarse a nuestra salsa, mientras que el 70% estan totalmente de acuerdo con el
potencial de satisfaccion de nuestra salsa.

Interpretacion: Se entiende que la mayoria de encuestados segun sus respuestas
estan totalmente de acuerdo en la aceptacion, validacion y factibilidad del producto

presentado.

llustracién 22

Seccidn 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del producto.

Salsa Picante Medio

Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad
del producto.
Salsa Picante Medio

PROBASILIDAD DE REEMPLAZO
IMPORTANCIA INGREDUENTES NATURALES
ADAPTA A PREFERENCIAS

POTENDCAL DE SATISFACOON

DESPOSICON A CAMBIO A ESTA SALSA

\\\|\11(\

Anélisis: En estos resultados graficados observamos que el 80% de encuestados
estan totalmente de acuerdo con la probabilidad de reemplazo y la importancia de
ingredientes naturales, mientras que el 60% de encuestados estan totalmente de acuerdo
en la adaptacion a preferencias y la disposicion de cambio a nuestra salsa, finalmente
observamos que el 70% de encuestados estan totalmente de acuerdo con el potencial de

satisfaccion de la salsa.
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Interpretacion: Se entiende que la mayoria de encuestados estan totalmente de

acuerdo en la aceptacion, validacion y factibilidad de la salsa a probar.

llustracién 23

Seccidn 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del producto.

Salsa Picante Fuerte

Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad
del producto.
Salsa Picante Fuerte

PROBABILIDAD DE REEMPLAZO
IMPORTANCIA INGREDIENTES NATURALES
ADAPTA A PREFERENCIAS

POTENCIAL DE SATISFACCION

DISPOSIOON A CAMBIO A ESTA SALSA

\ \ | ‘ |

Andlisis: En estos gréficos observamos que el 90% de encuestados estan
totalmente de acuerdo con la probabilidad de reemplazo, el 80% estan totalmente de
acuerdo en la importancia de ingredientes naturales y el potencial de satisfaccion, y el
60% estan totalmente de acuerdo en la adaptacion de nuestra salsa a sus preferencias y
la disposicion a cambiarse a nuestra salsa.

Interpretacion: Se entiende que la mayoria de encuestados en la seccion de
aceptacion, validaciéon y factibilidad de la salsa picante fuerte estan totalmente de

acuerdo.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

5.1 Propuesta de la investigacion

Nuestra propuesta de investigacion nace con la problematica encontrada, la cual
radica en la creciente importancia de las conservas de puré de tomate en la industria
alimentaria, especificamente en el contexto de la conservacion de alimentos y la
disposicion de productos esenciales durante todo el afio. Al ser un producto base en
maultiples recetas culinarias el puré de tomate, juega un rol esencial en la alimentacion
mundial (Sablon Cossio et al., 2015b).

A pesar de esto, la produccion, asi como la conservacion y a su vez la
distribucion de este producto da a luz una serie de desafios relacionados con la calidad
nutricional, seguridad alimentaria y sostenibilidad de dichos productos, los cuales deben
ser abordados para garantizar su accesibilidad y durabilidad.

La seguridad alimentaria es un proceso de suma importancia, ya que las
conservas de puré de tomate llegan a un punto de ser vulnerables a la contaminacion
microbioldgica si no son tratados adecuadamente con el uso de protocolos de higiene y
procesamiento.

En Cuenca, se observd que el puré de tomate es esencial en la gastronomia local
por su ligereza y el sabor caracteristico que aporta a los platillos tradicionales. Luego de
una observacion técnica en “Alex's Pizzeria y Restaurant “, se evidencio que la salsa
con la que se elaboran distintos platos no estaba estandarizada. La falta de conocimiento
de métodos de conservacion y la poca o escasa regulacion de sus recetas basadas en una

salsa sin estandarizar ha generado problemas en el local, por lo cual nace nuestra
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propuesta de elaborar 4 salsas a base de un pure artesanal, las cuales fueron, salsa BBQ,
salsa pomodoro, salsa picante medio y salsa picante fuerte.

Todas las salsas mencionadas fueron elaboradas minuciosamente para garantizar
una produccidn responsable, usando tomates 100% organicos que ayudan a mantener un
producto de calidad y a su vez refuerzan el compromiso del restaurante con practicas
sostenibles y naturales.

5.1.2 Bitacoras

A continuacion, se van a presentar 15 bitacoras los cuales se utilizaron para la

recopilacion de datos he informacion importante de todas las pruebas de los purés de

tomates, de la misma manera que de las salsas derivadas del puré de tomate.



5.1.2.1 Bitacoras de la propuesta

Bitdcora numero 1 del puré de tomate Sheila prueba N°1.

Nombre del Nombre de la elaboracién
realizador
Pure de tomate
Marco calle
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatu Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Método de Tempera Observaciones
Organolépticas | Coccién/Elabora rade Coccién/Elabo | conservacion de conservacion regeneracion | turade
cion coccion racion conservacion del producto servicio
Tomate 30g Textura Por 100°C Para la Apertizacié | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1= 4 Brix F=9
Sheila pastosa. concentracion y concentracion | n ambiente
» . Peso F=83 Peso 1=225 Ph=4,2
» reduccion el tiempo
Coloracion . y
. estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracion del
anaranjada. . . L
de5a concentrado debido a sus cualidades organolépticas
7minutos
Tomate 300g Textura Por 100°C Para la Apertizaci6 | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1=3 Brix F=13
Sheila pastosa. concentracion y concentracion | n ambiente
» . Peso 1=254 Peso F=73 Ph=4,33
» reduccion el tiempo
Coloracion . »
) estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracion del
anaranjada. . . .
de5a concentrado debido a sus cualidades organolépticas
7minutos
Tomate 300g Textura Por 100°C Para la Apertizacié | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1=3 Brix F=10
Sheila pastosa. concentracion y concentracion | n ambiente
o . Peso 1=244 Peso F=91 Ph=4,10
» reduccion el tiempo
Coloracion . »
. estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracion del
anaranjada. . . L
de5a concentrado debido a sus cualidades organolépticas
7minutos
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Bitacora numero 2 del puré de tomate Pietro prueba N°1.

Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Pure de tomate
Marco calle
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristic Método de Temperatu Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Método de Tempera Observaciones
as Coccién/Elabora ra de Coccién/Elabora | conservacion de conservacion regeneracion tura de
Organoléptic cion coccion cion conservacion del producto servicio
as
Tomate 300g Textura Por 100°C Para la Apertizacié | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1= 4 Brix F=11
Pietro pastosa. concentracion y concentraciénel | n ambiente
By » ) . Peso 1=242 Peso F=100 Ph=4,26
Coloracién reduccion tiempo estimado
rojiza leve. fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracién del
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas.
Tomate 300g Textura Por 100°C Para la Apertizacié | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1= 64 Brix F=10
Pietro pastosa. concentracion y concentraciénel | n ambiente
» ) . Peso 1=225 Peso F=85 Ph=4,20
y reduccion tiempo estimado
Coloracion y
i fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
rojiza leve. . . . .
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas.
Tomate 3009 Textura Por 100°C Para la Apertizacié | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F=8
Pietro* pastosa. concentracion y concentracion el | n ambiente
L X i Peso 1=240 Peso F=103 Ph= 4,07
y reduccion tiempo estimado
Coloracion »
. fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
rojiza leve. . . . .
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas.
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Bitacora numero 3 del puré de tomate Pautefio prueba N°1.

organolépticas.

Nombre del Nombre de la elaboracién
realizador
Pure de tomate )
Marco calle
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Temperatu Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Meétodo de Temperatu Observaciones
Organolépticas Coccion/Elab rade Coccion/Elabora | conservacion de conservacion | regeneracion ra de
oracion coccion cion conservacion del producto servicio
Tomate Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizaci6 | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1I=4 Brix F=9
Pautefio y concentraci concentracionel | n ambiente
Coloracion | . . Peso 1=226 Peso F=74 Ph=4,33
N ony tiempo estimado
rojiza leve. B B
reduccion fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas
Tomate 3009 Textura Por 100°C Para la Apertizacién | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F=11
Pautefio pastosa. concentraci concentracion el ambiente
) . . Peso 1=226 Peso F=79 Ph=4,30
» ony tiempo estimado
Coloracion » L
. reduccion fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
rojiza leve. . .
7minutos concentrado debido a sus
cualidades
organolépticas.
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizaci6 | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1I=5 Brix F=15
Pautefio y concentraci concentracionel | n ambiente
Coloracion | . . Peso 1=220 Peso F=73 Ph=4,17
N ony tiempo estimado
rojiza leve. . B
reduccion fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
7minutos concentrado debido a sus cualidades

66



Bitacora numero 4 del puré de tomate taconazo prueba N°1.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

intensa.

reduccion

n el tiempo
estimado fue
de5a

7minutos

Marco calle Pure de tomate
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Temperatur Tiempo de Método de | Temperatura Tiempo de Meétodo de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabora | ade coccion | Coccion/Elab | conservaci de conservacion regeneracion de servicio
cién oracion 6n conservacion del producto
Tomate Textura pastosa. Por 100°C Para la Apertizac | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F=11
- A ambiente
Taconazo L concentracion y concentracié | ion
Coloracién rojiza » . Peso 1=242 Peso F=77 Ph=4,17
) reduccion n el tiempo
intensa. . . -
estimado fue Esta muestra si es apta para la elaboracion
de5a del concentrado gracias a sus cualidades
Tminutos organolépticas.
Tomate 300g Textura pastosa. Por 100°C Para la Apertizaci | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=6 Brix F=12
Taconazo L concentracion y concentracio | én ambiente
Coloracién rojiza » ) Peso 1=228 Peso F=75 Ph=4,10
) reduccion n el tiempo
intensa. . ) B
estimado fue Esta prueba si es apta para la elaboracion
de5a7 del concentrado gracias a sus cualidades
minutos organolépticas.
Tomate 300g Textura pastosa. Por 100°C Para la Apertizac | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1=5 Brix F=10
Taconazo L concentracion y concentracié | ion ambiente
Coloracion rojiza Peso 1=228 Peso F= 76 Ph=4,31

Esta prueba si es apta para la elaboracion
del concentrado gracias a sus cualidades

organolépticas
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Bitacora numero 1 del puré de tomate Sheila prueba N°2

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Marco calle Pure de tomate
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura | Tiempode | Métodode | Tempera Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elabo de coccion Coccidn/Elabora | conservacion de conservaci | regeneraci | turade
racion cion conservacion on on del servicio
producto
Tomate Sheila | 300g | Textura Por 100°C Para la Apertizacion | 21°C/ 6 meses | N/A N/A Brix I=4 Brix F=12
- - ambiente
pastosa. concentracion concentracion el
. . . Peso =200 Peso F=71 Ph=4,15
y y reduccion tiempo estimado
Coloracion y
) fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
anaranjada. . ] ] o
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas
Tomate Sheila | 300g | Textura Por 100°C Para la Apertizacion | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1=3 Brix F=12
pastosa. concentracion concentracion el ambiente
B ) ) Peso 1=200 Peso F=60 Ph=4,22
g y reduccion tiempo estimado
Coloracion y
) fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
anaranjada. ) ) ) o
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas
Tomate Sheila | 300g | Textura Por 100°C Parala Apertizacion | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1=3 Brix F=12
pastosa. concentracion concentracion el ambiente
» ] ) Peso 1=200 Peso F=70 =422
5 y reduccion tiempo estimado
Coloracion g
) fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
anaranjada. ) . . o
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas
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Bitacora numero 2 del puré de tomate Pietro prueba N°2

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Marco calle Pure de tomate
Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temperatura Tiempo de Método de Temperatura | Tiempode | Métodode | Tempera Observaciones
Organolépticas | Coccién/Elab | de coccion Coccidn/Elabora | conservacion de conservaci | regeneraci | turade
oracion cion conservacion on 0On del servicio
producto
Tomate Pietro Textura pastosa. | Por 100°C Parala Apertizacién | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=4 Brix F= 12
o . o ambiente
Coloracion concentraci concentracion el
. ) ) . Peso 1=200 Peso F=90 Ph=4,26
rojiza leve. ony tiempo estimado
reduccion fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas.
Tomate Pietro | 300g | Textura pastosa. | Por 100°C Parala Apertizacién | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=4 Brix F= 12
y concentraci concentracion el ambiente
Coloracion ) ] ) Peso 1=200 Peso F=78 Ph=43
- ony tiempo estimado
rojiza leve. B B
reduccion fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas
Tomate Pietro | 300g | Textura pastosa. | Por 100°C Parala Apertizacion | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F=12
5 concentraci concentracion el ambiente
Coloracion ) ] ) Peso 1=200 Peso F=100 Ph=4,33
- ony tiempo estimado
rojiza leve. B .
reduccion fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
7miutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas.
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Bitacora numero 3 del puré de tomate Pautefio prueba N°2

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Marco calle Pure de tomate
Prueba # 2
Ingredientes | Peso Caracteristicas Meétodo de Temperatura Tiempo de Meétodo de Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperat Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elab de coccion Coccion/Elabora | conservacion de conservaci | regeneraci ura de
oracion cion conservacion on On del servicio
producto
Tomate 300g | Texturapastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1=4 Brix F=12
N . - ambiente
Pautefio 5 concentraci concentracion el
Coloracion . ] ) Peso 1=200 Peso F=60 Ph=4,25
- ony tiempo estimado
rojiza leve. . N
reduccion fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas.
Tomate 300g Textura Por 100°C Para la Apertizacion | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F=12
Pautefio pastosa. concentraci concentracion el ambiente
] ) ) Peso 1=200 Peso F=88 Ph=4,15
y ony tiempo estimado
Coloracion y y
. reduccion fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
rojiza leve. i . . -
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas.
Tomate 300g | Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion | 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F=12
Pautefio y concentraci concentracion el ambiente
Coloracion ) ) ) Peso 1=200 Peso F=76 Ph=43
- ony tiempo estimado
rojiza leve. B .
reduccion fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion del
7minutos concentrado debido a sus cualidades organolépticas
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Bitacora numero 4 del puré de tomate taconazo prueba N°2.

Nombre del Nombre de la elaboracién
realizador
Pure de tomate
Marco calle
Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Meétodo de Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas Coccién/Elab de coccién Coccioén/Elabora conservacion de conservaci regeneraci rade
oracion cion conservacion on 6n del servicio
producto
Tomate Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F=12
- L. ambiente
taconazo . concentraci concentracion el
Coloracién | i i Peso 1=200 Peso F=65 Ph=4,21
o ony tiempo estimado
rojiza intensa. » . B
reduccién fuede5a Esta muestra si es apta para la elaboracién del
7minutos concentrado gracias a sus cualidades
organolépticas.
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1= 6 Brix F=12
taconazo B concentraci concentracion el ambiente
Coloracién ) i i Peso 1=200 Peso F=84 Ph=4,35
o ony tiempo estimado
rojiza intensa. L, . L.
reduccion fuede5a Esta prueba si es apta para la elaboracion del
cualidades 7minutos concentrado gracias a sus
organolépticas.
Tomate 300g Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1I=5 Brix F= 12
taconazo B concentraci concentracion el ambiente
Coloracién | i i Peso 1=200 Peso F=78 Ph= 4,33
o ony tiempo estimado
rojiza intensa. . . B
reduccion fuede5a Esta prueba si es apta para la elaboracion del
7minutos concentrado gracias a sus cualidades

organolépticas.
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Bitacora numero 1 del puré de tomate Sheila prueba N°3
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Nombre del realizador

Marco calle

Nombre de la elaboracién

Pure de tomate

Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura de Tiempo de Meétodo de Tempera Observaciones
Organolépticas Coccion/Elabora de coccion Coccion/Elaboracié conservacion conservacion conservaci regeneracion tura de
cion n 6n del producto servicio
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ ambiente 6 meses N/A N/A Brix I1=5 Brix F=12
Sheila » concentracion y concentracion el
Coloracion » } i Peso 1= 200 Peso F=78 Ph=4,16
i reduccion tiempo estimado
anaranjada. L.
fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion
7minutos del concentrado debido a sus cualidades
organolépticas
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ ambiente 6 meses N/A N/A Brix 1= 2 Brix F=12
Sheila » concentracion y concentracion el
Coloracion B . i Peso 1=200 Peso F=5 2 Ph=4,29
i reduccion tiempo estimado
anaranjada. L.
fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion
7minutos del concentrado debido a sus cualidades
organolépticas
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ ambiente 6 meses N/A N/A Brix 1=4 Brix F=12
Sheila » concentracion y concentracion el
Coloracion B . i Peso 1=200 Peso F=70 Ph= 4,21
i reduccion tiempo estimado
anaranjada. L.
fuede5a Esta muestra no es apta para la elaboracion
7minutos del concentrado debido a sus cualidades
organolépticas
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ ambiente 6 meses N/A N/A Brix 1=3 Brix F=12
Sheila » concentracion y concentracion el
Coloracion B . i Peso 1=200 Peso F=51 Ph=4,33
X reduccion tiempo estimado »
anaranjada. Esta muestra no es apta para la elaboracion
fuede5a X i
i del concentrado debido a sus cualidades
7minutos

organolépticas




Bitacora numero 2 del puré de tomate Pietro prueba N°3

Marco calle

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Pure de tomate

estimado fue
de5a
7minutos

Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Meétodo de Temperatura Tiempo de Meétodo de Temperatu Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabora de coccién Coccién/Elabo conservacion de conservaci regeneraci rade
cion racion conservacion on 6n del servicio
producto
Tomate Pietro | 300g Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1I=4 Brix F=12
L. L . ambiente
Coloracion concentracion y concentracion
. B i Peso 1=200 Peso F=68 Ph= 4,20
rojiza leve. reduccion el tiempo
estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracién del
de5a concentrado debido a sus cualidades
7minutos organolépticas.
Tomate Pietro | 300g Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1I=4 Brix F=12
» concentracion y concentracion ambiente
Coloracion B i Peso 1=200 Peso F=74 Ph=4,19
B reduccion el tiempo
rojiza leve. i L
estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracién del
de5a concentrado debido a sus cualidades
7minutos organolépticas.
Tomate Pietro | 300g Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F=12
i concentracion y concentracion ambiente
Coloracion o i Peso 1=200 Peso F=67 Ph= 4,22
B reduccion el tiempo
rojiza leve. i .
estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracion del
de5a concentrado debido a sus cualidades
7minutos organolépticas.
Tomate Pietro | 300g Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1= 4 Brix F=12
» concentracion y concentracion ambiente
Coloracion » i Peso 1=200 Peso F=76 Ph=4,13
B reduccion el tiempo
rojiza leve.

Esta muestra no es apta para la elaboracién del
concentrado debido a sus cualidades
organolépticas.
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Bitacora numero 3 del puré de tomate Pautefio prueba N°3

Nombre del realizador Nombre de la elaboracién
Marco calle Pure de tomate -
Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatu Observaciones
Organolépticas Coccion/Elabora de coccion Coccion/Elabo conservacion de conservaci regeneraci rade
cién racion conservacion 6n 6n del servicio
producto
Tomate 300g Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F= 12
= L. L. ambiente
Pautefio » concentracién y concentracion
Coloracion . . Peso 1=200 Peso F=66 Ph= 4,21
- reduccion el tiempo
rojiza leve. ) .
estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracion del
de5a concentrado debido a sus cualidades
7minutos organolépticas.
Tomate 300g Textura Por 100°C Para la Apertizacidon 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F= 12
Pautefio pastosa. concentracion y concentracion ambiente
B . Peso 1=200 Peso F=68 Ph= 4,25
» reduccion el tiempo
Coloracion i .
B estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracién del
rojiza leve. . .
de5a concentrado debido a sus cualidades
7minutos organolépticas.
Tomate 300g Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I1=6 Brix F= 12
Pautefio » concentracion y concentracion ambiente
Coloracion » . Peso 1=200 Peso F=70 Ph=4,14
. reduccion el tiempo
rojiza leve. i i
estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracion del
de5a concentrado debido a sus cualidades
7minutos organolépticas.
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F= 12
Pautefio L concentracion y concentracion ambiente
Coloracion » . Peso I1=200 Peso F=76 Ph= 4,20
B reduccion el tiempo
rojiza leve. i B
estimado fue Esta muestra no es apta para la elaboracién del
de5a concentrado debido a sus cualidades
7minutos organolépticas
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Bitacora numero 4 del puré de tomate taconazo prueba N°3

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracién

rojiza intensa.

reduccion

el tiempo
estimado fue
de5a

7minutos

Marco calle Pure de tomate
Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatu Observaciones
Organolépticas Coccion/Elabora de coccién Coccién/Elabo conservacion de conservaci regeneraci rade
cion racion conservacion on 6n del servicio
producto
Tomate 300g Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F= 12
. . ambiente
taconazo » concentracion y concentracion
Coloracién o i Peso 1=200 Peso F=70 Ph=4,38
. reduccion el tiempo
rojiza intensa. . . L.
estimado fue Esta muestra si es apta para la elaboracion del
de5a concentrado gracias a sus cualidades
7minutos organolépticas.
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1I=5 Brix F= 12
taconazo . concentracion y concentracion ambiente
Coloracién o i Peso 1=200 Peso F=64 Ph= 4,45
. reduccion el tiempo
rojiza intensa. ) ) )
estimado fue Esta prueba si es apta para la elaboracion del
de5a concentrado gracias a sus cualidades
7minutos organolépticas.
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix I=5 Brix F= 12
taconazo » concentracion y concentracion ambiente
Coloracién B i Peso 1=200 Peso F=68 Ph= 4,36
. reduccion el tiempo
rojiza intensa. i i B
estimado fue Esta prueba si es apta para la elaboracion del
de5a concentrado gracias a sus cualidades
7minutos organolépticas.
Tomate 3009 Textura pastosa. | Por 100°C Para la Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Brix 1= 4 Brix F= 12
taconazo . concentracion y concentracion ambiente
Coloracién Peso 1=200 Peso F=66  Ph=4,33

Esta prueba si es apta para la elaboracion del

concentrado gracias a sus cualidades

organolépticas
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Bitacora nimero 1 de salsas derivadas.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracién

Pure de tomate
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Coloracién anaranjada.

Alta presencia de
acides

de 5 a 7minutos

Marco calle
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatu Tiempo de Método de Temperatu Tiempo de Método de | Tempera Observaciones
Organolépticas Coccion/Elaboracio rade Coccion/Elaboraciéon | conservacion rade conservacion regeneraci tura de
n coccion conservaci on del servicio
on producto
Salsa 5009 Textura pastosa, Por concentraciény | 100°C Para la concentracion Apertizacion 21°C/ 12 meses N/A N/A En la primera prueba la salsa se mostré con una
grumosa y suelta. reduccion el tiempo estimado fue ambiente presencia alta de humo liquido y baja presencia
BBQ de 5 a 7minutos de dulzor al igual que se encontré espesa y bajo
Coloracion café medio en condimentos
oscura
Como recomendacion bajar la presencia de humo
liquido, aumentar el nivel de azdcar al igual que
los
condimentos regular mejor el uso del CMC
Salsa 5009 Textura grumosa y Por concentraciény | 100°C Para la concentracion Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Hasta el momento el nivel de picante es bajoy
medio espesa reduccién el tiempo estimado fue ambiente con grumos muy notables.
Picante de 5 a 7minutos
Coloracion rojiza. Bajar la grumocidad
medio
Y elevar nivel de picante, condimentos y bajar el
nivel de pure o concentrado de tomate
Salsa picante 5009 Textura pastosa, Por concentraciony | 100°C Para la concentracion Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Por el momento el nivel de picante se encuentra
grumosa. reduccién el tiempo estimado fue ambiente en un nivel medio
Fuerte de 5 a 7minutos
Coloracion anaranjada. Lo que se recomienda es subir el nivel de picante
y la condimentacion
En la primera prueba
la salsa se mostré con Bajar el nivel de pure o concentrado de tomate
un bajo sabor
Salsa Pomodoro | 500g Textura pastosa, Por concentraciony | 100°C Para la concentracion Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A En la primera prueba la salsa se mostr6 con
grumosa. reduccién el tiempo estimado fue ambiente grumos un poco grandes y gruesos la acides de la

salsa fue notoria al igual que la falta de sabores.

Como observacion y recomendacion en la
primera prueba fue, bajar la acides, al igual que
los vegetales al igual que triturar un poco mas los
vegetales presentes en la salsa




Bitacora nimero 2 de salsas derivadas.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion
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Coloracién anaranjada.

de 5 a 7minutos

Pure de tomate
Marco calle
Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatu Tiempo de Métodode | Temperatu Tiempo de Método de | Tempera Observaciones
Organolépticas Coccién/Elaboracio rade Coccion/Elaboracién | conservacion rade conservacion | regeneraci | turade
n coccion conservaci 0On del servicio
on producto

Salsa 500g Textura pastosa, Por concentraciony | 100°C Para la concentracion | Apertizacion | 21°C/ 12 meses N/A N/A Esta salsa cumple con las expectativas en cuanto
grumosa y suelta. reduccion el tiempo estimado fue ambiente a sabores, textura y densidad deseada, esta

BBQ o de 5 a 7minutos prueba fue aprobada por el propietario del local
Coloracion café medio “alex’s pizzeria y restaurant”
oscura

Salsa 500g Textura grumosa y Por concentraciony | 100°C Para la concentracion | Apertizacion | 21°C/ 6 meses N/A N/A El nivel del picante es el deseado y cumple con

_ medio espesa reduccion el tiempo estimado fue ambiente el sabor y textura deseada, esta prueba fue
Picante o de 5a 7minutos aprobada por el propietario del local “alex’s
) Coloracion rojiza. pizzeriay restaurant”

medio

Salsa picante 500g Textura pastosa, Por concentraciony | 100°C Para la concentracion | Apertizacion | 21°C/ 6 meses N/A N/A El nivel del picante es el deseado y cumple con
grumosa. reduccion el tiempo estimado fue ambiente el sabor y textura deseada, esta prueba fue

Fuerte 5 ) de 5 a 7minutos aprobada por el propietario del local “alex’s
Coloracion anaranjada. pizzerfa y restaurant”

Salsa Pomodoro | 500g Textura pastosa, Por concentraciony | 100°C Para la concentracion | Apertizacion | 21°C/ 6 meses N/A N/A Esta salsa cumple con las expectativas en cuanto
grumosa. reduccion el tiempo estimado fue ambiente a sabores, textura y grumocidad deseada, esta

prueba fue aprobada por el propietario del local
“alex’s pizzerfa y restaurant”




Bitacora nimero 3 de salsas derivadas.

Nombre del realizador Nombre de la elaboracién

Pure de tomate
Marco calle
Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatu Tiempo de Método de Temperatu Tiempo de Método de | Tempera Observaciones
Organolépticas Coccién/Elaboracié rade Coccion/Elaboracion | conservacion rade conservacion regeneraci tura de
n coccion conservaci 6n del servicio
on producto

Salsa 5009 Textura pastosa, Por concentraciony | 100°C Para la concentracion Apertizacion 21°C/ 12 meses N/A N/A Esta salsa cumple con las expectativas en
grumosa y suelta. reduccién el tiempo estimado fue ambiente cuanto a sabores, textura y densidad deseada,

BBQ ) ) de 5 a 7minutos esta prueba fue aprobada por el propietario del
Coloracion café medio local “alex’s pizzeria y restaurant”
oscura

Salsa 5009 Textura grumosa y Por concentraciény | 100°C Para la concentracion Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A El nivel del picante es el deseado y cumple con

) medio espesa reduccién el tiempo estimado fue ambiente el sabor y textura deseada, esta prueba fue
Picante ) B de 5 a 7minutos aprobada por el propietario del local “alex’s
_ Coloracién rojiza. pizzeria y restaurant”

medio

Salsa picante 5009 Textura pastosa, Por concentraciony | 100°C Para la concentracion Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A El nivel del picante es el deseado y cumple con
grumosa. reduccion el tiempo estimado fue ambiente el sabor y textura deseada, esta prueba fue

Fuerte B _ de 5 a 7minutos aprobada por el propietario del local “alex’s
Coloracién anaranjada. pizzeria y restaurant”

Salsa Pomodoro | 500g Textura pastosa, Por concentraciény | 100°C Para la concentracion Apertizacion 21°C/ 6 meses N/A N/A Esta salsa cumple con las expectativas en
grumosa. reduccion el tiempo estimado fue ambiente cuanto a sabores, textura y grumocidad

B _ de 5 a 7minutos deseada, esta prueba fue aprobada por el
Coloracion anaranjada. propietario del local “alex’s pizzeria'y
restaurant”

5.1.3 Base de datos total de las propuestas.
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Aqui se mostrara la base de datos con la recopilacion de datos que corresponde a cada ingrediente con sus respectivos valores, l1os mismos que fueron utilizados en

la elaboracion de este proyecto
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Base de datos de cada ingrediente

PRESENTACION
INGREDIENTE FINAL DE COMPRA PROVEEDOR
Tomate al Feria libre
Tomate taconazo granel
Cebolla al L
Cebolla perla granel Feria libre
Pimientos P
Pimientos rojos rojos al granel Feria libre
Pimentén
amarillo al Feria libre
Pimentén amarillo  |granel
Apio Apio al granel Feria libre
Albahaca al o
Albahaca fresca granel Feria libre
Ajo fresco Paquete Feria libre

Zanahoria al

Feria libre

Zanahoria granel
Ajirocoto Funda Tienda titan
Tomate al Feria lib
Puré de tomate granel erialibre
Sal Funda L
Fund Tienda don
Comino unda bolo
Fund Tienda don
Ajo en polvo unda bolo
Fund Tienda don
Orégano unda bolo
Fund Tienda don
Azticar unda bolo
Acido citrico paquete Freire mejia
botell Tienda don
Vinagre otella bolo
Cmc Paquete Freire mejia
botel| Tienda don
Agua otella bolo
botell Tienda don
Aceite otella bolo
Fund Tienda don
Mostaza unda bolo
botell Tienda don
Salsainglesa otella bolo
Humo liquido botella Supermaxi
Goma xantana Paquete Freire mejia
Fund Tienda don
Cebolla en polvo unda bolo
Azlcar morena Funda Tienda titan
Miel botella feria libre

COSTO*KILO
% FACTOR INGREDIENTE OBSE::: clo
FINAL

90 1,11 $ 2,44
93 1,08 $ 2,15
90 1,11 $ 2,78
90 1,11 $ 2,46
80 1,25 $ 1,88
83 1,20 $ 2,41
85 1,18 S 7,06
920 1,11 $ 2,22
93 1,08 $ 2,15
83 1,20 s 3,01
100 1,00 S 1,00
100 1,00 $ 11,70
100 1,00 $ 5,32
100 1,00 $ 12,64
100 1,00 $ 1,18
100 1,00 $ 2,00
100 1,00 $ 1,31
100 1,00 $ 12,50
100 1,00 $ 1,00
100 1,00 $ 2,50
100 1,00 $ 2,00
100 1,00 $ 1,00
100 1,00 S 11,75
100 1,00 $ 8,60
100 1,00 $ 6,20
100 1,00 $ 1,25
100 1,00 $ 2,00




Nota: Se calculan los precios, desperdicios y factores de correciones de cada elemento.

5.1.4 Fichas estandar y costos de la propuesta.

Aqui se mostraran las fichas de estandarizacion y costo de las salsas derivadas del puré de tomate propuestos en este proyecto
lustracion 25

Ficha técnica de la salsa fuerte

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Producto:

0,010

0,005 [ L [Aceite

0,020 L |Vinagre

0,228 | kg [Ajirocoto

0,0005 | kg |Goma xantana

0,002 | kg |Acido citrico
0,150 | kg [Puré de tomate

0,001 | kg [Cmc

0,075 | kg |Pimentén amarillo

0,010 | kg |Ajoen polvo

A /
MISE EN PLACE:

Agua N/A Aceite N/A
Vinagre N/A Aji rocoto N/A
Goma xantana N/A Acido citrico N/A
Puré de tomate N/A Pimentén amarillo N/A
Cmc N/A Ajo en polvo

Reduccion /20minutos/fuego medio.
Ebullicién/95°C.
Blanquerdo.

Bolws,cacerola, mixer, tamizador

PREPARACION:
1.Blanquear r el pimenton y los jalapefios durante 15min, enfriar 5 min
2. Licuar, tamizar el jalapefio y el pimentén
3.Pesar todos los ingredientes y colocarlos en la cacerola
4 Reduccion asta que tenga la textura deseada

de ser necesario mixear la salsa antes que llegue ala ebullicién

Nota: proceso para elaborar salsa picante fuerte.
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Ficha de costo de la salsa picante fuerte.

lustracién 27

Ficha técnica de la salsa BBQ

INSTITUTO DE

=2 SUBAERIERG

s
ammy >
y &V 4

SUDA

Costos:

Salsa Picante Fuerte

concerva

1,25

0,5

1 0,01 L Agua 1,00 0,01 Botella 0,010 1
2 0,01 L Aceite 2,50 0,01 Botella 0,005 1,00
3 0,02 L Vinagre 1,31 0,03 Botella 0,020 1
4 0,23 | kg Aji rocoto 2,15 0,49 aji rocoto al granel 0,246 1,08
5 0,00 | kg Goma xantana 8,60 0,00 Paquete 0,001 1
6 0,00 | kg Acido citrico 2,00 0,00 Paquete 0,002 1
7 0,15 | kg Puré de tomate 3,01 0,45 Tomate al granel 0,180 1,2
8 0,00 | kg Cmc 12,50 0,01 Funda 0,001 1
9 0,08 | kg Pimentén amarillo 2,46 0,18 Paquete 0,083 1,11
10 | 001 | kg Ajo en polvo 532 0,05 piment‘;rr‘;';ari”o al 0,010 1
0,50|Peso Total receta
3,74
2,49
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & SimisiRiciio

Concerva

Cant. . Nombre
0,280 | kg |Pure de tomate
0,117 | kg [Aztcar morena
0,050 L |Vinagre

0,025 | kg |Mmiel

0,005 | kg |Mostaza

0,010 | kg [Salsainglesa
0,001 L [Humo liquido
0,005 | kg [sal

0,0005 | kg |Goma xantana
0,002 | kg [Cebollaen polvo
0,002 | kg |Ajoen polvo
0,003 | kg [Cmc

MISE EN PLACE:
Pure de tomate Aziicar morena
Vinagre N/A Miel N/A
Mostaza N/A Salsainglesa N/A
Humo liquido N/A Sal N/A
Goma xantana N/A Cebolla en polvo N/A
Ajo en polvo N/A Cmc N/A

Reduccién/20min/fuego medio

Bolws, latas, cacerola

1.Realizar mise an place de todos los ingredientes.
2.colocar el misean place en la cacero

3. reducci6 n a fuego bajo durante 20 min asta optener la textura desea.

En caso de ser necesario rectificar sabor.

. Nota: proceso para elaborar de la salsa BBQ.
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Ficha de costos de la salsa BBQ
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Costos: Salsa BBQ

1 0,28 | kg Pure de tomate 3,01 0,84 Tomate al granel 0,336 1
2 0,12 kg Az(car morena 1,25 0,15 Funda 0,117 1
3 0,05 L Vinagre 1,31 0,07 Botella 0,050 1
4 0,03 kg Miel 2,00 0,05 Botella 0,025 1
5 0,01 kg Mostaza 2,00 0,01 Funda 0,005 1
6 0,01 kg Salsainglesa 1,00 0,01 Botella 0,010 1
7 0,00 L Humo liquido 11,75 0,01 Botella 0,001 1
8 0,01 kg Sal 1,00 0,01 Funda 0,005 1
9 0,00 0 Goma xantana 8,60 0,00 Paquete 0,000 1
10 0,00 kg Cebolla en polvo 6,20 0,01 Funda 0,002 1
11 0,00 kg Ajo en polvo 5,32 0,01 Funda 0,002 1
12 0,00 kg Cmc 12,50 0,04 Paquete 0,003 1
0,51|Peso Total receta
3,57
2,38

llustracién 29

Ficha técnica de la salsa pomodoro
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Ficha de costos de la salsa pomodoro

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= SITINERCING A

Cant. Nombre
0,255 | kg [tomate taconazo
0000 | kg |eebolla
0.010 | kg |pimientos
0,005 | kg |apio
0,003 | kg |albahaca
0,003 | kg | sjofresco
0,003 | kg |zanahoria
0,150 | kg |pure de tomate
T.006 | kg |sal
0002 | kg | coming
U002 | kg | ajo en poke
0.005 | kg |oregana
0075 | ka | szucar
0.007 | kg | acida citrico
0,030 | kg |vinagre
0000 | kg |ome
0,050 | kg |agua
0,000 | kq |aceite
MISE EN PLACE:
tomate taconaze |cuartos hori. rallado
cebollo Brunoize ajo fresco laminada
imi: Brunoize
apio Bruncize

albahaca

tomate taconaza, cortado en cuarto y hormeada durante 15min 2 240C
werduras y vegetales, cortes brunoise, sofrita
coccidn de 20 min a ebullicidn

Bolws, olla grande, licuadora, espatula de calor
PREPARACION:

1. realizar el misamplas de toods los ingredientes, vegetales y verduras corte brunaise, ajo fresco

2.comar encuartos el tomate taconazo y levarlo alhorno durante 15 mina 240°C

S.realizar un sofrita con el ajo laminado v las verduras v bejetales

4. mesclar el tomate homeado junto con el sofrito v enfriarlo

Sdespues de averlo enfriado, licuarla mezoa v poner enla ollajunto con el pure de tomate

yllevarla a ebullicion durante 20min

—

Nota: Proceso de elaboracion de la salsa pomodoro
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Ficha técnica salsa picante medio

A INSTITUTO DE

=7 SUDAMEI|
M| Salsa Pomodoro
1 0,26 kg Tomate taconazo 3,01 0,77 Tomate al granel 0,283 1
2 0,01 kg Cebolla perla 2,15 0,02 Cebolla al granel 0,011 1
3 0,01 | kg Pimientos rojos 2,78 0,03 Pimento al granel 0,011 1
4 0,01 kg Apio 1,88 0,01 Apio al granel 0,006 1
5 0,00 kg Abahaca fresca 241 0,01 Albahaca al granel 0,004 1
6 | 000 | kg Ao fresco 7,06 0,02 Ao al granel 0,004 1
7 0,00 kg Zanahoria 2,22 0,01 Zanahoria al granel 0,003 1
8 0,15 kg Pure de tomate 2,50 3,01 Tomate al granel 0,180 1
9 [ 001 ] kg sal 1,00 0,01 Funda 0,008 1
10 | 0,00 | kg Comino 11,70 0,02 Funda 0,002 1
11 0,00 kg Ajo en polvo 5,32 0,01 Funda 0,002 1
12 | 0,01 kg Orégano 12,64 0,06 Funda 0,005 1
13 | 0,02 kg Aziicar 118 0,02 Funda 0,015 1
14 | 0,00 kg Acido citrico 2,00 0,00 Paquete 0,001 1
15 | 0,03 L Vinagre 1,31 0,04 Botella 0,030 1
16 | 0,00 kg Cmc 12,50 0,01 Paquete 0,001 1
17 | 0,05 L Agua 1,00 0,05 Botella 0,050 1
18 | 0,01 L Aceite 2,50 0,03 Botella 0,010 1
0,56|Peso Total receta
10,99
7,32

Nota: Ficha de costos salsa pomodoro.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & SjiTiHERICIND A

Tipo de Producto:

Nombre

0,010 | L |Agua

0,005 | L [Aceite

0,020 | L [Vinagre

0,155 | kg [Ajirocoto

0,002 | kg |Goma xantana
0,002 | kg [Acido citrico
0,230 | kg [Puré de tomate

0,010 | kg [sal

0,002 | kg |Cmc

0,065 | kg |Pimentdn amarillo
0,010

8 Ajo en polvo

MISE EN PLACE:

Agua N/A Aceite N/A
Vinagre N/A Aji rocoto N/A
Goma xantana N/A Acido citrico N/A
Puré de tomate N/A Sal N/A
cmc N/A Pimentén amarillo N/A

Reduccion /20minutos/fuego medio.
Ebullicion/95°C.
Blanquerdo.

Bolws, mixer,cacerolas medianas, tamisador

PREPARACION:
1.Blanquear el pimienton durante 15min,los jalapefios durante 8min, enfriar 5 min.
2.licuar, tamisar el jalapefio y el pimienton.
3.Colocar los ingredientes y ponerlos directamnete en la cacerola.
4.Reduccion durante 20min asta que tenga la textura deseada.

De ser necesario mixear la salsa antes que llege ala ebullicion.

Nota: Proceso de elaboracion de la salsa picante medio
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Ficha de costos salsa picante medio
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Costos: | Salsa Picante Medio

concerva 0,5
1,31 1
1 0,01 L Agua 1,00 0,01 Botella 0,010 1
2 0,01 L Aceite 2,50 0,01 Botella 0,005 1
3 0,02 L Vinagre 1,31 0,03 Botella 0,020 1
4 0,16 kg Aji rocoto 2,15 0,33 aji al granel 0,155 1
5 0,00 kg Goma xantana 2,00 0,00 Paquete 0,002 1
6 0,00 kg Acido citrico 8,60 0,02 Paquete 0,002 1
7 0,23 kg Puré de tomate 3,01 0,69 Tomate al granel 0,276 1
8 0,01 kg Sal 1,00 0,01 Funda 0,010 1
9 0,00 0 Cmc 12,50 0,03 Paquete 0,002 1
10 | 007 |«xg| Pimentsn amarilio 2,46 0,16 Pimienton amarillo al 0,072 1
granel
11 0,01 kg Ajo en polvo 5,32 0,05 Funda 0,010 1
0,51|Peso Total receta
3,94
2,63

Nota: Ficha de costos de la salsa picante medio
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

lustracién 33

Diagrama de Gantt

-

: Secretaria de

4 ? Educacioén Superior,
- Ciencia y Tecnologia

=07 SUDAMERICAND,

Diagrama de Gantt

octubre |noviembrediciembre| enero febrero

Actividades Inicio Fin Duracion
S1|S2|S3|S4)S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2]S3|S4|S1|S2|S3

Diagnostico ampo de

accién 8/10/2024 | 15/10/2024 | 1 Semana

Identificacién de
problematica y 8/10/2024 | 22/10/2024 | 2 Semanas
propuesta de proyecto

Recoleccién de datos y

. 8/10/2024 | 22/10/2024 | 1 Semana
entrevista

Justificacion y objetivos | 29/10/2024 | 5/11/2024 1 Semana

Marco conceptual y

rco referencial | 2971072024 | 12/11/2024 | 1 Semana

Desarrollo de marco

tebrico 29/10/2024 | 7/1/2025 10 Semanas

Desarrollo metodologia | 29/10/2024 | 3/12/2024 6 Semanas

Investigacién de campo | 5/11/2024 | 12/11/2024 1 Semana

Prueba de elaboracion 1] 5/11/2024 | 12/11/2024 1 Semana

Correccién de las

12/11/2024 | 26/11/2024 | 3 S
pruebas /11/ /11/ emanas

Prueba de
elaboracion2 (salsas 3/12/2024 | 10/12/2024 1 Semana
derivadas)

Correccién de las
pruebas(salsas 10/12/2024 | 31/12/2024 | 3 Semanas
derivadas)

Validacién y encuestas

del producto 7/1/2025 | 14/1/2025 1 Semana

Analisis he
interpretacién de los 7/1/2025 14/1/2025 1 Semana
datos

Propuesta de

21/1/2025 28/1/2025 18
investigacion 1/ /1/ emana

Revision documento 28/1/2025 4/2/2025 1 Semana

Correcciones documento| 4/2/2025 11/2/2025 1 Semana

Predefensa 28/1/2025 4/2/2025 1 Semana

Documento final 25/2/2025 | 26/2/2025 1 Semana .

Nota: Dia de actividades del proyecto
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CONCLUSIONES

Podemos concluir que se logré completar con éxito el proceso de recoleccién de
datos o informacion sobre las distintas clases o variedades de tomate que estan
disponibles en el mercado nacional o local. Esta recopilacién brindo una comprension
detallada de las opciones mas usadas y accesibles, lo que facilitd las siguientes etapas
del estudio.

Se finalizaron los andlisis de manera detallada en los diferentes tipos de tomate
elegidos, con la finalidad de evaluar su calidad nutricional, sabor y rendimiento en la
cocina. Obteniendo asi variaciones significativas entre las variedades, lo que nos dio
paso a identificar aquellos tomates mas idoneos para la produccion y elaboracion de
salsas en el restaurante.

En el proceso de estandarizacion de las recetas fue de suma importancia, ya que
nos permitié asegurar que las salsas preparadas en el restaurante mantuvieran una
calidad constante. A través de diversas pruebas y ajustes, se obtuvieron formulaciones
balanceadas que mejoran tanto el sabor como la textura, garantizando una experiencia
homogénea para los clientes del local.

Para la validacion de las nuevas salsas, lo que se llevd a cabo fue una
degustacion en el local “Alex’s Pizzeria y Restaurant”, dicho proceso nos permitid
recibir comentarios de los clientes y del personal. Obteniendo asi una retroalimentacion
que resultd crucial para perfeccionar las preparaciones, y los resultados fueron muy

favorables y fructiferos, lo que confirmd la viabilidad y aceptacién de la propuesta.
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RECOMENDACIONES

Aunque los analisis bromatologicos han demostrado las distintas clases de
tomate con resultados varios sobre el rendimiento, recomendamos buscar la posibilidad
de incorporar diferentes tipos de tomate en las recetas gastronomicas de restaurantes.
Esta recomendacion no solo mejoraria la produccion y el sabor de las salsas, sino que
también ofreceria a los clientes opciones més creativas y saludables.

Se recomienda establecer un procedimiento més riguroso de control de calidad
en las fases de produccion, esto con el fin de asegurar una calidad constante en las
salsas. Dicho proceso implicara la capacitacion continua del personal del restaurante,
mejorando asi las précticas de estandarizacion y a su vez la revision periddica de las
recetas para garantizar la calidad.

Se recomienda realizar periddicamente degustaciones con el fin de obtener
retroalimentacion de los clientes, lo que nos ayudara a mejorar o incluir ajustes
continuos a las salsas de acuerdo con las preferencias y las tendencias del mercado.

Seria ideal lograr negociaciones con proveedores locales de materia prima. Esto
beneficiaria a la economia local y a su vez también garantizaria el acceso a productos

frescos y de calidad optima, lo cual es esencial para la elaboracion de las salsas.
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Anexo 2
Menu del Restaurante

ENTRADAS

ALITAS DE POLLO

BBQ/PI

Y MIEL $5.50/8.50/15.50

PIZZERIA & RESTAURANT, DEDITOS DE POLLO

FRIT SA

IEL.....6 UNIDADES

CALAMARES FRITOS

2 UNI!
$1.50/3.00
CAMARONES APANADOS

ADES

ALE
...$5.50/8.00

6/12

NUGGETS DE POLLO

AROS DE CEBOLLA

:0..$2.00

PIZZAS GOURMET

ALEX!S ESPECIAL

EDIANA/PERSONAL
$7.50

FAMILIAR/
$18.50 $15.50

SUPER SUPREMA

PIZZERIA & RESTAURANT

AMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
$17.50 $13.50 $7.00

MEAT LOVERS
PEPPERONI

BUFFALO CHICKEN $18.50 $14.50  $7.50

oF )
FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
$16.50 $13.50 $6.50

BBQ CHICKEN

SALS POLLO EMPANIZAD

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
$16.50 $13.50 $6.50

HAWAIANA

UE ON, PIN
FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL

$16.50 $13.50 $6.50

VEGETARIANA PIZZA

FAMILL
$15,50

AR/MEDIANA/PERSONAL
$13.00 0

100

ENSALADAS

ENSALADA DE LA CASA

PIZZERIA & RESTAURANT

CON POLLO

ENSALADA CHEF

LLA.PEPIN

ENSALADA DE ATUN

PEPINILLOS
ee--2$5.50

LECHU

VINAGRETA ¥

ENSALADA ANTIPASTO

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
PIZZERIA & RESTAURANT, 318:508813.3008 $7.00

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
17.50 $15.50 $7.50

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
$17.50 $14.50 $6.50

FAMILIAR/MEDIANA/PERS
$17.00 $13.50 $6

MEXICAN PIZZA

ONAL
.00

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
$17.50 $13.50 5

DE LA ABUELA



PIZZAS ESPECIALES

4 ESTACIONES

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL

PIZZERIA & RESTAURANT, FLB IS0 S1A S0 SZ 00

BIG BOSS

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
$15.50 $12.50 $6.00

PIZZAS CLASICAS

CHEESE PIZZA R
FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
PEPPERONI PIZZA .$14.50 $11.00 $5.50
CHORIZO PIZZA $14.50 $11.00 $5.50
JAMON PIZZA $14.50 $11.00 $5.50
SALAMI PIZZA .$14.50 $11.00 $5.50
TOCINO PIZZA .$14.50 $11.00 $5.50
CHAMPINONES PIZZA .......... $11.00

EXTRAS: PEPPERONI, JAMON, SALAMI
CHORIZO, POLLO, CARNE BOLORESA,
CHOCLO, TOCINO, VEGETALES, ACEITUNAS

FAMILIAR/MEDIANA/PERSONAL
$1,50 $0.75 $0.50

SANDWICHES

CHICKEN PARMIGIANO

PIZZERIA & RESTAURANT

CEBOLLA Y CHO
PHILLY CHEESE STEAK

N DE M A MECHADA
PIMIENTO, CHAMPINONES
CHEDDAR

SANDWICH ITALIANO

LDE, JAMON

SANDUCHE DE POLLO

EMPANIZADO O |

SANDUCHE SUBMARINO

PAN DE MOLDE,J
LECHUGA, TOMATE
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PASTAS

BAKED ZITI PASTA

PIZZERIA & RESTAURANT

CALZONES O ROLLOS

CALZONE DE JAMON

)TTA
M Y

CALZONE DE POLLO

PIZZERIA & RESTAURANT

COTTA
ELLA, SALSA, CHORIZO
PIMIENTO ¥ CEBOL ALTEADO

POSTRES

102



PIZZERIA & RESTAURANT

PAPAS FRITAS

CHILLI FRIES
SALCHIPAPA
CHORIPAPA
PAPI POLLO

PAPAS DE ALEX

Anexo 3

COMIDA RAPIDA

HAMBURGUESA DE ALEX

PAN, QUESO, TOCINO
LECH
PEPINIL J ENOS Y PAPAS

HAMBURGUESA CLASICA

CARNE, HU

HUE

P N . .$5.50
HAMBUERGUESA DE POLLO

HOT-DOG CLASICO

PAN, SALCHIC
5}

Pure de tomate taconazo
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Anexo 4

Pure de tomate sheila

Anexo 5

Pure Tomate pietro
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Anexo 6

Pure tomate pautefio

Anexo 7
Resultados finales.

T
e
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Anexo 8

Medidor de brix y ph

R Un

’ .‘i: Instructions: 8
pHO - 14 1. Toke one sirip from the case and dip it info the sokufion you
‘would ke to measure. The colors of your strip will change instontly.

LAae MR 100 Stips - gy ol e |
1 SUPPLIES ; i e o o . 14 ey b

Store in @ cool, dry ploce away from sunlight.
8 9 10 1 12 13 14
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Anexo 9

Encuesta de validacion

ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTOS DE CHARCUTERIA Y CONSERVACION

Instrucciones:

A vadis con el pur de tomate,
dos en la asiy Su opini evaluar y mejorar el

producto. Por favor, e da afirmaciér

siguiente escala:

1= Totalmente en desacuerdo

2= En desacuerdo
3=Neutral

4=De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sinceray objetiva, ya que i acodémicos para
el andlisis e interpretacién de resultodos.

Datos de Entrevistado:

Nombre y Apeliido:_\CoNeaT o sy (4 pileer: 0915287150, me O 2U £560

SALSA B83Q €l Producto tiene una apariencia y\

atractiva para su Consumo.

€l aroma del Producto es
SALSA B8Q agradable y representa frescura. X

La textura del Producto es
SALSA B8Q adecuada y corresponde altipo
de salsa que se estd mostrando X

€l sabor del Producto es
SALSA 88Q equillbrado y cumple con sus X
| expectativas.

La presentacién del Producto es
SALSA B8Q visualmente Hamativa y sdecuada X
para su comercializacion.

suelen desperdiciarse.

Considero que el Producto
|representa una transformacion

| € producto promueve la
innovacion mediante el uso de 2
|técnicas de conservacin

1Qué tan probable es que siga
comprando productos que
SALSAB8Q contengan esta salsa si estuviera b}
disponible 1 e

Esta 3 iarse a esta
salsa sin modificar el precio del
SALSA 88Q producto final (pizza- pasta etc) X

| en funcién de su calidad y /
propuesta.

Considera que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las X |
< e |

pizzeria y de sus consumidores.

(Esta salsa se adapta a sus
SALSA 88Q preferencias de sabor (picante.
acn X

1Qué tan importante es para usted
hecha

que esta sal con X
i naturales o Fbres de
conservantes?

SALSA BBQ

Tas salsas podrian reemplazar
satisfactoriamente a los productos
SALSA BBQ que actualmente se esta
consumiendo dentro de Alex's
oneur

s S drnis e dwenea| 2 N uronal Qws
e oot Pt LA Duent QA00eeAA R o Moy SAtboAng -
6. (Que sugerencias haria para

il s s it s oMM e EenTh (06 osTed

lor, texturas) 0+ TeNpILS TeD .
e DL ClueaTE
tienen un sabor mds naturaly fresco [ OFS IAMETE S APLELA )5 1 Fenenun

rodocos et 0t K WTILE SALSA) Sop Moy APEGANES
e e ssseier [AL SASON M ATURH L




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTOS DE CHARCUTERIA Y CONSERVACION

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una

creados en
producto. Por favor,

v y mejorar el
afiemacidn, uti

siguiente escala:
1= Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3= Neutral

4=De acuerdo

5= Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincero y objetiv, yo que sus respuestas.

Datos de Entrevistado:
Nombre y Apellido: Ruseio

oy o et . eas 30653350 . np. 0983044 3560

SALSA POMODORO

£l Producto tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

SALSA POMODORO

£l aroma del Producto es
agradable y representa frescura.

La textura del Producto es.
i

de salsa que se est mostrando

£l sabor del Producto es

expectativas.

La presentaci6n del Producto es.

y
para sy comercializacion.

£ Producto aprovecha

suelen desperdiciarse.

s | ¥ [> &

SALSA POMODORO

Considera que el Producto
representa una transformacion
creativa de los ingredientes.

il

£l producto promueve la
! X

técnicas de conservacion

SALSA POMODORO

(Qué tan probable es que siga

[ comprando productos que .

| contengan esta salsa si estuviera %
disponible regularmente?

Considera que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las

piazeriay de sus consumidores.

SALSA POMODORO

(Esta salsa se adapta a sus
preferencias de sabor (picante.
duice. salada. etc)?

SALSA POMODORO

1Qué tan importante es parati que.
esta salsa esté hecha con
ingredientes naturales o fibres de
conservantes?

15. 1En qué aspectos cree que la

nueva salsa derivada es dferente o
‘més sabrosa en comparacién con
otras salsas que ha probado antes?

Teempl
Tas salsas podrian azar—

fovyneno dwe 14 Mg & ©
HAS AATuNAL Y St afeaa MASHLON PA podes

a
mejorar las salsas en cuanto a sus
cualidades organolépticas (sabor.
color, texturas)

[OUAL e n OtNTA O3
costos D (03 clienTeS

(17 Considera que Tas nuevas salsas
| senen un sabor més natural y fresco
| en comparacitn con.
productos similares? ;Qué
elementos especificos destacarias
agrodables?

€p moy O|,Te,u~r¢ A o R
ALSAS 8o S B4 Pooopaflo
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ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTOS DE CHARCUTERIA Y CONSERVACION

Instrucciones:
A i i0) trara una serie i i salsas d d: el puré de tomate,
creados en la asignatura de Ch; y Co . Su opinién e: para evaluar y mejorar el

producto. Por favor, marque la casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la
siguiente escala:

1=Totalmente en desacuerdo
2=En desacuerdo

3= Neutral

4 = De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas serdn utilizados dnicamente con fines académicos para

el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:
Nombre yAﬂellIdo:iflCuﬁ 210 Qui o eerd . c1:0202 538350 . np098 344 E5 o

€l Producto tiene una apariencia :
SALSA PICANTE MEDIO atractiva para su consumo. X
Elaroma del Producto es
SALSA PICANTE MEDIO agradable y representa frescura. X

La textura del Producto es

SALSA PICANTE MEDIO adecuada y corresponde al tipo Y
de salsa que se esta mostrando

El sabor del Producto es
SALSA PICANTE MEDIO equilibrado y cumple con sus
expectativas. X

La presentacion del Producto es
SALSA PICANTE MEDIO visualmente llamativa y adecuada
para su comercializ X

€l Producto aprovecha
SALSA PICANTE MEDIO eficientemente ingredientes que ¥
suelen desperdiciarse.

Considero que el Producto
representa una transformacion
SALSAPICANTE MEDIO creativa de los ingredientes ¥

utilizados

El producto promueve la ;
SALSA PICANTE MEDIO innovacién mediante el uso de
técnicas de conservacion

1Qué tan probable es que siga
comprando productos que
SALSA PICANTE MEDIO contengan esta salsa si estuviera

disponible regularmente?

Esta dispuesto a cambiarse a esta
salsa sin modificar el precio del
SALSA PICANTE MEDIO producto final (pizza- pasta etc.) [} A
en funcién de su calidad y

propuesta.

Considera que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las
necesidades del restaurante Alexis X
pizzeriay de sus consumidores.

SALSA PICANTE MEDIO

{Esta salsa se adapta a sus
SALSA PICANTE MEDIO preferencias de sabor (picante, ¥
dulce, salada, etc.)?

1Qué tan importante es para usted
Gue esta salsa esté hecha con
SALSAPICANTEMEDIO [ {noredientes naturales o bres de
conservantes? P

Tas salsas podrian reemplazar
satisfactoriamente a los productos

SALSA PICANTE MEDIO que actualmente se esta X
consumiendo dentro de Alex’s
pizzes

15. En qué aspectos cree que la
e e dreneo| O 0 o € (o MB M TOMT
més sabrosa en comparacion con

otras salsas que ha probadoantes? | 1 SEAPCGA Ml A (O s MAReAEA
16. (Qué ias hariz
me;‘er»Z';‘;i:;'::icu;&?;ius Cows 0 eAan ThMUEL (03 Cuostol
lidad lépti bor, :
color texturay o 0 (o8 Gt
17. (Considera que las, s 7alsas ) —
i b a: 5 ) &
tenenunsaber misrataly fresco | OO | A 40T & AL Un g QiFenenty
productos similares? ;Qué =
elementos especificos destacarias Cop Aespectod k oA SASAA

como més.
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ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTOS DE CHARCUTERIA Y CONSERVACION

Instrucciones:

A continuacion, encontrard una serie de afirmaciones relacionadas con salsas derivadas con el puré de tomate,

creados en la asignatura de Ch

y Su opinién es

para evaluar y mejorar el

producto. Por favor, marque la casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la

siguiente escala:

1= Totalmente en desacuerdo
2= En desacuerdo

3 = Neutral

4=De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas serdn utilizadas tinicamente con fines académicos para

el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

P12 -

Qo )
NambleyApeIllda;Rj e ENTO Pagin c1: 0302588050 nre_0 2444 Sl

SALSA PICANTE FUERTE

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

El aroma del Producto es

SALSA PICANTE FUERTE agradable y representa frescura. 7
La textura del Producto es
SALSA PICANTE FUERTE adecuada y corresponde al tipo
de salsa que se esta mostrando X
El sabor del Producto es
SALSA PICANTE FUERTE equilibrado y cumple con sus. ){
La presentacién del Producto es
SALSA PICANTE FUERTE visualmente llamativa y adecuada

para su comercializacién.

El Producto aprovecha

SALSA PICANTE FUERTE eficientemente ingredientes que X
suelen desperdiciarse.
Considera que el Producto
representa una transformacion

SALSAPICANTE FUERTE creativa de los ingredientes X

utilizados

SALSA PICANTE FUERTE

l producto promueve la
| innovacién mediante el uso de
técnicas de conservacion

SALSA PICANTE FUERTE

SALSA PICANTE FUERTE

Qué tan probable es que siga
comprando productos que
contengan esta salsa si estuviera
disponible regularmente?

salsa sin modificar el precio del

producto final (pizza- pasta etc.)

en funcion de su calidad y
ropuesta.

Esta dispuesto a cambiarse a esta

SALSA PICANTE FUERTE

potencial de satisfacer las

pizzeriay de sus consumidores.

Considera que el Producto tiene el

necesidades del restaurante Alexis

SALSA PICANTE FUERTE

iEsta salsa se adapta a sus
preferencias de sabor (picante,
dulce, salada, etc.)?

SALSA PICANTE FUERTE

que esta salsa esté hecha con

1Qué tan importante es para usted

15. ¢En qué aspectos cree que la

mas sabrosa en comparacién con
otras salsas que ha probado antes?

ingredientes naturales o libres de X
conservantes?
las salsas podrian reemplazar
satisfactoriamente a los productos

SALSA PICANTE FUERTE que actualmente se esta X

consumiendo dentro de Alexs
pizzeria

nueva salsa derivadaes diferente o | Cous ot €0 Quy

Miskn S Go yns
MATUNA L Y St ARecn  Hal Los 3A8ones

16. ;Qué sugerencias haria para
mejorar las salsas en cuanto a sus
cualidades organolépticas (sabor,
color, texturas)

Foustpeaan Tawey (o> Qosied Pe
Los Qaented,

17. (Considera que las nuevas salsas

en comparacién con otros
productos similares? ;Qué

elementos especificos destacarias
como mis sabrosos o agradables?

tienen un sabor més natural y fresco

Ompmenie kY YUK Qutdteca
Co LAQECTO A oTAAS SasAd
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