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Resumen

Es importante destacar que el motivo de esta investigacion esta dirigida a los
moradores de Bulan una zona agricola la cual basa su economia en la distribucion de
productos de primera necesidad que podrian aprovechar y usar la materia prima como lo
son las frutas, como tal la problematica del caso se debe al desaprovechamiento de
elementos de primera necesidad, ademas se busca innovar en parte para los pobladores
de la zona de Bulan con productos comerciales como lo es el Helado el cual su elaboracion
seria con base en frutas y hierbas aromaticas, de esta manera Bulan se distingue por su
variedad, capacidad de producir y cosechar alimentos de primera necesidad los cuales son
distribuidos dentro de la zona Austral, el propdsito es desarrollar un producto de buena
calidad que se pueda replicar con elementos que los moradores puedan conseguir y no se
les vuelva muy caro, el enfoque metodoldgico usado es un enfoque mixto ofrece una
comprension del caso mas enriquecedora y completa del fendmeno estudiado esto ayuda
aampliar la compresion del caso por lo tanto se esta adecuando el trabajo con los procesos
técnicos necesarios lo cuales van a ser ensefiados a los pobladores de Bulan, se elaboraron
pruebas sensoriales como el olor, sabor, textura , para conocer la aceptacion del producto
con lo que de esta manera se logré la meta que se tenia por delante. La investigacion
demostro que es factible aprovechar los recursos locales de Bulan mediante la elaboracién
de helados a base de frutas y hierbas aromaticas, como alternativa innovadora. Las
pruebas sensoriales y el enfoque mixto validaron su aceptacion y aplicabilidad en la
comunidad.

Palabras Clave: Desarrollo rural, Emprendimiento agricola, Helados, Valor local

agregado.



Abstract

It is important to highlight that the purpose of this research is directed toward
the residents of Bulan, an agricultural area which bases its economy on the distribution
of staple products, what do they know or what do they know? The problem of the case
Is due to the waste of these elements, in addition, we seek to innovate in part for the
inhabitants of the area of Bulan with commercial products such as ice cream, which
would be made based on fruits and aromatic herbs, in this way Bulan is distinguished by
its variety, ability to produce and harvest staple foods which are distributed within the
southern area, the purpose is to develop a good quality product that can be replicated
with elements that the inhabitants can obtain and that do not become too expensive, the
methodological approach used is a mixed approach that offers a more enriching and
complete understanding of the studied phenomenon, which helps to broaden the
understanding of the case, Therefore the work is being adapted with the necessary
technical processes which will be taught to the villagers of Bulan, sensory tests were
developed as the smell, taste, texture, to know the acceptance of the product with what

in this way was achieved the goal that was ahead.

Key words: Rural development, Agricultural entrepreneurship, Ice cream, Local value

added.



Introduccion

En la parroquia de Bulan, ubicada en el cantdn Paute provincia del Azuay existe
una notable diversidad de frutas y hierbas aromaéticas que en muchos casos no son
aprovechadas en su totalidad. El desarrollo de este proyecto tiene como objetivo la
implementacién de helados en esta zona, utilizando frutas y hierbas arométicas propias
del sector. La iniciativa busca rescatar productos locales, con el prop6sito de integrar
una propuesta innovadora y atractiva para el consumidor. Se busca evaluar la
aceptacion, por lo cual se aplicara encuestas que permitan conocer la opinion de los

habitantes sobre el sabor la textura como también la presentacion del producto.

En los Gltimos afos, la cocina ecuatoriana ha experimentado un cambio
importante, incluyendo una tendencia ascendente hacia la innovacién en comidas con
identidad territorial. La combinacion de frutas y hierbas aromaticas no solo realza el
valor nutricional y sensorial del producto, sino que también crea nuevas posibilidades
para el desarrollo de proyectos de negocios locales. En este contexto, los helados
elaborados artesanalmente se presentan como una alternativa ideal para integrar sabores
locales de la regidn en un formato actual y atractivo para todas las clases de audiencia.

El uso de frutas como el babaco, la mora, el durazno o la pera, asi como de
hierbas como el toronjil, la hierba luisa o el poleo, se debe tanto a su accesibilidad local
como a sus caracteristicas sensoriales y ventajas funcionales. Adicionalmente, al utilizar
ingredientes reconocidos por la comunidad, se promueve la aceptacion cultural del
producto. No obstante, es imprescindible verificar empiricamente si estas mezclas son
atractivas y agradables para los consumidores, por lo que el procedimiento contemplara

pruebas de degustacion y sondeos de preferencia.



Objetivo general

Desarrollar helados artesanales adaptados a las preferencias y caracteristicas de
la zona de Bulan; también se evaluaria la aceptacion del producto entre los moradores
del lugar, utilizando pulpas de frutas y extractos de hierbas aromaticas, con el propdsito
de crear un producto dulce, cremoso, que aproveche ingredientes naturales provenientes
de una zona llena de vegetacién, con el fin de emplear los productos, llevando a cabo un

producto facil de replicar.

Objetivo especifico

El objetico engloba las caracteristicas que se van a mencionar en la clasificacion
de las frutas y hierbas aromaticas disponibles, considerando su maduracion, el descarte
por moho o golpes, asi como sus funciones aromaticas y como saben en boca, para ser
utilizadas en la elaboracion de helados, con una compatibilidad entre sabores. Esto va
de la mano con Formular helados, integrando de manera equilibrada pulpas y hierbas
medicinales, con el objetivo de lograr un buen equilibrio del producto, textura

agradable, sabores y propiedades.

Y con relacion al texto anterior se evaluaran, la calidad e inocuidad de las
pruebas elaboradas mediante analisis fisico, gustativo y sensorial, asegurando el
cumplimiento de estandares aptos para el consumo. Para determinar la aceptacion del
producto a través de pruebas aplicadas a diferentes tipos de personas con el objetivo de
identificar la combinacion de sabores y hierbas aromaticas con mayor probabilidad de

éxito para el comercio en los mercados.



Esto busca replicar un modelo de produccidn el cual sea sustentable, enfocado
en el beneficio de los pequefios emprendimientos de la zona de Bulan parroquia de
tambillo. Incentivando a la valoracion de los ingredientes con alta taza de descarte
(Fresa, mora, manzana, durazno, babaco y pera, manzanilla, cedron, menta, guarmi
poleo), asi como contribuir al desarrollo de nuevos productos para el mercado

gastronomico.

PREGUNTAS DE LA INVESTIGACION

¢ Qué frutas se pueden encontrar en Bulan?

¢Qué les pareci6 los helados realizados con frutas y hierbas aromaticas a los moradores?

¢ Cudl es el proposito de aprovechar frutas de descarte?

¢A quién se estd ayudando con este proyecto técnico?

¢Qué mejoras se logran en la zona mediante esta iniciativa?

JUSTIFICACION

En base a fundamentos culinarios e investigaciones, el objetivo es la preparacion
de helados artesanales utilizando frutas desaprovechadas y hierbas aromaticas en la
parroquia de Bulan zona de tambillo lo cual se busca transformar alimentos no
empleados que presentan golpes, piquetes de pajaros, en un producto que aporte en la

economia y desarrollo de la comunidad.

En cuanto al foco principal de este tema, se esta en busca de generar un uso
menos monotono para las frutas y con esto se hace referencia a la venta de un solo
producto sin ofrecer una variante diferente como lo es un postre congelado, y con esto

se fomentaria la implementacién de mas productos o helados de diferentes sabores, sin



embargo, esta situacion dependeria también de los agros productores y el como le darian

valor e historia a sus productos.

El proyecto beneficia a los pequefios productores, emprendedores y familias de
la parroquia de Bulan. También ayuda a la productividad de la comunidad y el
desarrollo de nuevos centros de investigacion e innovacion alimentaria con productos
orgénicos. Fomentando la participacion de los agricultores para formar vinculos entre el
sector, y diferentes sectores educativos para incrementar la solidaridad y el interés

turistico.

Se desea mejorar el aprovechamiento de frutas descartadas e implementar la
combinacion de plantas aromaticas, asi como fortalecer el conocimiento de como
producir nuevas formas de generar un nuevo ingreso monetario , del mismo modo se
podria lograr esto dando muestras a sus clientes y haciendo conocer su producto dentro
la ciudad y atrayendo a mas personas , se quiere ofrecer un enfoque mas llamativo
buscando diversificar las ofertas gastronémicas mediante productos innovadores y

promover el desarrollo de la comunidad como un destino sostenible y creativo.



CAPITULO I: PROBLEMATICA
En este fragmento se busca el desarrollo de un producto para que los moradores
repliquen y expandan su conocimiento, basandonos en un modelo de idea sostenible que
llevaria en la elaboracion de helados artesanales, utilizando frutas desaprovechadas y
hierbas aromaticas, con la finalidad de generar una nueva fuente de ingresos para los
productores de la parroquia de Bulan, para evaluar la viabilidad técnica, econémica y el

turismo generado en la zona.

En la parroquia de Bulan, ubicada en una zona agricola con gran produccion frutal,
se ha identificado un considerable volumen de frutas que no son comercializadas y
terminan siendo desechadas. Esta situacion representa no solo una Perdida de recursos
alimentarios, sino También una oportunidad para desarrollar alternativas productivas
innovadoras y sostenibles. En este contexto, la valorizacion de frutas descartadas

mediante su transformacidn en productos con valor agregado cobra especial relevancia.

Segln (Llinares, 2023) En el afio 2021, cada persona de la Unién Europea
desperdicia cerca de 131 kilos de alimentos. En total, esto representa el 58,4 millon de
toneladas de residuos, incluyendo partes comestibles y otras que no. De todos los sectores,
los hogares fueron los principales donde se desperdicia el 54% los cuales corresponden a

70 kilos por persona.

En cuanto a la investigacion realizada se da a conocer que (Word Wild Fund for
Nature) la organizacion de Fondo Mundial para la Naturaleza el cual publicé un informe

que estudia el desperdicio de comida en el sector primario, este informe engloba también
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las pérdidas durante la cosecha y también las que permanecen en el campo, pero

principalmente el sector primario (Arozarena, 2021).

Hoy en dia el indice de desperdicio en Latinoamérica es del 6%. Cada afio, la
region pierde cerca del 15% de los alimentos disponibles. Sobre los fertilizantes la
especialista del IPN menciono que en 2020 los precios bajaron, asi como, en el afio 2022

tuvieron un incremento excepcional y el en presente afio han vuelto a bajar (Rizo, 2023).

Vale la pena recordar el trasfondo de los desechos alimenticios, segin (Gonzalez
C. G., 2021) se considera una complicacion econémica y ambiental, no solo se pierde la
comida que se tira sino también todos los recursos utilizados para la elaboracion. Ademas,
el transporte y los empaques contaminan, asi como los alimentos se descomponen en los
basureros desprenden gases toxicos que dafian el planeta. Todos estos factores aumentan
el impacto de tirar alimentos que todavia se pueden comer los cuales tiene muchos efectos

negativos.

De esta manera (Petro, 2022) el DPN (Departamento Nacional de Planeacion).
En Colombia la mayor parte de la comida desperdiciada son frutas y verduras los cuales
representan el 62% unos 6,1 millones de toneladas continuando con raices y tubérculos
con un 25% siendo unos 2,5 millones de toneladas, si se miras por etapas la mayor perdida
ocurre en la produccion agricola con un 40,5%. Luego vienen la distribucién y venta con
un 20,6% sin olvidar después de la postcosecha y almacenamiento con 19,8%, el consumo

representa un 15,6% y para finalizar el procesamiento industrial con un 3,5%

Teniendo en cuanta en Ecuador las estadisticas valoradas en los Gltimos afios en
Sudamérica en donde se malgasta 96kg de comida por familia anualmente, en el mundo
se desecha aproximadamente 1.050 millones de toneladas de comida valorada enl trillon

de dolares. De acuerdo con la UNO, este problema no solo tiene que ver con el dinero
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sino también con el medio ambiente teniendo en cuenta que entre el 8% y el 10% de los
gases causan un cambio climatico por el mal manejo de los desechos organicos (Vivar,

2024).

Sera méas preciso mostrar que Después de 4 afios de investigacion se argumentd
(Lubetkin, 2023) que segln las estadisticas de la FAO el 13% de alimentos se
desperdician en cadenas de suministros comenzando desde la postcosecha en la venta al
por menor, Ademas se pierde un 17% de los alimentos en los hogares, restaurantes y
tiendas minorista. Las mayores pérdidas son alimentos nutritivos como frutas y verduras

con un 32% y productos carnicos con el 12,4%.

En cuanto a el desperdicio de los alimentos afecta a la zona ambiental sino
también tiene un gran alcance a la parte monetaria del pais mediante (Coba, 2021) nos
hace entender que tirando los alimentos también se desperdicia los recursos implicados
en a la produccién. La FAO en 2019 analizo que el desperdicio genera una pérdida de

334 millones de délares anuales en Ecuador.

En otras palabras, el impacto social y econémico, es la solucion para mitigarlo. El
cual es una tarea sencilla por lo general una gran parte que suele ser de desperdicio de
aproximadamente un 16% de los alimentos en granjas y a lo largo de cadenas de
suministros, lo que significa casi un tercio de la comida que se produce no llega a ser
consumida. En agosto del afio 2021, cerca de dos millones de personas enfrentaban una
grave inseguridad alimenticia, segin un informe parte de este problema es debido vivimos
un estilo de vida muy acelerado lo que significa un desinterés en conocer de donde

proviene los alimentos (Rosero, 2020).

Debido a las malas préacticas alimentarias son unas de las razones por la cual en

Ecuador se pierde 939,00 toneladas de comida, lo que equivale a 334 millones de dolares.
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E n quito la situacion es parecida, con una perdida de 400 toneladas de comida al dia que
serian 1,1 millones de porciones de alimentos. Alicia Guevara fundadora y presidenta del
Banco de Alimentos de Quito, dice que con esa comida se podria alimentar dos veces a
todas las personas que sufren de hambre. Si no se tira la comida nadie pasaria de hambre,
no solo en Ecuador sino también en toda Latinoamérica porque la regién produce tres

veces mas comida que la realmente necesaria (Mendoza, 2023)

En principio los sitios oficiales demuestran que Ecuador se pierde casi un millon
de toneladas de comida cada afio con un valor alrededor de 334 millones de ddlares
mientras tanto en Quito se tiran 400 toneladas de comida diaria que todavia se podrian
consumir, pero al mismo tiempo 1 de cada 5 nifios menores de 2 afios sufren de
desnutricion. Esto demuestra que el problema no es que no haya comida sino la mala

distribucion y manejo de estos (Vasconez, 2024).

Para dar a conocer que sucede en Bulan un agro productor como lo es Angel
Méndez residente de la zona de tambillo y también propietario de la quinta lucia brindo
un recorrido por el lugar, desperdicio de las frutas como manzanas, peras, duraznos,
entre otras, ciertamente algunos productos elaborados para reducir el desperdicio las

cuales no son suficientes con la cantidad de producto producido en el sector.

Por lo cual con Diego Lojano se identificd los desperdicios presentes que son
descartados para el comercio los cuales son las frutas golpeadas, podridas o comidas por

pajaros y gusanos que no son aptos para la distribucion para los diferentes mercados.

Por otro lado, Jovani Orellana informa que en la zona de Bulan se hace una
produccion y distribucion temprana las cuales es utilizada como atraccion turistica, la
mayoria de la produccion es la quinta lucia en la zona de tambillo el cual tiene un campo

extenso y por ende presenta un desperdicio mayor.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

Con el fin de dar a conocer el lado turistico como también agradable con un clima
semitropical y temperaturas promedio entre 16°c a los 24°c, localizado al noreste de la
provincia de Azuay en Ecuador. Con una distancia de 40km entre Paute y Cuenca

conocida por sus creativos artesanos que maravillan con sus singulares creaciones.

“Ademas, su gente, trabajadora, hospitalaria y amable, guardianes de
innumerables tesoros y costumbres que conservan en esta maravillosa tierra.” (Orellana.,

2023)

Ademas, el propdsito es desarrollar una fuente de ingresos econdémicos a través
del agroturismo, el GAD municipal del canton Paute tiene como zona turistica la Ruta de
las Frutas en la zona parroquial de Bulan. El recorrido proporciona la visita de fincas con
produccién de las frutas de temporada las cuales se pueden encontrar la pera, manzana,
durazno, babaco, mora, frutilla, taxo, reina claudia, tuna, uvilla, tomate de arbol, etc. “De
esta manera se da conocer las técnicas de siembra, cultivo y cosecha de las frutas asi
mismo se pueden probar y comprar las diferentes variedades locales. (El Nuevo Ecuador,

2021).

Por lo cual el tema de estudio esté dirigido en una zona agricola, con una gran
produccion de frutas las cuales son distribuidas para la provincia del Azuay, segun dio a
conocer Sr. Jhony Orellana presidente del Gad Municipal de Bulan el lugar tenia
desarrollado las rutas de las frutas, esta ruta esta dispersa por toda zona y sus comunidades
tambillo, Padrehurco, Suman, Tuntag, Guayan, Tuntac-Huintul , La Pirdmide, estas
comunidades estan llenas de agro productores ellos son los que aportan una parte del

ingreso econémico .
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Figura 1

Mapa de la ubicacién de Bulan

Nota: Ubicacidn geografica de Paute en este lugar se encuentra Bulan una zona frutera.

(Gad Parroquial Bulan, 2021)

El Problema del Desperdicio de Frutas

En la zona hay alrededor de 600 familias que se dedican a cultivar frutas. En los
campos podemos encontrar reinas claudias, peras, naranjas, entre otras. Segun las
estadisticas se producen cerca de 18,000 toneladas de manzanas la cual es la fruta con
mayor produccion al afio y el principal atractivo para los visitantes locales, nacionales e

internacionales.

La principal problematica él es desperdicio de frutas que va de la mano con la
falta de conocimiento en técnicas para conservar las frutas, lo que se quiere dar un uso
diferente de las frutas convirtiéndolos en helados para aprovechar el desperdicio, se

plantea colaborar con los agros productores por lo cual uno de los objetivos es capacitar



con técnicas que sean faciles de replicar por ende esto ayudaria a desarrollar una
tendencia economico social transformando un alimento en un producto comercial con

valor agregado.

Hay un 17% de desperdicio de los alimentos para el consumo personal, lo cual
es una cantidad realmente impresionante lo cual 23 millones de camiones de 40
toneladas cada uno, asi como si le alinearan uno tras otro se pudiera dar la vuelta al
planeta 7 veces. En 2019 en mayor desperdicio fue del 61% en los hogares, el 26% en
restaurantes y servicios de comida y para finalizar un 13% en tiendas minoristas

(PNUMA, 2021) .
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e Dentro del &mbito econdmico las personas que dedican tiempo a esta actividad

generan sus ingresos con la venta de las frutas, hortalizas, plantas medicinales como

también aromaticas, ademas el riesgo principal es la perdida en ingresos lo que genera

una inestabilidad y baja comercializacion.

e Dentro de un area critica como lo es el medio ambiente se aborda temas como

ecologico con un mal uso de recursos naturales, la descomposicidn de residuos por

falta de gestion con el manejo de excedentes por lo que se deberia de destacar

importancia para preservar estos productos y garantizar una seguridad alimentaria.

lo

la

e Con el impacto social afectaria al trabajo agricola lo cual existiria menos produccion

con un menor porcentaje alimentario aparte de esto comunidades vulnerables o con

poca produccion minimizarian su campo laboral.

Con el proposito de desarrollar una fuente econémica a través del agroturismo,

(Orellana R. R., 2021) el GAD municipal del canton Paute. En la parroquia Bulan se lleva

a cabo el desarrollo de la ruta de las frutas, una idea innovadora que busca a provechar al

maximo los recursos naturales de la zona, especialmente la gran variedad de frutas tipicas
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del area como duraznos, reinas claudias, manzanas, peras, ciruelas, tomate de arbol,

babaco, entre otras, contando también con sus hermosos paisajes y climas agradables.

Con relacion a la informacion dada se pude comprobar la veracidad y el cambio
actual que se desarrolla con el estudio de campo ya que con la recoleccion de datos
obtenida recientemente entrevistando al actual presidente del GAD de Bulan y con los

habitantes de tambillo el trabajo es desarrollado en beneficio a la comunidad.

2.1 Marco teorico

Con referencia a este capitulo se comenzara a revisar documentos igualmente se
va a recolectar datos por medio de citas, referencias e historia, para establecer un patron
con informacién acerca de los helados como también de la zona en cual se va a trabajar
por ende esto servira para entender el documento del mismo modo se observaran las
técnicas empleadas, en consecuencia, el enfoque va dirigido a la riqueza en la

biodiversidad y el valor de los ingredientes naturales conociendo mas la zona de Bulan.

2.1.1 Helado

Se define helado a la preparacién alimentaria compuesta por una mezcla de
ingredientes cuidadosamente seleccionados, inicialmente liquida, que es llevada al
estado semi-solido, pastoso, suave y cremoso, a traves de un proceso concomitante de
mezclado y congelacion parcial en una mantecadora de cilindro abierto. Esto permite la
incorporacion de aire de forma natural sin el uso de sistemas mecénicos de insuflacion

forzada. (Gessaroli & Gessaroli , 2025)

2.1.1.1 La Historia del Helado
Conforme con los datos de (Ber & Parareda, El origen del helado: breve historia
y evolucidon, 2021) Como existen muchos alimentos en el mundo, no solo hay una

version sobre el origen real del helado. La teoria mas relevante se ubica en su
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nacimiento en China cerca de los 4000 a.C. Se cuenta que en la época los chinos ya
consumida en una mezcla de nieve con arroz, frutas, miel y especias. En un principio las
personas solo de alta clase podian disfrutar de dicho mangar debido al alto costo de los
ingredientes. En los imperios se almacenaban en bloques de hielo para usarlos cuando
fueran necesarios, con el tiempo se fueron perfeccionando la forma de almacenamiento
del hielo el cual permitié que se volviera mas accesible y asi ganando una alta

popularidad en el pais.

2.1.1.2 Helado en China

Segun (Shaunak, 2021) Con el paso del tiempo los helados hechos de leche se
volvieron muy popular a lo que se llevo a experimentar mezclado diferentes tipos de
jugos y pulpas a la nieve, dando origen a los helados de fruta los cuales se
consideran los primeros conos de nieve del mundo. A medida que estas golosinas
ganaran fama fueron mejorando las formas de almacenamiento para que asi
comenzar a estar al alcance de las demés personas, pronto se comenzaron a vender
helados de leche y fruta en carritos por las calles de Pekin duran la estacién de

verano dando asi a los primeros vendedores de helado del mundo

2.1.1.3 El Helado en la antigtiedad

En el siglo | a.C. los emperadores disfrutaban de la preparacién con nieve, miel
y frutas los cuales se servian en copas. Este postre era conocido como sorbetum o
sorbete era muy popular en las clases altas de la jerarquia. Como se puede notar sus
inicios fueron como el helado relacionado con un producto de lujo y estatus social por
lo que no era un alimento muy accesible para la mayoria de la poblacion (Iborra

Cremades S.L., 2024).
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Desde el siglo V a.C. Los persas ya utilizaban un método de refrigeracion
conocido como yakhchal (yakh significa “hielo” y chal significa “foso”), una
edificacion conica donde se almacenaba hielo obtenido de las montafias. Esto aunado a
que los mismos persas crearon dos postres congelados alrededor del afio 400 a.C.: el

faloodeh el Servet. (Larousse Cocina, 2023)

2.1.1.4 Los Helados en la Edad Media

Con la informacion brindada por (Heladeria Puerta Real S.L., 2023) Durante la
Edad Media, los helados se convirtieron en un regalo reservado para la nobleza y los
aristocratas. Se creaban mezclas heladas utilizando hielo y nieve almacenados en
bodegas, y luego se mezclaban con sabores como frutas y especias. Fue Marco Polo
quien, después de su viaje a China en el siglo XII1, introdujo las maravillas de los
helados en Europa, llevando consigo las recetas y técnicas que darian forma al futuro de

este delicioso postre.

2.1.1.5 Como nace el helado moderno

En cuanto a (Moran, 2022) Para asignar el origen de una receta puede ser
complicado y esto genera muchas discusiones. Sim embargo, la leyenda interpreta que
fue Bernardo Buontalenti bajo el mando de los Medici en el siglo XV se cre6 el helado
moderno una crema parecida a lo que se disfruta hoy en la actualidad. Esa receta
original, con algunas adaptaciones es conocida en su ciudad de origen y también se
puede saborear en Barcelona gracias a la heladeria florentina Badiani que termino

abriendo su primer local en la ciudad.

2.1.2 Tipos de Helados
Se puede clasificar los helados mediante su base, textura, ingredientes, su
formulacidn entre otros aspectos otros ya conocidos, un helado se conforma por

ingredientes tan basicos como también helados con aditivos o conservantes para dar



19

otro tipo de texturas, se puede elaborar de manera industrial, casera, llegando asi a un

elemento conocido como postre frio, de muchos sabores y colores.

2.1.2.1 Helado con base Crema Inglesa

Por la informacion brindado por (Montiel, 2021) El origen de la crema inglesa
remonta a los inicios del siglo XIX. En el afio de 1828 el libro El cocinero real incluye
una receta de crema glaseada llamada crema inglesa, cuya elaboracion es muy parecida
a la crema inglesa o también conocida como creme anglaise o custard cream, es una
mezcla dulce y cremosa con un suave sabor a vainilla ideal para equilibrar la acidez de

ciertos prostres.

En la heladeria, cuando la crema inglesa se prepara esta se debe de enfriar con
rapidez para evitar que las yemas se cuajen o coagulen , por consiguiente se proceder a
madurar , con el proposito que repose un tiempo considerable , pasado el reposo se lleva
a la manteadora el proceso es aplicado con helados tipo gelato o también con los helado
premium la funcién que cumple la crema inglesa es una clasica emulsion estable esto

ayudar a mejorar la calidad organoléptica , textura , sabor y su estabilidad

2.1.2.2 Helados con base a Crema Americana

Segun argumenta (Mengua, 2022) El helado de crema americana, conocido en
Italia como fior di latte. Su elaboracion tradicional con crema, leche, azlcar y algunos
ingredientes adicionales. Este tipo de helados son muy versatiles y con diferentes
combinaciones como frutos secos, chocolate, frutas rojas, jarabes, etc. Creando postres

deliciosos y variados.

2.1.2.3 EL Gelato
Por lo que se hace referencia (Capodimonte Gelato, 2021) Existen registros

historicos de la antigua Roma que se preparaban versiones tempranas del sorbete
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combinando nieve, frutas y miel. Se dice que el emperador Nerén mandaba a traer nieve

a sus soldados desde los Alpes para preparar la bebida helada.

En Italia se conoce como Gelato a este tipo de elaboracion realizado con
ingredientes frescos y naturales sin adicidn de colorantes o conservantes, su proposito
principal es dar al consumidor un momento breve de disfrute permitiendo tener una
textura cremosa que nos permiten apreciar sus aromas y sabores teniendo una alta

calidad del helado.

2.1.2.4 Helado de Crema

Segun (Mampel, 2023) hubo registros histéricos que muestras que desde las
civilizaciones antiguas utilizaban hielo y nieve para mezclar con frutas y miel preparando
postres helados los cuales se convirtieron en un simbolo de alegria y celebracion,
disfrutando todo tipo de personas de todas las edades, por otra parte el helado de crema
hecho con leche y crema destacaba por su textura cremosa , suave y delicada al paladar

combinados con diferentes toppings y salsas saborizadas.

2.1.2.5 El Frozen Crustard

De acuerdo con (Perea, 2024) El frozen custard Es un postre congelado que a ha
ganado popularidad en muchas partes del mundo, aunque a simple vista es similar al
helado, existen diferencias importantes que valen la pena conocer como los ingredientes,

la forma de preparacion y su textura.

En cuanto a su elaboracion no es facil realizarlo en caso ya que tiene
caracteristicas Unicas y se necesita maquina especializada para conseguir una textura

correcta.
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2.1.2.6 El Helado Suave

De acuerdo con (Molina, 2025) también Ilamado soft serve, es un tipo de helado
el cual se sirve directamente de la maquina comunmente en heladerias y restaurantes de
comida rdpida, Caracteristico por tener una textura ligera, cremosay aeriada que se derrite
rapidamente originalmente servido en conos 0 vasos y se suelen acompafiar con siropes

u topping.

A diferencia del helado tradicional el helado suave esta pensado para almacenar

por mucho tiempo ya que se guarda a temperaturas entre -4°C y -7°C.

2.1.3 Ingredientes comunes 0 mas utilizados

2.1.3.1 Leche

Para (Ameijenda, 2022) Si se elimina toda el agua y la grasa de la leche nos
quedan los solidos no grasos de la leche (SNGL) o magros de la leche (MDL). Aunque
los SNGL son muy importantes para la estructura del helado se debe mantener a niveles
bajos ya que un alto contenido puede provocar gque el helado tenga una textura arenosa,
estos componentes estan formados por un 52% de lactosa, un 38% de proteina y un 10%
de sales minerales; En la leche hay dos tipos principales de proteina la caseina que

representa el 80% y las proteinas del suero un 20% restantes.

2.1.3.2 Leche en Polvo

En cuento a (Martin, 2020) Cuando algo se encuentra en estado liquido hay
cierta cantidad de solidos en mayor o menor proporcion. Esto ocurre con la leche
cuando se elimina el agua nos queda la leche en polvo conocida como solidos lacteos,

en promedios la leche contiene un 12% de solidos lacteos y un 88% de agua.

La lactosa de forma simple es un tipo de azUcar presente en la leche, al ser una

azucar tiene poder anticongelante (PAC) algo super importante al formular un helado.
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Esto ayuda a absorber liquidos e incorporar estructura a helado evitando la formacion de

cristales de hielos en el helado.

2.1.3.3 Dextrosa

Con esta informacion (Martin, 2020) afirma que la dextrosa es fundamental en la
preparacion de helados. Como se implica en el articulo sobre el PAC del helado que los
azucares acttian como anticongelante natural, es decir, cuando se mezcla con el agua se

reduce su punto de congelacién que normalmente seria 0°C.

2.1.3.4 Sacarosa

El azdcar cumple un rol importante en a la elaboracion del helado ya que no solo
aporta dulzor, sino que también actlia como un anticongelante natural. Esto significa
que impide que el agua dentro del helado se congele completamente ayudando a
mantener una textura suave y facil de manipular incluso en temperaturas bajo cero

(Alessandro & Alejandra, 2021).

2.1.4 Estabilizantes

Los estabilizantes forman parte de un numero grande de usos dentro de cada
industria, pero para (Porto R. , 2024) los principales propositos del uso de estabilizantes
en el helado son: aumentar la viscosidad de la mezcla; aumentar la cremosidad;
proporcionar resistencia al derretimiento; elimina la formacion de cristales de hielo y
ayuda a el almacenamiento en donde las temperaturas flucttan; prevenir la pérdida de

suero; y ayudar a prevenir la contraccion durante el almacenamiento.
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Figura 2

Mapa de la ubicacion de Bulan

CARACTERISTICAS DE LOS ESTABILIZANTES

« Estabilidad de « Control sobre el « Reduccién del
. almacenamiento crecimiento de riesgo de
cristales de hielo contraccién

8

« Mejoraenla « Mejora de las i« Mejores

O resistencia a O propiedades O  propiedades de
la fusién sensoriales mantenimiento
de la forma

Nota: Caracteristicas que presentan los estabilizantes en la industria alimentaria en este

caso en la heladeria.

2.1.4.1 Goma Xantana

En la actualidad la industria alimentaria est4 en constante cambio con la
finalidad de mejorar o innovar productos que tenga un proposito, satisfacer al
consumidor con texturas, sabores y estabilidad, uno de los sectores que ha mejorado en
este sentido son los helados los cuales han dejado de ser un simple postre para

convertirse en productos con técnicas que requieren de ciertos conocimientos.

Con este contexto los helados artesanales buscar obtener o lograr una textura
cremosa, una buena estabilidad durante el almacenamiento y evitando la creacion de

cristales de hielo en especial si se trabaja con frutas frescas o deshidratadas es aqui



24

donde se incorporan ingredientes funcionales como la goma xantana el cual cobra
relevancia esto cobra relevancia al volverse una alternativa sostenible y eficaz para

mejorar la estructura y consistencia del helado.

Para conocer la funcion de la goma xantana (Ferrén, 2024) describe que este
polisacérido actla como espesante y estabilizantes de muchos productos. Mas
especificamente es un aditivo natural que proviene de un polisacérido que es producido
por una bateria “Xanthomonas Campestris”, la misma que causa el oscurecimiento de

las hojas verdes.

Figura 3.

El uso de goma xantana en helados

Rangos de Dosificacion de Goma Xantana en Productos de Helado

— (¥

~ —— > Helados Premium
Menor desificacion

debido al alto contenido

de grasa
Helados Bajosen &——— 0.4%
Grasa

Mayor dosificacién para

mejorar la textura
~ —— > Sorbetes
Dosificacion similar a

los helados estandar

Rango de dosificacién
comun para helados

Nota: La dosificacion y el porcentaje de uso cambia en helados de diferente

elaboracion.
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2.1.5 Frutas

Con referencia a (Fine Dining Lovers, 2021) Las frutas son un alimento habitual en
nuestra alimentacion. Se consideran uno de los alimentos mas saludables debido a sus
beneficios que aporta al cuerpo al incluir frutas a nuestra dieta nos ayuda a controlar el pH de la

sangre y proporciona vitaminas e minerales para conservar buena salud.

2.1.5.1 Importancia de las Frutas

Para (Libby's, 2022) la importancia de estos alimentos es esencial, nos ayuda a
prevenir muchas enfermedades cronicas, como la obesidad, especialmente en la
infancia. Ademas, aporta al mantenimiento de un peso saludable ingiriendo 5 porciones
diarias de estos alimentos ayuda a reducir riesgos de diabetes, cancer y enfermedades
del corazon. La Organizacion Mundial de la Salud realdad esta recomendacion

sefialando que aumenta si consumo disminuye problemas de salud.

2.1.5.2 Definicion de Frutas

Con Referencia a (Fingermann, 2024) Se denomina frutas a los alimentos que
se pueden consumir las cuales provienen de las flores fertilizadas de las plantas y
arboles frutales. A igual de las verduras son productos organicos, aunque muchas
verduras también son técnicamente frutos. Existen diferentes tipos de frutas, como las
de hueso que contiene una coraza dura en el centro como los duraznos y la pepita que
tiene pequefias semillas como la manzana. También estan las frutas de cascara como las
nueces y las almendras reconocidas por su cubierta externa dura que da proteccion a la

semilla.
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2.1.5.3 Manzanas

La manzana aparte de aportar nutrientes y ser una fuente de energia (Alvares,
2020) aclara que la manzana es el fruto del manzano (Pyrus malus L.) un arbol que
forma parte de la familia de las rosaceas las mismas a la que pertenecen otras frutas
como el melocotdn, la cereza y la ciruela, entre otras. A nivel mundial se conoce as de
mil variedades de manzanas las cuales tenemos de diferente colores y sabores lo que las

hacen adecuadas para los diferentes gustos y preferencias.

2.1.5.4 Frutilla

En cuanto a (Quiroz, 2021) la fresa o frutilla que conocemos hoy en dia cuyo
nombre cientifico es fragaria x ananassa fueron las primeras variedades hace 200° afios
atras. Aungue parece mucho tiempo sigue siendo recientes la comparacion con otros

alimentos como los cereales que su domesticacion fue hace 10,000 afios

2.1.5.5 Tomate de Arbol

El tamarillo o también conocido como tomate de arbol es una fruta exotica que
proviene de Sudameérica, su apariencia es similar a la del tomate comun, tanto en color
como en textura de su pulpa que es gelatinosa y contiene muchas semillas. La
recoleccion de los tomates de arbol se realiza manualmente cortando el pedicelo el tallo
en punto donde se une el fruto y la rama. Dado que son frutas fragiles se requieren un

manejo cuidadoso para evitar estropear el fruto (Noya, 2024).

2.1.5.6 Mora

Con relacion a (Bjorn, 2022) La zarzamora existe desde hace siglos.
Perteneciente al género Rubus (igual que las frambuesas) de la familia de las rosaceas,
la zarzamora es una planta perenne que crece en lo que cominmente se conoce como

zarzales. Las zarzamoras y las frambuesas se diferencian por el corazon: la frambuesa
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tiene un corazon hueco, mientras que la zarzamora tiene un "toroide" que permanece en
el fruto después de la recoleccién. Se cree que las moras formaban parte de la dieta de

los cazadores-recolectores de todo el mundo, y muchos indigenas (incluidos los nativos
americanos) las han consumido durante siglos. Se calcula que uno de los primeros casos

conocidos de consumo de moras se remonta al afio 500 a.C. aproximadamente.

2.1.6 Hierbas Aromaticas

Al hablar de las hierbas aromaéticas o también hierbas medicinales se abarca un
tema interesante ya que no solo sirven para infusionar como lo hacen muchas personas
en tes de diferentes sabores que mezclan con frutas para disfrutarlos mejor , el tema
brinda un uso particular para cada persona ya que otras los utilizan para medicina
debido a que se han hecho investigaciones que brindan beneficios desinflamatorios
entre otros aspectos en el Ecuador estas hierbas son muy utilizadas por ende existen una
variedad de ellas las cuales se pueden numerar algunas de tantas como los son la
(manzanilla , cedron , hierba luisa , guarmi poleo , menta , toronjil, lavanda, romero

etc.).

En el Azuay se comercializa de igual manera en mercados, supermercados
también existen lugares que cuentan con extensas plantaciones de montes por ejemplo
Bulan la parroquia del cantdn paute se conocio a los pobladores que dieron a conocer
sus plantaciones que portaban gran variedad de hierbas el cual es un beneficio dentro de
la propuesta para la elaboracion de helado combinado con las frutas locales y dando un

producto de bunas calidad.
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2.1.6.1 Hierba Luisa

Esta hierba lleva siendo parte de la gastronomia ecuatoriana, pero para conocer
mas a este producto (Jarefio, 2025) da a conocer que al igual que muchas otras plantas
aromaticas usadas en la cocina la hierbaluisa se emplea para dar sabor a una gran
variedad de bebidas y platos gracias a su sabor citrico aporta toques frescos y deliciosos

en cocteles, sopas y ensaladas

2.1.6.2 Cedron

El cedron también conocido como verbena es una planta usada en cocina como
en medicina segun (Ochoa, 2022) el cedrdn es un arbusto lefioso con hojas largas y
verdes distinguible por su fuerte aroma citrico y similar al limén, en verano florecen

pequefias flores blancas las cuales ayudan a los problemas digestivos y nerviosos

2.1.6.3 Manzanilla

Perteneciente a la familia de las platas la manzanilla tiene un aspecto similar a la
margarita. Esta estd compuesta principalmente de aceites esenciales bisabolol y los
flavonoides los cuales son nutrientes vegetales con propiedades beneficiosas para la

salud (Shane, 2024).

2.1.6.4 Guarmi Poleo

Aunque para (Magnetto, 2023) el guarmi poleo conocida por su extravagante
aroma proviene de la familia de la hierba buena y la mente dando numerosos beneficios
para la salud. Y su infusién, poco tenida en cuenta, encuentra también un uso medicinal,
explican los expertos. Su origen se remonta al continente asiatico, en concreto en la
cuenca del Mediterraneo, y no solo se utiliza en los gastronémico. Tanto las hojas como

el aceite son ideales para hacer medicamentos y combatir diversas afecciones
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2.1.6.5 Canela

La canela un cultivo originario de la region costera de Malabar en la india.
Ademas, entre los afios 2000 y 25002. C. en china como en Egipto se utilizaban en rituales
por su aroma y fines medicinales. También hacen presencia en el antiguo testamento
como parte de preparaciones y para conservar alimentos segun las investigaciones la
canela de Ceylan contienen extractos con propiedades medicinales comprobadas

(Marifo, 2025).

2.1.7 Etapas para elaborar Helado

El helado es el proceso de cambio de temperatura de un producto para lograr
elaborar alimentos con sabores y texturas diferentes, mezclando sélidos con liquidos
para convertirse en un producto especial; ademas, este conjunto de acciones tiene fases,

las cuales se van a detallar adelante.

2.1.7.1 Pesado

Para (Galiana, 2017) EI primer paso para la elaboracion del helado es el pesado
de todos los ingredientes antes de la pasteurizacidn, esto nos garantiza un proceso mas
preciso, aunque se puede permitir pequefios margenes de error. Sin embargo, los
ingredientes utilizados en pequefias cantidades deben pesarse con mucha exactitud

utilizando una balanza en especial con cantidades menores a 50 gramos

2.1.7.2 Mezcla

Aclara (Ber, 2020) La mezcla generalmente se lleva a cabo en la pasteurizacion
lo que nos permite una agitacion constante. El procedimiento adecuado es comenzar con
los ingredientes liquidos y luego incorporar los solidos a medida que la temperatura va

aumentada.
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2.1.7.3 Pasteurizacion

La pasteurizacion nos permite eliminar microorganismos presentes en la mezcla
haciendo posible que se mantenga estéril dos o tres semanas siempre y cuando se
mantenga en cadena de frio. Segun (Moreno, 2024) Este paso no solo evita la
contaminacion sino también ayuda a que los ingredientes se integren de manera

homogénea.

Figura 4

El estabilizante en los helados

La pasteurizacién
media
« La pasteurizacién media (72° C) se
utiliza en los productos con leche y

crema.

PROCESO DE
PASTEURIZACION La pasteurizacién

baja

* La pasteurizacion
baja (65° C) se
usaen la
fabricacién de
sorbetes.

La pasteurizacién
alta
¢ La pasteurizaciéon
alta (85° C) se
utiliza para
procesar mezclas
de leche y huevos.

Nota: Organizador Grafico Sobre los métodos de pasteurizacion.

2.1.7.4 Maduracion

Para obtener un helado de alta calidad es fundamental seguir las etapas, una etapa
principal es la de maduracién que consiste en enfriar y dejar en reposo la mezcla lo que nos
permite que los ingredientes se hidraten completamente. Una correcta maduracion nos
permite incorporar aire de manera natural lo que nos da una mejora en la textura del

helado, este proceso de realiza pasteurizando la mezcla y dejando a una temperatura de 2
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°C por un minimo de 4 horas, durante este tiempo la mezcla gana volumen y viscosidad lo

que facilita la incorporacion de aire (Romero, 2024).

2.1.7.5 Mantecado

La mantecacidn es el proceso mediante el cual se incorpora aire a la mezcla base
de helado para lograr una textura suave y cremosa. Durante la mantecacion, la mezcla se
agita constantemente mientras se enfria, lo que permite que el aire se distribuya de
manera uniforme en todo el helado. La mantecacion es fundamental para obtener un
helado de alta calidad. Durante este proceso, se forman pequefias burbujas de aire que le
dan al helado su textura suave y cremosa. Ademas, la mantecacion ayuda a evitar la

formacion de cristales de hielo, lo que garantiza que el helado sea suave y sin grumos.

Figura 5.

Organizador grafico sobre la mantecacion

Proceso de Elaboracidon de
Mantecacion

Cn, 3. Enfriamiento y
#+ Maduracion

0 1. Etapa de
2
Premezcla

é Mantecacién

a} 2. Hum()glntlldklnn\
< Pasteurizacion

Nota: Representacion grafica sobre el proceso de mantecacion mediante etapas.
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2.1.7.5.1 Definicion De Overrun

El término "Overrun” se utiliza con frecuencia en la industria de los helados en
pocas palabras, es el porcentaje de aire que retiene un producto congelado, como un
helado, un gelato o un sorbete todos los helados, gelatos y sorbetes contienen
naturalmente un porcentaje de aire. Sin aire, serian demasiado densos y duros, sin la

textura suave y agradable que se asocia con un producto de calidad.

El aire aumenta el volumen del producto terminado, probablemente ya sabes que
esto aumenta las ganancias, pero obviamente, demasiado aire puede reducir

considerablemente la calidad del producto. (Crowter, 2021)

¢ Como se Calcula el Overrun?

overrun % = (Volumen de helado final —Volumen de la mezcla inicial)

Volumen de la mezcla inicial *100

Ejemplo si es que la mezcla de 1 litro de helado existe como resultado final 2 litros

(2 litro —1 litro)
(1 litro) *100

Overrun % = =100 %
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Figura 6.

El aire incorporado en un helado conocido como Overrun

Rangos de Overrun en el Helado
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Nota: Las caracteristicas de cada Overrun ilustrado en la imagen.

2.1.7.6 Congelacion

Para entender mejor el desarrollo de este proceso los dividiremos en dos etapas.
Segun (Alfonsin, 2022) durante la congelacion el agua de la mezcla comienza a
convertirse en cristales pequefios de hielo, a medida que la temperatura disminuye

aumenta la proporcion de agua congelada.

Un helado artesanal debe retirarse de la maquina entre los -7°C y -11°C
dependiendo de los ingredientes utilizados. La temperatura ideal para conservar los

helados es una temperatura de -13°C conservando una mejor calidad del producto.

2.1.67 Envasado
Existen varios tipos de envases para la industria alimentaria, entre los méas
utilizados son lo de vidrio, los asépticos, los envases al vacio, los plasticos y los

metalicos proporcionando una larga duracion de los productos, en ciertos casos como
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los cereales se emplean una combinacion de materiales como las bolsas plasticas de una

caja de cartén conocido como bag in box.

o Plastico: los materiales plasticos son capaces de conservar los alimentos en
mucho mejor estado y mantener todas las propiedades del alimento de forma
segura.

o Humedad y temperaturas: los helados se guardan en congeladores, por lo que los
envases deben aguantar dichas condiciones de temperatura y humedad.

o Sellado hermético: Esto es fundamental para garantizar que el helado va a

mantenerse intacto hasta ser abierto por su consumidor final. (Martinez, 2022)

Capitulo 11
Marco Referencial
El desarrollo del proyecto investigativo es el poder implementar helados en la
zona de Bulan pudiendo generar interés de replicar el producto en la zona que las
personas aprovechen la diversidad en frutas y hierbas aromaticas que brinda esta zona
ubicada en el cantdn paute. Esta zona consta con una ruta ideada por los moradores de

la zona conocida como la ruta de las frutas.

Esta breve introduccion indica que es lo que pasa en Bulan, el objetivo de este
documento es da a conocer que se realizara un manual o guia con las recetas de los
helados e ingredientes que seran utilizados en el manual, la guia busca poder instruir a
mas personas a conocer el lugar como también poder elaborar helados de todo sabor y

con técnicas que no los complique.
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Cabe mencionar que se incluyen ingredientes que se puedan conseguir
reduciendo gastos y aprovechando de mejor manera lo que esta al alcance, un
ingrediente comun por ejemplo es la leche que aporta cremosidad mejora la textura de la
mezcla, al poder adecuar los ingredientes muchas personas les traeria curiosidad e

intentarian replicar los procesos.

Ademas, los helados tienen una estructura diferente cambiando ciertos
estabilizantes que aportan caracteristicas adicionales, por ende, se menciona el uso de
un estabilizante conocido como lo es la goma xantana la cual aporta caracteristicas
como atrapar agua de la mezcla, da mayor viscosidad, estabiliza, mejora la textura,
controla la cristalizacion, este estabilizante forma parte de estos helados ya que es muy

versatil, facil de encontrar y aporta muy buenas caracteristicas al helado.

2.2 Marco conceptual

El marco conceptual puede ayudar a identificar las preguntas de la investigacion,
las variables que se estudiaran y las relaciones entre ellas. También puede servir para
visualizar el problema de investigacion, aclarar la metodologia de investigacion y

explicar los resultados de la investigacion (Salomao, 2023).

2.2.1 Ambientales: Implica practicas culinarias que tienen en cuenta el impacto

ambiental, social y econémico de la produccién y consumo de alimentos.

2.2.2 Aprovechamiento: Consiste en utilizar las sobras de una receta para crear

nuevas y sabrosas comidas, evitando el desperdicio de alimentos.

2.2.3 Agro productores: Individuos que cultivan y/o producen bienes
agricolas. Estos pueden ser granjeros, productores de frutas y verduras, ganaderos, entre

otros, que operan en la agricultura.
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2.2.4 Cultura: Conjunto de habitos, practicas y conocimientos relacionados con

la alimentacion y el consumo de alimentos en una sociedad o grupo cultural.

2.2.5 Capacitacion: Puede referirse a cursos, programas de estudio o formacién
profesional en el campo de la cocina y la gastronomia, incluyendo la preparacion de

alimentos, la gestion de restaurantes y la investigacion culinaria.

2.2.6 Extraccion: La extraccion se puede utilizar para obtener jugos, esencias

0 aceites de ingredientes como frutas, hierbas, o incluso café.

2.2.7 Ensefianza: Se enfoca en transmitir conocimientos sobre técnicas
culinarias, gestion de negocios y cultura alimentaria, preparandolos para roles en la

industria alimentaria.

2.2.8 Gastronomia: Es una rama que estudia la alimentacion y el entorno, asi

como el arte de preparar alimentos de manera exquisita.

2.2.9 Helado: EIl helado ha evolucionado de ser un simple postre a un elemento
crucial en la gastronomia, impulsando la creatividad y la innovacion en la cocina a

través de la exploracion de sabores, texturas y presentaciones.

2.2.10 Ingredientes: Son las sustancias que se utilizan para crear una variedad
de platos estos ingredientes pueden incluir frutas, verduras, carnes, mariscos, lacteos,

especias, hierbas y muchos otros.

2.2.11 Ruta: Itinerario turistico que explora la cultura y la historia de los

alimentos de una region, a través de experiencias culinarias y culturales.

2.2.12 Sociales: De transformar la cocina puede fomentar en la inclusion social,

reducir el desperdicio de alimentos y contribuir a la desaparicion del hambre
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2.2.13 Sensacion: Sentido cuando un alimento envuelto tu paladar y se deshace

en la boca a un ritmo justo.

2.2.14 Sabor: Sensacién gustativa que produce un alimento, influenciada tanto

por el olfato como por las papilas gustativas de la lengua.

2.2.15 Textura: Se refiere a la sensacion fisica que se percibe en la boca al

comer, como la crocancia, cremosidad, masticabilidad y suavidad.

CAPITULO IlII:

Metodologia de la investigacion

Una de las principales formas de clasifica los tipos de investigacion se basa en
como se recolecta la informacion para el estudio. Segun (Castelldn Digital, S.L., 2021)
hay trabajos que requieren realizar nuestras y experimentos en laboratorio los cuales
deben ser disefiados por el propio investigador, es fundamental saber como se van a
obtener los esquemas y plantillas para recopilar los datos necesarios.

La metodologia de investigacion sirve como guia tedrica y practica que nos permite
realizar estudios educativos y organizar de manera precisa los datos. Esto incluye entender
cada etapa del proceso, creando peguntas que ayuden a la investigacion, elegir la muestra
correcta, recopilar, analizar e interpretar los datos y resultados obtenidos

Mediante lo que afirma (Castro, 2023) Teniendo un buen conocimiento sobre la
metodologia nos permite a los investigadores tomas decisiones fundamentales aportando
evidencias los cuales nos da una mejor valides y confiabilidad, ademas este conocimiento
ayuda a elegir correctamente las herramientas necesarias para la recopilacion de datos.

El proyecto de investigacion es exploratorio cuando se busca desarrollar una

teoria descriptiva o cuando se enfoca en detalles, es importante destacar que ninguna
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metodologia es mejor que otra la eleccion depende los objetivos que se emperias en el

campo de estudio a elaborar.

3.1 Tipo de Investigacion

Este tipo de investigacion se trata de un estudio transversal, A diferencia del
estudio longitudinal que analiza repetidamente los mismos sujetos por largos periodos
de tiempo los de estudio transversal examinan distintas muestras de la poblacion de un
momento especifico lo que nos permite una vision instantanea de un grupo o sociedad

de ese momento.

Es importante destacar que el estudio longitudinal es analizar repetidamente a
los mismos individuos para identificar los cambios ocurridos al largo del tiempo. Estos
estudios son tipo de investigacion correlacional ya que se limita a observar y recopilar

los datos de diversas variables las cuales puedan intervenir en ellas (Thomas, 2023).

Por otra parte, la investigacion descriptiva se enfoca en examinar las
caracteristicas de una poblacion si indagar en las relaciones de ellas, los cuales
contribuyen en el punto inicial de muchos estudios cientificos ofreciendo una base

solida de la informacién teniendo un desarrollo mas complejo de la investigacion.

En otras palabras, la investigacion descriptiva es una herramienta clave para la
ciencia que se dedica a observar y detallar las particularidades del grupo, objeto o
evento sucedido teniendo como finalidad una representacion de los datos mas precisos

(Arias, 2024).
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3.2 Enfoque De La Investigacion

Para (Solis, 2020) La relacion de una investigacion cientifica sigue un proceso y
previamente disefiado. Las actividades de la investigacion no ocurren de manera
improvisada ni basadas en decisiones aleatorias sino en elecciones teoricas y
metodologia elegidas cuidadosas mentes. La determinacion del tipo de estudio lleva a

cabo el proceso de investigacion formando piezas claves en el aprendizaje.

Es precisamente en este contexto de planificacion rigurosa y fundamentada
donde se justifica la utilizacién de un enfoque mixto de investigacion el enfoque mixto,
gue combina elementos tanto cualitativos como cuantitativos, responde a una decision
metodoldgica que busca enriquecer la comprension del fendmeno estudiado. Esta
eleccion no es aleatoria, sino que esta sustentada en la necesidad de obtener una vision

mas completa y profunda del problema de investigacion.

3.3 Mixto

La metodologia mixta es ideal en este tipo de estudio porque incluye helados en
la zona de Bulan, porgue permite integrar datos cuantitativos ejemplo (encuestas sobre
la periodicidad del consumo, precios, cantidades,) en cambio los datos cualitativos
tienen como caracteristicas (entrevistas, opiniones, motivaciones, valoracion de sabor o

calidad.

Ventajas:

e Mayor Comprension a estudiar: Ofrece una vision mas completa
e Triangulacion para validar los resultados: Refuerza la validez de las conclusiones
e Complementariedad: Un enfoque nutre al otro.

e Flexibilidad Pragmatica: El enfoque no se ata a paradigmas.
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El enfoque integrado propone la metodologia mixta el cual nos posibilita las
perspectivas cualitativas y cuantitativas dentro del desarrollo de una investigacion.
Segun lo sefialado por (Pons et al., 2021), los factores como la complejidad del estudio
o el nivel de profundidad del analisis esencial logrado, fortaleciendo la calidad y validez

de los estudios mediante analisis fusionandolos y asi formando la metodologia mixta.

3.4 Cuantitativo

Segln (Bonilla & Rodriguez 1997) la investigacion cuantitativa esta
fundamentada en el enfoque positivista, en este tipo de investigacion propone g todas
las ciencias siguen una metodologia similar a la que se emplea las ciencias exactas y
naturales (p. 83). Generalmente, se parte de teorias ya reconocidas por la comunidad
cientifica, partiendo de hipdétesis sore posibles relaciones variables (Sanchez Molina &

Murillo Garza, 2022, como se citd en Bonilla y Rodriguez 1997).

En resumen, la combinacién de ambos enfoques permite que un investigador
obtenga tanto la amplitud de los datos estadisticos como la profundidad de las
experiencias personales. Para conectar estos métodos, puedes seguir un enfoque
secuencial (cuantitativo y luego cualitativo o viceversa), o puedes usar la triangulacion

para validar y enriquecer los hallazgos de ambos tipos de investigacion.

3.5 Cualitativo

Un enfoque utilizado para recopilar y analizar la informacién q no se puede
medir de forma numérica. cotidianamente se trabaja con un grupo reducido de personas
con el objetivo de entender mas a fondo sus movimientos, pensamientos o razonamiento
detras de dichas decisiones. Los resultados obtenidos no se expresan en cifras, sino que

en analisis considerando el contexto en el que fueron obtenidos.


https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2594-29562021000200147#B5
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Figura 7

Fases de la elaboracion Proceso Cualitativo

Definicion
del problema . Presentacion
y de los Dlsigr;]odcgel Recopilacién Anadlisis de del informe
objetivos de @ | pande - de datos - datos - con los
la investigacion teslliatas

investigacion
Nota: Planificacion y proceso de investigacion cualitativa (Texeira & Taboada, 2023)

3.6 Metodo Analitico

En esta investigacion el método analitico se tomo en cuenta, ya que es una
forma de investigacion cientifica que se basa en observacion directa a los
experimentos. Este método es muy comun utilizarlo para los que quieren pruebas
practicas para validar sus teorias, con lo que (Porto J. P., 2023) afirma que el método
analitico es una metodologia de trabajo que emplean los cientificos. Su finalidad es
la produccion de conocimiento partiendo de lo que puede observarse en la realidad.

Con los hechos reales seleccionados y tras la toma de muestras, el método
analitico verifica la hipotesis de forma empirica. No contrasta los postulados con un
dogma ni siguiendo el sentido comun: lo que hace es emplear la percepcién para
contrastar lo hipotético con la realidad y concretar la interpretacion de los resultados.
Se puede decir que el método analitico permite ir de los fendmenos a las leyes.

3.7 Metodo Deductivo

El método deductivo es empleado debido a que permite partir de hechos
generales sobre el comportamiento del mercado, la industria alimentaria o la produccion
de helado artesanal para luego analizar la realidad local de Bulan ademas el método
parte de conceptos previos o teorias generales como por ejemplo las buenas practicas de

elaboracion productos alimentarios artesanales.


https://definicion.de/metodologia/
https://definicion.de/interpretacion/
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Con relacion a lo mencionado anteriormente Bulan es una parroquia con
caracteristicas propias y de su gente en cuanto a lo cultural, turismo o la produccion
local, se mezcla el método analitico con el deductivo para entender esas
particularidades, con tal de generar una tesis que explica el fundamento logico y

ordenando la situacion estudiada.

El método analitico deductivo es ideal porque:

e Permite aplicar conocimientos generales en el caso

o Facilita el andlisis detallado y ordenado sobre los factores del negocio de helados en

Bulan

3.8 Tecnicas e instrumentos

Las técnicas utilizadas para la investigacion son aquellas que reiinen
informacion de diversos lugares escritas o visuales (libros, tesis, revistas, periédicos,
archivos, entre otros) utilizados para analizar e interpretar dichas fuentes. Se utilizan
comUnmente en la investigacion histérica, en la que se recurre a documentos histdricos
gue se estudia. También se emplea en investigaciones de otros métodos para desarrollar
el marco tedrico de la investigacion y procesar informacion textual y grafica (Augusto,

2025).

3.9 Técnicas de Campo

La presente investigacion adopta un enfoque cuantitativo con apoyo cualitativo,
porqgue se busca analizar de manera objetiva datos con relacion a la produccion,
comercializacion y aceptacion de helados artesanales elaborados en la zona de Bulan,
canton paute al mismo tiempo, se consideraran percepciones y opiniones de los

moradores involucrados.
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Aunque para (Sanchez, 2024) el concepto de investigacion de campo no se
dirige Unicamente a estudios realizados en entornos naturales, sino que a cualquier
contexto del laboratorio al que el investigador deba desplazarse para recopilar
informacidn. Esta investigacion no esta vinculada exclusivamente a la ciencia particulas

ya que se puede aplicar en diversas areas.

3.9 Fases de la Investigacion.

En esta investigacion, el objetivo principal es implementar frutas que no son
aprovechadas debido a golpes, o que no son vendidas, con el fin de ensefiar mas usos
mas preparaciones dentro del lugar. Se indagara informacion dentro de sitios web, libros
y recursos beneficiosos con el fin de lograr un mejor entendimiento para las personas de

la zona y que ellos pueden replicar la técnica,

En relacion con seguir desarrollando el proyecto se comenzara a manejar un
registro de las actividades, las frutas implementadas, el sabor de los helados, para poder
conocer si el sabor es agradable y que modificaciones realizar con esto existira un
registro de como se ha ido cambiando continuamente, existiran pruebas sensoriales, de
textura, olor, sabor, etc. De esta manera se obtendra una recopilacion de datos y

comentarios.

Por lo tanto, se llevara a cabo las correcciones con el fin de identificar los
aspectos que funcionan de manera correcta y determinar cuales requieren ajustes, con
esto se elaboraria fichas detalladas con cada ingrediente y lo necesario para armar las
recetas, esto ayudara a que la propuesta sea clara y comprensible, y por lo tanto los
tendran una capacitacién podran replicar esto afiadiéndole diferentes pulpas o

cambiando de sabores.
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La poblacién hace referencia a un conjunto de personas, elementos o sucesos

que comparten determinadas caracteristicas sore cuales se constituye el objetivo

principal del estudio, la poblacion puede ser reducida o muy extensa por lo cual se

delimita mediante ciertos criterios de inclusion definidos por la investigacion.

La muestra de una parte de la poblacién es un subconjunto de la poblacion

elegidos para que los resultados puedan aplicarse, es fundamental que esta muestre las

caracteristicas de la poblacion, lograndolo con una seleccién de los métodos empleados

de muestreo.

A continuacion, se detalla la poblacién y muestra dentro de la zona de Bulan.

Tabla 1.

Tabla de Comparacion entre Poblacion y Muestra

Paoblacion

Muestra

Todos los Productores y consumidores en la
zona de Bulan relacionados con frutas
desaprovechadas ~ 2,173
Valor aproximador de distribucién
aproximado en comunidades 2,173
Accesibilidad compleja debido a su geografia
montafiosa y dispersién de comunidades

(Bulan, guayan, tambillo).

Comprende toda la comunidad involucrada en

la produccion o consumo de frutas.

Subconjunto de hogares y productores o
consumidores a encuestar, ejemplo 200
personas.

Propuesto:200 — 300 personas ~ 8 a 12 % para
representar adecuadamente la zona
Mas facil de gestionar en campo, ahorro de
recursos y tiempo de frente al estudio de
poblacién.

El muestreo debe incluir diversidad étnica,
productiva y de localidades para asegurar

representatividad.
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Mayor costo y tiempo si se estudia en su Menor costo y tiempo al estudiar solo una

totalidad. parte representativa.

Nota: Comparacion de Poblacion y Muestra de la zona de Bulan que involucra la

produccion y consumo de frutas.
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE DATOS.
El siguiente capitulo se abarca temas con relacion a la aceptacion de los sabores
de helados que fueron seleccionados, cual tuvo un mejor resultado en sabor textura olor

con estas caracteristicas se puede conocer cudl es el que el publico.

Metodologia transversal mayormente utilizada para recopilar variables en
momentos especificos; esto ayuda a saber cdmo esté la situacion del mercado actual y
cudles son las preferencias de los consumidores. Hay que dar a conocer que este método
incluye el andlisis de maltiples variables; este facilita los factores que influyen en los
sabores de helados, su precio y la presentacion, todo esto en un solo estudio entre otras

ventajas propias de la metodologia.

El proyecto tiene como fin elaborar una propuesta con helados dedicados a la
zona de Bulan ya que, con estudios previos, ademas de investigaciones, como también
entrevistas, que se realizaron a los moradores. Bulan presenta una cantidad de alimentos
sin aprovechar. Con base en estos resultados y conclusiones, esta tesis tuvo un campo
de estudio que sirvid para poder estudiar la zona, elaborar encuestas que servian de

prueba y error sobre los sabores que llevarian los helados.
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4.1 Anélisis e Interpretacion
Tabla 2

Tabulacion helados

Helados artesanales

120%

100%

80%
60%
40%
20%

0%

Helado de Helado de Helado de Helado de mora Helado de Helado de fresa
manzanilla manzanay cedronylimon vy hierbaluisa tomate de arbol guarmi poleo
canela

B Agradable mSabor ® Textura Regusto

Nota: Tabulacion de la encuesta realizada para la verificacion como también

aceptacion.
INTERPRETACION
Helado de manzanilla

Demuestra una alta aceptacion en agradable, regusto, el sabor, y la textura

alcanzada casi el 100%
Helado de manzanay canela

También demostrando una alta aceptacion sobrepasando el 90% de los

estandares establecidos
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Helado de cedrén y limon

Siendo uno de los més valorados ya que todos los aspectos se encuentran en el

100%
Helado de mora y hierba luisa

Presenta una aceptacion un poco mas bajo, pero sigue siendo un mas agradable

en sabor y regusto
Helado de tomate de arbol
Aceptacion media baja, pero sobrepasando el 75% de los parametros impuestos
Helado de fresa y guarmi poleo
Una aceptacion media alta ya q los criterios superan el 80%
Conclusion
Los mas aceptados son el de cedrén y manzana

Como un punto fuerte el regusto es el que tiene una mejor valorizacion en

especial los delados de cedron, fresa y manzana
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Tabla 3

Interpretacion de los helados

Helados artesanales

70%

60%

50%

40%

30%

20%

i
0%

Helado de Helado de Helado de Helado de mora Helado de Helado de fresa
manzanilla manzanay cedronylimon vy hierbaluisa tomate de arbol guarmi poleo
canela

B Agradable mSabor m Textura Regusto

Nota: Como se visualizar dependiendo la interpretacion de las distintas personas

pueden tener una percepcion de los sabores, aromas y texturas diferentes.
INTERPRETACION
Helado de manzanilla
Se nota una reduccion en los estandares teniendo como resultado menos del 60%
Helado de manzana y canela
Similar al de manzanilla con niveles inferiores a 60% no exento de criticas
Helado de cedron y limon
Niveles bajos de rechazo teniendo un equilibrio
Helado de mora y hierba luisa

Demuestra menos rechazo con un 40% en todos los aspectos
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Helado de tomate de arbol
Tiene un rechazo en la parte en todas las partes
Helado de fresa y guarmi poleo

Tiene bajo rechazo un relativamente bien recibido y buena aceptacion con bajas

criticas
Conclusion

Segun los criterios recibidos a la mayor de la gente le gusto el sabor, pero hay

también gente que no les gustan algunos aspectos.
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CAPITULO V: PROPUESTA GASTRONOMICA

5.1.1 Bitacoras

5.1.1.1 Helado de caramelo de manzana

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= > SUDAMERICAND s s

Nombre del realzadar: Nombre de |a elaboracion: Fotografiadela
glabaradion
Brizn Steven Sonzalez Ledn Helado de caramelo de manzana ( } '
Disge Andrés Lojano Mendieta A
—
Frucbs # 3
mgrecieribes Peso - nm [ m '] = [ -

] 5 o - 5 o ] o a

13 48 |c§|edfef [cf |2 t5: (24| 3

Z & anel 23|l om| 28 2R o3 a3 H ER- R

5= R a = a = n = a g = 5 E = a

e =} S84 5 = 23 5 d I & ] E a5 c

o5 ad 2 8 § & a g a3 3 - 23| =

1 E = 4 EG|FH| Ea E & [SI-1 = g E S

a5 g i a -] g8 [} 2 i
Caramelo de manzana [ furoma: Cangel 12 FIT Tarrnas °'C ¥ cias ninguno 12°C | Conservar
_eche entera [ Agracable, ackan " minut | térmicas tapaco paa
.eche en palvo [ okores as evitar sabores
Goma xantana [HR R conocidos nio deseados

Sakor:

Agraciable

Texaturac

Cremosa

agradabie

sedosa

5.1.1.2 Helado de cedrén y limén

INSTITUTO DE TECNOLOGEAS

= > SUDAMERICAND o ot

Fotografiz de la
elaborzdion

Brizn Stewen Gonzalez Ledn Helado de cedron y limon ( \w

Diggo Andrés Lojano Mendieta

Nombre del realizador: Nombre de la elaboracion:

-
Frugbz # 3
nigredicnies Prsc w o E 5 : 5 P 5 5 ] P A

23 - g .| 8a|429 | ed 13 f=za |2,]|5
L~ sme| 25| am|a2g |2 & anm ag ERAR
] Wi |Ea| a¥|=e = e 2@ =] =3l =
g3 acs 5 | &8 5 & & EQE o 5| =
E R =3 28| §4 a3y B3 § 3 8§32 23| 8
§E = d E FHd| =5 | E & == E g E i
45 a i g -] g3 -] B i

weche cruda 0,400 frcmna: cangelac 12 20 | Tarnra fFES ¥ cias ningura 12°c | Canservar

| Gedran fresco [y ngradahie ion C minut 3 Tapaca par

Leche en palva 0,0 Sabor: as bérmnic evitar sabores

Goma santana [ Agradahle as na deseados
Zefrescante

Dwubrosa [y

o T Textura:

ki . Cremosa

agradable
sedosa
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5.1.1.3 Helado de manzanilla

STITUTO DE TEGHN,

= 7 SUDAMERICANG o udamancans. e ec

Nombre del realizador: Nombre de la elaboracion: Fotcgrafia dela
elaboracion
Erizn Steven Gonzalez Ledn
Diggo andrés Lojano Mendieta Helado de manzanilla
Fruebz # 3
ngrecicnbes Peso - I ] I ] = ] -
m oA = o = o 2] o =
11 g2l c|ed| 28 |of |8fleis tal§
T am| 25| am a @ 2r o =34 Zal s
5= o = B o =i o & Jc =gl B R E = a
g3 2z & =]l 8§ 5 & gl 2 EF 55| =
B & a3 u..EQ a 4 o 4 E.x‘a._ﬁ o 5| =
B =H| E md| =5 E 5 - - E 8
a5 il B 2 H s ] # g
Leeche cruda 0,300 furoema: Cang 12 20 | Tarrinas 1 7 ninguno 12°C | Conservar
Wlanranilla Frauss 0,020 Agradable elaa " minut | térmicas dias tapaca para
Ll I |:| USD Saksar: an as eltar sabores
a Sl E!' po Ull:l:l" Ligradabile o deseados
oima kantana LIS Textura:
Diestrasa 0,065 Cremosa
Ao gigen 1,001 agradable
sedosa

5.1.1.4 Helado de fresa y guarmi poleo

INETITUTDO DE TECNOLOGIAE

& 7 SUDAMERICANG e

Fotografiade la
elaboradion

Helado de fresa y guarmi poleo G

Nombre del realizador: Nombre de |3 elaboracion:

Brizn Steven Gonzalez Ledn
Diego Andrés Lojano Mendieta

Pruehz & 3
ngrecisnbes Prsio - m '] m ] = o -
A A s @ ] o = ] F]
i t2lec|edef |z |efl25e a3
= & am| 295 o m an 2r om|l 29 Y 2 a 2
52 ol Bal 2% 8 e B2 R 2= &
o 2 25| & Eal 28 E s R EE| 2
E z &3 zy g 4 g 225 28| =
1 E =4d| E = d] =g E & ool =g E S
aa al g g g3 ] B ]
Leche cruda 0,300 Furcema: Cang 12 20 | Tarrinas 1 7 ninguna 12°C | Canservar
Fresa 0,500 Agracable clacd C | minet | térmicas dias tapadao pam
= il
Azdear imeertida 0,080 Sakar o as ewltar sabares
- Agradahie na deseados
Dextrasa 0,020 Textura:
Leche an palve |:| a5 Cremosa
Goma xantana U,l:l:lr_ agradable
Guarmi polen UIHZD sedosa

5.1.1.5 Helado de mora y hierba luisa
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NE
53”5#” whintw Sudamericano. adu. ac

Fotografia de la
elaboracion

Mombre del realizador: Mombre de |a elaboracion:

Brizn Steven Gonzalez Ledn Helado de mora y hierba luisa
Diego Andras Lojano Mendieta

Frueba # 3
ngrecicribes Peso - nm '] nm '] = '] -
sl = s a a

38 42| = w3 8& H | . H 2

- El 55| DE] DE 3 =] I 32|43

- am| 23| am| 2 @ 2 gl 2ol 24| 4

T & sl ol ed| w2 E el 8 r3F EE| 2

23 a=| E =] &k g Gl 2 B8 BE| &

O C Sa| = E ] ] ] E 3 ] 2 gl 5

& e A a3y 2 A EEE 25| 2

ik 2815 |F3|®8 | k- 5|4

v al o8 i 2 & 2
Lechi antera 0,300 Buroemal cong 12 20| Tarrinas C 7 ninguna 12°C | Canservar
Baeicar ireertida 0.030 Agracdable clad "C minut | térmicas dis tapaco para

kel I}

Sakear: an as evitar sabares

Diestrasa 0,025
UIEGEI Agradable na deseados

Leche an palvo . Textura:
Ll 0,300 Crefmosa
Hierba luisa 0,020 agradable
Goma wantana 0,002 seduza

5.1.1.6 Helado de tomate de arbol

wintw Sudamericano. aedu. ac

= 2 SUDAMERICAND

Mombre del realizadar: Nombre de |3 elaboracion:

Fotografia de la

elaboradion

Brizn Steven Gonzalez Ledn Helado de tomate de arbal
Diggo Andrés Lojano Mendieta
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Leche anter 0,300 Aroma: Cang 12 20 | Tarrinas °C H ninguno 12°C | Conscrear
Toarite dé dibial 0,300 Agraciable clad T | minet | teErmicas dias tapaco para
A
Aedear invertida 0,035 Sakar: on a8 euitar sabaoines
Agracable o desead o
Destrasa 0,025 Textura:
Leche en palvo 0,025 Cremosa
Goma xantana 0,002 agradable
sedosa
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5.1.2 Base de Datos

, PESO UMIDAD DE PRECIO | CANTIDAD PESD PESO SUB RENDIMIENTOD FACTOR DE 0k
GRUPD | PRESENTACION DECOMPRA INGREDIENTE FINAL PROVEEDOR INGREDIENTE
BRUTD MEDIDA KILD NETA DESPERDICIO PRODUCTO % CORRECION AL
LACTEDS
Leche cruda Funda de leche cruda Mercado sanfrancisco 1 KG 0,75 1 0 0 100 100 0,75

Manzana de colada Pulpa de manzana Mercado sanfrancisco 1 KG 1,00 0,90 0 0 90 111 111
Mora Pulpa de mora Mercado miraflores 1 KG 2,00 096 0 0 36 1,04 2,08
Tomate de arbol Pulpa de tomate de arbol Mercado miraflores 1 KG 1,00 0,90 0 0 50 111 111
Fresa Pulpa de fresa Mercade miraflores 1 KG 2,00 095 0 0 95 1,05 2,11

]

f

f

Manzanilla Manzanilla Mercado zan francisco 1 KG 0,25 1 0 0 100 100 0,25
Hierba luisa Hojaz de Hierba luisa Mercado miraflores 1 KG 0,25 1 0 0 100 100 0,25
Cedron Hojas de cedron Mercado sanfrancisco 1 KG 0,25 1 0 0 100 100 0,25
Guarmi poles Hojas de guarmi poleo Mercado miraflores 1 KG 0,25 1 0 0 100 1,00 0,25
Canela Rama de canela Mercadosanfrancisco| 1 KG 0,25 1 7 0 100 100 0,25
Ralladura de limon Ralladura de limon Mercado sanfrancisco 1 KG 0,50 1 0 0 100 1,00 0,50
Dextrosa Funda de dextrosa Alquimia 1 KG 2,40 1 0 0 100 1,00 2,40
Goma Xantana Funda de goma xantana Alquimia 1 KG 3,50 1 0 0 100 1,00 3,50
Leche en polvo Funda de leche en polve Corzl hipermercados 1 KG 4,00 1 0 0 100 1,00 400
Azucar Funda de azucar Corzl hipermercados 1 KG 120 1 0 0 100 100 120
Acido citrico Funda de acido citrico Alquimia 1 KG 6,00 1 0 0 100 1,00 6,00
Azucar invertida Frasco de azucar invertida Alguimia 1 KG 5,00 1 0 0 100 1,00 5,00

i

f

il




5.1.2.1 Helado de caramelo de manzana

INSTITUTO SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND A

Tipo de Plato:
‘& Cant | Und. MNombre
- ’. 0,352| KG Caramelo de manzana
- = 0,200| KG Leche entera
s 0,050 KG Leche en polvo
L} Kig Goma xantana

Caramelo de g Leche en polvo [lfss
Leche entera [plfs Goma zantana NI

1. Colocar todos los ingredientes a procesar

2. Dejar en el frio por 30 minutos hasta que este fria

3. Colocar en la mantecadora la mezcla y esperar 20 minutos
4. Mover la mezcla a una tarrina termica y dejar en el conge
5. Dejar reposar en el cogelador por 30 minutos

&. Sernvir

Observaciones:
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5.1.2.2 Costeo de helado de manzana

F__ & INETITLITO DE TECKNOLODEA S
S TR i
Costos: Helado de caramelo de manzana
0 0,05
0,10 15
1 0,352 | Ka Caramelo de manzana 320 1,13 Tarrina 1 1,00
2 10,200 | Kg Leche entera 075 015 manteca en tarrina 1 1,00
3 | 0,050 | Kag Leche en polvo 400 0,20 en funda 1 1,00
4 00021 Kg Goma xantana 3,50 0,01 cubeta 1 1,00
0,60 1,48

5.1.2.3 Caramelo de manzana

-

INSTITUTO SUDAMERICANO = SUnAMERICANG AT

Mombre
0,150| KG Azucar
KG Manzana

MISE EN

Azucar A
Manzana MA

Sarten de teflon, espatula de calor

ELABORACION

1. Derretir la mitad de la azucar
2. Afiadir las manzanas

3. Dejar cocinar por 5 minutos
4. Afadir el resto de la azucar
5. Dejar reducir por 5 minutos

g. resenvar

—




5.1.2.4 Costeo caramelo de manzana
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S STTHERCH i

Costos: Caramelo de manzana
0 0,352
0,43 1
0,150 § kg Szucar 1,20 0,15 Funda de Szucar 1 1,00
2 1 0.300]) K Manzana 1,00 0,30 Funda de manzana 1 1,11

0,48

0
Bl ..
—Costoporkilodeclaboracién ] 320 ]
5.1.2.5 Helado de cedron y limon

Tipo de Plato: \

Nombre
ﬂ,dm KG Leche cruda
0020 | ke Cedron fresco
0050 | ks Leche en polvo
0002 | ks Goma xantana
ﬂl 050 KG Dextrosa
0001 | ke Acido citrico
_
Leche cruda Gioma kantana
Cedron fresco MiA, Dextrosa =3
Leche en poluao Acido citrico

Procesadora, Espatula de calor, bolws
ELABORACION

1. Infucignar el cedron con la crema de leche por 20 minutos
2. Colary dejar enfriar
3. Procesar todos los ingredientes

4. Dejar reposar por 30 minutos
5. Colocar en la mantecadora por 20 minutos

&. Colocar la mezcla en tarrinas termincas

7. Dejar en el cogelador por 20 minutos

8. Servir
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5.1.2.6 Costeo helado de cedrony limoén

S SN

Costos: Helado de cedron

0

1 0,40 | KG Leche cruda 0,75 0,30 Caja de crema de leche 1 1

2 0020 P KG Cedron fresco 025 0,01 Funda de cedron 1 1

3 0,05 | KG Leche en polvo 400 0,20 Funda de leche en polvo 1 1

4 0,050 | KG Dextrosa 2,20 0,11 Funda de dextrosa 1 1

5 0,002 | KG Goma xantana 3,50 0,01 Funda de Xantana 1 1

6 § 000 KRG Acido citrico G,00 0,01 Funda de acido citrico 1 1
0,52| Peso Total receta

0,13
2,40
5.1.2.7 Helado de manzanilla
INSTITUTO SUDAMERICAND S SUDAMERICAND —

Tipo de Plato:

Cant. | Un Mombre
0,300 | KiG Leche cruda
0,030 | KG Manzanilla fresca
0020 | kG Leche en polyo
0002 | KG Goma xantana
0,065 | KG DOextroza
0,001 | KG Acido citrico

MISE EN PLACE:

Leche crada Goma rantana
Manzanilla Fresca i Dextrosa i
Lecke en polro Ml Acide citrico M4

Procesadora, Espatula de calor bolws

ELABORACION

1. Infucionar la manzanilla con la crema de leche por 20 minutos
2. Colar v dejar enfriar

3. Procesar todos los ingredientes

d. Dejar reposar por 30 minutos

5. Colocar en la mantecadora por 20 minutos

6. Colocar la mezcla entarrinas termincas

7. Dejar en el cogelador par 30 minutos

3. Semir




5.1.2.8 Costeo helado de manzanilla

A W TFT LT L TR

=2 ST

Costos: Helado de manzanilla

0

1 J 0200 ) KG Leche cruda 0,75 0,23 Cajade cremadeleche 1 1

2 J0.0z0 kG Manzanilla fresca 0.25 0.01 Funda de manzanilla 1 1

3 J0.0z0 kG Leche en polva 4,00 0.20 Funda de leche en palvo 1 1

4 0002} KEG Goma=antana 2.20 0.00 Funda de destroza 1 1

5 J0.065 JEG Dextrozsa 3.50 0.23 Funda de mantana 1 1

& J 000 jKG Acida citrico 5,00 0.0 Funda de acida citrica 1 1
0,44] Peso Total receta

:

13

3,05

5.1.2.9 Helado de fresa y guarmi poleo

INSTITUTO SUDAMERICAND T #

Gant| Un Nombre
0,300 KG Leche cruds
0,300 KIG Frutillz
0,040( KG Bzucarinvertida
0,020 KG Dewtrosa
0,035| KG Leche en polua
0,002 KIG Goma #antana
0,020 KG Guarmipolea

MISE EN PLACE:

Leche zruda RiA, Dextrosa
Frutilla [J I Leche en poluo P&
Baucar invertida A, Goma kantana A

Lmuﬂdm_ﬂamuhdmhtm.&;ﬁmdma
1. Infucionar la leche con guarmi peleo por 20 minutos
2. Colearla preparacion y reservar

3. Procesar todos los ingredientes

4. Dejar repasar en frio por 30 minutos

5. Colocar la mezcla enlamantecadora por 20 minutos

E. Colocar la mezcla entarrinas termicas v meter a congelacion por 30 minutos
. Servir

Dbservagiones: ]




5.1.2.10 Costeo helado de fresa y guarmi poleo

S TTTLITED O TENCA ML EM A

= 2 SUDAMERICAND.

A
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costos:

Helado de fresa y guarmi poleo

0,11

0,05

—

1 0,300 | Kg Leche cruda 0,75 0,23 Funda de leche cruda 1 1,00
2 | 0,300 | Kg Frutilla 2N 1,00 Funda de frutilla 1 1,05
3 0,040 | Kg Azucar invertida 5,00 0,20 Frazco de azucar invertida 1 1,00
4 0,020 | Kg Dextrosa 2,40 0,05 Funda de dextroza 1 1,00
5 0,035 | Kg Leche en pohlvo 4,00 0,14 Frunda de leche en polvo 1 1,00
6 0,002 | Kg Goma xantana 3,50 0,01 Funda de goma xantana 1 1,00
T 0,020 | Kg Guarmi poleo 0,25 0,01 Atado de guarmi poleo 1 1,00
0,72 1,63

PP preciode ventaalpibico | 033 ]

~ Costoporkio deelaboracion | 403 |

5.1.2.11 Helado de mora 'y hierba luisa

INSTITUTO SUDAMERICANDO = 7 SUTARERICANG ﬂ

Tipo de Plato:

Cant. | Un Mombre
0,300 | KIG Leche entera
0,030 | KI5 Azucarinvertida
0025 | KIS Destiozs
0035 | KIG Leche en polvo
0,300 | KIG Pulpa de mora
0,020 | KIG Hisrba luiza
0,002 | KIG Goma xantana
MISE EN PLACE:

Leche entera Mt Leche en polwa Mt

Bzucar invertida Mi& Pulpa de mora [

Dextrosa I Goma kantana [T

Procesadora, Espatula de calor,bolws

ELABORACION

1 Infucionar la leche con hierba luiza por 20 minutos

2. Colar la preparacion y resersar

3. Procesartodos los ingredientes

4. Dejar repozar en frio por 30 minutos

5. Cologar la mezcla enla mantecadora por 20 minutos

E. Colocar la mezcla en tarrinas termicas w meter a congelacion por 30 minutos

T, Sendir
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5.1.2.12 Costeo helado de moray hierba luisa

2 ST AERIEANG

Costos: Helado de mora y hierba luisa
0
1 Leche entera Fuinda de leche entera 1 1
2 0,030 | KG Azucar invertida 5,00 0,15 Frasco de azucar invertida 1 1
3 0,025 | KG Dextrosa 2,40 0,08 Funda de dextroza 1 1
4 0,035 | KG Leche en pohvo 4,00 014 Funda de leche en poho 1 1
5 10300 JKG Pulpa de mora 2,08 062 Funda de mora 1 1,05
6 | 0,020 | KG Hierba luizsa 0,25 0,01 Atado de hierba luisa 1 1
T | 0,002 | KG Goma xantana 3,50 0,01 Funda de goma xantana 1 1
I [ | 120 [Costodereceta |
0,24
3,39

5.1.2.13 Helado de tomate de arbol

INSTITUTO SUDAMERICANO =7 SUDAMERICAND

Cant. Nombre
ﬂ,m KG Leche entera
ﬂ,m KG Pulpa de tomate de arbol
0035 | ke Azucar invertida

| 0025 | ke Dextrosa
ﬂ,ﬂﬁ KG Leche en polvo
ﬂ,mﬂ KG Goma xantana

e MISE EN PLATE:

Leche entera MIE Deztrosa [MIE
FPulpa de tomate de [MIE Leche en polvo [MIE
Azucar invertida REA, Goma rantana REA,

Procesadora, Espatula de calor,bolws

ELABORACION

1. Peocesar todos los ingredientes

4. Dejar reposar en frio por 30 minutos

5. Colocar la mezcla en la mantecadora por 20 minutos

E. Colocar la mezcla en tarrinas termicas y meter 8 congelacion por 30 minutos
7. Servir




5.1.2.14 Costeo helado de tomate de arbol

... |

= 2 SUDAMERICAND.

\%

Helado de tomate de arbol

1]

1 0,300 § KG Leche entera 0,75 0,23 Funda de leche entera 1 1
2 L oz00 Jrs |FUP2 d:'r;f‘j'r'a‘e de 1 023 | Funda de tomate de arbol 1 1,04
3 Q0035 QKGR Azucarinvertida 5,00 0,13 Frazcode azucar invertida 1 1
4§ 0025 G Dlentrosa 240 0,06 Funda de degtrosa 1 1
5 J 0025 JEG ] Lecheenpolwo 4,00 0,10 Funda de leche en poluo 1 1
E J 0002 jEG - Goma #antana 3,50 0,01 Funda de goma #antana 1 1
0,63] Peso Total receta [ o5 [Costoderecets —— 1

2,62
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Eesumen

E: importsnte destacar gne el motive de axta investigacion estd dirigida
oz moradores de Bulan nna zona agricols ia cusl bazs m sconomia en i
distribucicn d2 productos de primers necezidad que podrian apzovechar
¥ nzar I materia prima como do son las frutss, como taf in probiamitica
ded cazo 2 debe ai dezaprovechamisnto dz slamentos 42 primera
nesesidad, sdemds s¢ busca innovar en parts pars oz pobladores de 12
zona d= Bulan com productos comerciales como o as &l Helado e cual su
elaborscion sariz con base en frutas ¥ hisckas aromaticss, de sxta man=ca
Bulan se distingue por s variedad, capasidad de produsic ¥ coseshar
slimentoz de primera necezidad 1oz sualss son distribuidos dentro d= 12
zona Austral, af proposite es dezsrroflar on products de foens calidad
que 3= pusda repticar som elementos que los morsderes pusdan conssgui
¥ no z= faz vialva muy caro, el enfogune metodologice nsado &x un enfogue
mixto ofrece una comprenzion dal case mas enriquacedors ¥ completa dal
fendmeno sstudisde esto syuds & ampliar fa compresion del caso por 1o
tanto = ests adecusando ! trabajo con oz proceso: #onicos mecesarios o
cuales van a sar enzetiados 2 fos pobladores d= Bulan, = sflahoraron
Prustas sensorisles some e sior, sabor, texturs | pars conoses fa
#ceptacion del productc con 1o gue de esta maneza z= Jogoo 1a mets gue s
tenia por dafante.
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Abstract

It iz important to smshasze. that the prazon for this research iz directsd to
the rezidents of Bulan, an sgricuftaral sres which bases its sconomy on
the diztrisation of staple products, what do they know or what do thay
Jmow? The problem of the case iz dus to the wraste of these slementz, in
addition, we ek to innoovate in part for the inhabitants of the area of
Bulam with commercial prodacts such 43 e cresm, which wouid be
made bazzd on fruit; and aromatic herbs, in thiz way Bulan iz
diztingmizhead o itz variaty, ability to produce and harvest stapls foods
wrhich are distributed within the southern azes, the parposs is to develop
& good goality product that can be replicated with slaments that the
inhabkitants can obtain and that do not become too expenzive, the
methodotogical spprosch nsed i & mized spprosch that offers 2 more
enriching and complate undsrstanding of the studied phenomenon,
which heip: to broaden the understanding of the case, Therefors the work
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tazte, t=xture, to kmowr the acceptance of the product with what in thiz

wemy was achisved the goal that was ahesd.
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Local valne added.
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Indice Introduccién

P s

Ef desarrolio de exte proyecto se centra en 1z implementacion de helzdos
Heladoce 3t en Iz zona de Bulan, helado: que llavan en su estructura frutas, hierkas de
Heladode con canela 12 12 zona con el fin de reslizar PATA comprobar 3 las y 1o
Hetado de cedrén ¥ fimd 14 aprueban o no. Ef objetivo e que 22 un producte tuenc al paladar ¥

Atractivo & la venta.
Hetado de mora y hierba tui 16

Ef proceso de reafizacion de estos helados z¢ baia en uns metodologia
Helado de freza v guarmi po¥ 18

mixta, e5ta mizma junta 2 aspactos ef analfizz v 1a cbzervacion, s cual ;2
Halado de tomats de srkol 20 f£a:a en 1a recopilacion de dxtos con relacion & ko hefados, para effo za

3! fichaz darizadas y bita PArA ragi cadapaioy

proceso gue e tomo en cuenta esto maximiza fo que implementa 12

ion obtener un producto de buena caidad.

For 50 minutes ¥ servr.

Ingredientes
Ingredientes

- 65 gr de Dextroza

% 50 gr de Leche en paivo % 400 mi de Leche cruda
% 500 m! de Leche cruda 20 gr de cedrom fresca
& 20 zr d= Manzanills fresca % 50 gr de Leche en poivo

‘Zp'deouun:\mu

% 50 gr de Destrozz

% 1 grde Acido citrico pizca % 2 gr de Goma xantana

+ 1 gr de Acido citrico

™ Preparacion W R rs B i

Preparacion

4 Infusionar 12 manzanidla en 12 leche

For 15 minutos.
2 1 “ Infuzsionar ef cedrom en 1 lache
‘Comypmumccnelremdg
B For 15 minutos.
Ingredisnte:.
3 - = ‘Cohx)'procemcm el restode
> + Dejar repozar por aproximadaments 8
Ingrediente:.
50 minutes en 1a nevera.
- , *- Dejar repozar por aproximadaments

4 & Cotocar 12 mezcia en 12 manteadora 0" - =
9 50 minuto: 2n 1a nevera.
For 25 minutos hasts tener unz
S oy - % Cofozar 12 rayadura de fimén y flevar &
5 2l

Mantecar por 25 minutos hasta tener
# Colocar en Bl termicos para congelar

on



Una consistencia homegtnes.

& Colocar en glyi termices para congelar

For 50 minutos y ervir.

HELADO DE CARAMELO DE MANZANA
Ingredientes

% 250 gr d= manzana de colada

& 100 gr de azdcar

% 5 gr de canefa en poivo
& 230 gr de fache cruda
*SOgdgMeenpdw
% 2 gr de Goma xantana
Preparacion
& Derratir 2 mitad de 1a azicar, Agragar
Lz manzana cortada, anadir 1 otrs
mitad de azdcar.

*Dejuencouiénp« 10 minutos
Ravofviendo constantzmente.
*Cdocubda:b:insredienh:lpzwem.
‘Dejunpomporspza:imldlmz

50 minutos an 1 nevers.

& Colocar 12 mezcia en 1a manteadors

& Cofocar 1a mezcia en 12 manteadora
For 25 minutos hasts tener una
Coniistencia homogenes.
- Catocar en oLy tirmicos para congefar
For 50 minutes ¥ servir.
HELADO DE FRESA Y GUARMI POLEO
Ingredientes
& 500 gr de feche cruda
& 300 gr de frezz
4 40 gr de ariicar invertida
% 20 gr de dextrosa
& 35 gr de teche en potvo
% 2 grde goma xantana

& 20 gr de guarmi poleo

Preparacion

& Infusionar {a feche con of guarmi poleo
8% yor 20 minutoz.
g *Cdsrhp:epars’-ényuzrru

‘-Cdunbdmb:iapeditnﬂ:apm

/’_Z) - Dejar repozar por aproximadaments
2 o a&
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For 25 minutos hasta tener una
Consistencia homogenes.
& Cotocar an Gglya termicos para congelar

For 50 minutes y senar.

HELADO DE MORA Y HIERBA LUISA

Ingredientes

& 300 gr da teche cruda

& 25 gr de destroza

& 55 gr de feche en potvo

‘SOOgtd:mon

% 20 gr de hiarka fuiza

‘Z;rdgpmnm

Preparacion

% Infusionar L feche con 1 hierka uiza

yor 20 minutos.

‘Cohrhmpnxiényuzrm

‘Dejnnpo:npocmun‘m

50 minutoz an 12 nevera.

50 minutos an 1a navera.

- Colocar 1a mezcta en 12 manteadora

For 25 minutos hasts tener una
Comsistencia homogénes.

& Cotocar en Bolys tirmicos para congaiar
For 50 minutes ¥ serdr.

HELADO DE TOMATE DE ARBOL
Ingredientes
% 500 gr de fache cruds
& 300 gr d= tomate de drbo!
‘555::!& azicar invertida

*ISydgdemuu

& 25 gr de teche en potvo

‘ngemnm

Preparacion

( & Cocinar ef tomare 2 fuego medio por 10




% Cotocar todes oz ingradiente: a procezar
& Dejar repozar por sproximadaments

50 minutes en 12 nevera.

% Cotocar s mezcia en 1a manteadora

For 25 minutos hasta tener una
Consistencia homogenes.

% Cotocar en Solym tirmicos para congelar

For 50 minutos y sexvir.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Figura 8.

Cronograma de actividades.

Secretaria de
? Educacién Superior,
- Ciencia y Tecnologia

=7 SUDAMERICAND.
Diagrama de Gantt

Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto
sils2|s3ls4lsils2ls3lsalsils2ls3lsalsils2lszlsalsils2lsalsalsils2lsals4

Actividades Inicio Fin Duracién

Estudio del campo

de estudio 3/3/2025 3/9/2025 1 semana

entrevista 3/3/2025 3/3/2025 1 dia
desarrollo de 3/3/2025 | 371672025 | 2 semanas
propuesta
presentacionde | 5 15 5055 | 3/12/2025 1 dia
propuesta
aceptacionde | 51 5055 | 3/16/2025 | 1 semanas
propuesta
desarrollo del
3/10/2025 | 3/16/2025 1 semanas
anteproyecto
presentacion del | 5 1 g 5055 | 3,19/2025 1 dia
anteporyecto

Elaboracion y
presentacion de la| 3/17/2025 3/30/2025 2 semanas
problemlatica
Elaboracion de la
justificacion
Elaboracion de
objetivos
generales y
especificos

3/24/2025 4/6/2025 2 semana

4/7/2025 4/20/2025 2 semanas

elaboracion de

marco teorico 4/7/2025 5/26/2025 7 semanas

Elaboracion dela | '\ 1, 5055 | 5/12/2025 | 3 semanas
metodologia

Elaboracion de las
pruebas de los 4/28/2025 5/26/2025 4 semanas

productos
El i
aboraa?“ de 5/12/2025 | 6/11/2025 4 semanas
glosario
Prueba de -
sabores 6/2/2025 6/9/2025 2 dias
Encuestas del 6/9/2025 6/9/2025 - am
producto
Elaboracion de
fichas tecnicas 6/9/2025 6/15/2025 1 semana
Esquema
202 15/202 1
capitular 6/9/2025 6/15/2025 semana
Elaborac.lon de 6/16/2025 6/22/2025 | comana
conclusiones
Anexos 6/23/2025 | 6/29/2025 | 1 semana
Preparacion de
7/30/2025 | 7/6/2025 1
productos /30/ /6/ semana
Elaboracion de
bitacoras 7/7/2025 | 7/13/2025 | 2 semana
Capacitacion a
productores 7/14/2025 | 7/20/2025 1 semana
Presentacion del
documento final 7/21/2025 7/31/2027 2 semana

Nota: Elaboracion de cronograma, se registro cada fecha
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Conclusiones

La investigacion fortalecio el objetivo principal, el desarrollo de helados con

sabores innovadores realzando el valor de las frutas como también de las hiervas

aromaticas de la zona de Bulan-Paute ademas se genero una propuesta gastronémica

funcional contribuyente tanto a lo cultural como a lo econémico.

Principales hallazgos

Seleccion de ingredientes: Se encontré gran variedad de frutas, varias de la
misma familia, pero con distinto sabor y caracteristicas organolépticas, como
por ejemplo el durazno comdn y el durazno abridor tal variedad ayuda a derivar
los sabores de cada helado de igual manera las hierbas arométicas aportaron un
tono de sabor diferente maridando muy bien con muchas frutas.

Cualidades sensoriales: En relacion con este tema, se comprobo la aceptacion
de los sabores, la textura su color como también su olor destacando la

combinacion fruta-hierba.

Contribuyente al contexto regional

Valorizacion en el patrimonio agroalimentario: Se utiliza recursos de la zona
principalmente materia prima, siempre con el objetivo de poder enriquecer el
valor rural haciendo y poder explotar el uso de estos ingredientes, lo que se
pretende es que los moradores destaquen en mercados mas amplios.
Oportunidad de diversificacién productiva: En cuanto a el Aprovechamiento
el uso de técnicas existe posibilidad para el emprendimiento en la zona a niveles

familiares mediante una propuesta accesible.

Limitaciones



La zona geografica de paute abarca varias comunidades haciendo que los
participantes se reduzcan lo que implica una representatividad restringida en

estas zonas.

En este texto se concluye todos los puntos redactados se brind6 informacion

exponiendo todo lo investigado.

Recomendaciones

La mejor manera de empezar este capitulo es dando a entender que se puede

visitar mas las parroquias aledafias para poder contribuir a mas lugares; ademas, se
podria tocar otros temas, como por ejemplo méas helados o sorbetes. Ademas, se
abarcaria situaciones adversas que existen en la zona y lo inconcluso, como se puede

trabajar a futuro con referencia a esta tesis.

Sorbetes con hierbas aromaticas en la zona de Bulan
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encontrar en la zona, como esto podria derivar en otros temas. Lo que se recomienda es

Objetivo: Crear helados con base a agua, integrando frutas y hierbas aromaticas

de la zona de Bulan.

Helado de bebida tradicional de paute (Yaguana)

Objetivo: Adaptar una bebida tradicional en un helado de crema.
Helados sin lacteos para gente vegana o intolerantes utilizando frutos

locales

Objetivo: Adecuar helados par personas intolerantes a la lactosa como también

para personas veganas conservando la cremosidad y textura de un helado

convencional.
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GLOSARIO
¢Qué significa?, La palabra glosario proviene del latin glossarium, cuya raiz es
“glosa”, que significa “palabra extraia”, y “arium”, que significa “registro de términos”.
En pocas palabras, un glosario es un catalogo donde se definen y/o explican aquellas
palabras complejas (de un mismo tema) que no son de facil entendimiento para el lector

(Rivas, 2023).
Azulcar invertido: Tipo de azlcar que mejora la textura del helado y reduce la

cristalizacion.

Atemperar: Llevar el helado a una temperatura mas alta que la de congelacion

antes de servirlo.

Bafio Maria invertido: Técnica de enfriamiento rapido usando agua con hielo

para bajar la temperatura de la mezcla.

Batido (churning): Proceso de agitacién mientras se congela, que incorpora aire

y evita cristales grandes.

Base: Mezcla liquida o en polvo que sirve como punto de partida para elaborar

helado.
Cremoso: Textura suave y rica, caracteristica deseada en muchos helados.

Caramelizacion: La caramelizacion es uno de los procesos mas utilizados para
dorar productos de panaderia, café, bebidas y cervezas. Esta técnica provoca cambios

importantes, no solo en el color, sino también en el sabor de la comida.

Cristales de hielo: Particulas de hielo que pueden formarse si el helado no se

congela adecuadamente.
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Coulis: Salsa liquida de fruta que se puede usar como topping.

Cono: Recipiente comestible usualmente hecho de galleta para servir helado.

Colorante: Sustancia que se usa para dar color al helado, puede ser natural o

artificial.

Dextrosa: Tipo de azUcar de rapida absorcion, también usada para modificar el

dulzor y textura.

Densimetro: Instrumento que mide la densidad del helado para controlar el

contenido de aire y solidos.

Enfriamiento rapido (blast freezing): Congelacion rapida del helado para

evitar cristales grandes de hielo.

Emulsionante: Ingrediente que permite mezclar agua y grasa, como la lecitina

de soya.

Estabilizante: Sustancia que mejora la textura del helado y retrasa la formacién

de cristales de hielo (ej. goma guar, carragenina).

Emulsion: Mezcla homogénea de grasa y agua en el helado, estabilizada por

emulsificantes.

Freezing point depression (descenso del punto de congelacion): Fenémeno

por el cual el aztcar y la sal bajan la temperatura de congelacion de la mezcla.

Freezer burn (quemadura por congelacion): Alteracion del helado por

exposicion al aire, que cambia sabor y textura.

Granizado: Postre helado a base de hielo triturado y jarabe de fruta.
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Gelato: Estilo italiano de helado, con menor contenido de grasa y aire, mas

denso y cremoso.

Granulometria: Tamafio y distribucion de particulas (como los cristales de

hielo) en el helado.

Helado vegano: Helado elaborado sin ingredientes de origen animal, usando

leches vegetales.

Helado sin azucar: Helado elaborado con edulcorantes alternativos, apto para

diabéticos o dietas especiales.

Helado suave o Cremoso: Los helados suaves o cremosos son el tipo de helado
que conocemos como "soft serve”. Salen de una maquina o también se pueden servir en
bolas en un cono o vaso. Estos helados suelen estar hechos con leche y tienen una

consistencia cremosa.

Helado frito: Técnica en la que se congela una bola de helado y se frie

rapidamente con una cobertura protectora.

Helado artesanal: Helado producido en pequefios lotes con ingredientes frescos

y técnicas tradicionales.

Infusién: Técnica de saborizar la base de helado con ingredientes como vainilla,

canela, o té.

Leche condensada: Producto lacteo espeso y azucarado, utilizado como base en

algunos helados.
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Macerar: Dejar reposar ingredientes (frutas, nueces) en azUcar o licor para

resaltar su sabor antes de afiadirlos al helado.

Maduracion: Periodo de reposo de la mezcla del helado (generalmente 4-24

horas) para mejorar textura y sabor.

Mantecadora: Maquina especializada en batir y congelar simultaneamente la

mezcla del helado.

Mix-in: Ingredientes sélidos como galletas, chocolates o frutas que se mezclan

al final en el helado.

Nieve: Similar al sorbete, tradicional en México, generalmente a base de fruta

natural y agua.

Overrun: Cantidad de aire incorporado al helado durante el batido; afecta la

textura y volumen.

Perfil de sabor: Combinacién de caracteristicas sensoriales que definen el sabor

del helado.

Parfait: Postre helado en capas, con crema, fruta y a veces helado o yogur

congelado.

Pasteurizacion: Proceso de calentar la mezcla del helado para eliminar bacterias

y garantizar seguridad alimentaria.

Paleta: Una paleta o paleta de helado es lo que en inglés se conoce como
popsicle (paleta). Las paletas pueden estar hechas de nieves o cremosos y tienen un

palito en el centro para sujetarlas.
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Reposteria helada: Postres que combinan helado con otros elementos como

bizcocho, merengue o chocolate.

Recristalizacion: Fendmeno donde los cristales de hielo pequefios crecen al

derretirse y recongelarse el helado, afectando su textura.

Saborizante natural: Ingrediente como fruta, vainilla natural, o cacao que da

sabor al helado.

Sorbete: Postre helado sin productos lacteos, a base de agua, azucar y frutas

naturales o jugos.

Tuiles: Galletas delgadas y crujientes, usadas como decoracién o

acompariamiento de helados.

Turbina: Otro término para las maquinas industriales de hacer helado.

Topping: Cobertura que se coloca sobre el helado (frutas, salsas, nueces,

galletas, etc.).

Vitrina refrigerada: Expositor para mostrar y conservar helados a temperatura

ideal de servicio.

Variegato: Mezcla de ingredientes (como mermeladas o salsas) que se

incorporan en capas para dar sabor y textura.

Yogur helado: Variante de helado elaborado con yogur, mas acido y ligero que

el helado tradicional.
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ANEXOS

Figura 9

Bulan-Paute

Nota: Gad municipal de la zona de Bulan

Figura 10

Productos de Bulan
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Nota: Plantacién de Manzanas flor de mayo

Figura 11.

Hierbas aromaticas en la zona de Bulan

Nota: Hierbas aromaticas fundamentales en la zona del Ecuador.

Figura 12

Productos de Bulan

93



Nota: Plantacién de manzana comun

Figura 13

Productos de Bulan

Nota: Gran variedad de manzanas

Figura 14

Bulan, uvilla madurando.

Nota: Uvilla madurando para consumo.
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Figura 15

to de los frutos.

imien

Reconoc

Durazno de la zona de Bulan.

Nota

Figura 16

Ruta de las frutas




Nota: Reconociendo la zona de Bulan mediante la guia del agro productor.

Figura 17

Arbol de durazno

Nota: Durazno Abridor dulce y suave al comerlo.

Figura 18.

Arbol de manzana
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Nota: Reconocimiento de los arboles de manzana

Figura 19

Durazno comun o naranja

Nota: Andlisis de fruta en la quinta lucia.

Figura 20

Guia por la quinta lucia

Nota: El agro - productor Angel Méndez guiando y mostrando lo que existe en la

Quinta Lucia.
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Figura 21

Pesaje de pulpa para 1 It de helado

Nota: Pesaje de pulpa para afadir a la mezcla

Figura 22

Pesaje de fruta
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Nota: Pesaje del durazno para hacer pulpa

Figura 23.

Proceso de pelado

Nota: Durazno Pelado para hacer pulpa.

Figura 24

Toma de Temperatura
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Nota: Mezcla de productos hasta alcanzar los 85 °, para proceder a mezclar con las

pulpas.

Figura 25

Prueba inicial de los helados.

Nota: Primeras pruebas para conocer el sabor y textura del helado de mora.

Figura 26

Prueba de helados

Nota: Primeras elaboraciones de los helados.
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Figura 27

Prueba de helados

Nota: Primeras elaboraciones de los helados, helado de babaco.

Figura 28.

Maduracion de la mezcla

Nota: Mezcla lista la cual tiene que tener un reposo minimo 4 horas o un tiempo ideal

de 8 a 12 horas.
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Figura 29

Evidencia, foto de la socializacién en Bulan

Nota: Evidencia de las personas que elaboran la tesis estuvieron en Bulan.

Figura 30

Evidencia, foto en la Quinta Lucia

Nota: Foto dentro de la Quinta Lucia.
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Figura 31

Socializacion con el Agro productor

Nota: Degustacion de helados en la zona de Bulan con un Colaborador de la quinta

lucia.

Figura 32

Prueba de los diferentes Sabores de helados



104

Nota: El agro productor degusto cada sabor de helado para luego proceder a llenar una

encuesta.

Figura 33

Pesaje del durazno

- ke

Nota: Elaboracion de pulpa para hacer helados.



Figura 34

Durazno cortado coccion en horno

Nota: Se procede a tostar el durazno para elaborar pulpa.

Figura 35

Tueste del durazno
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Nota: Se procedio a tostar el durazno para diversificar el proceso de elaboraion de

pulpa.

Figura 36

Tueste del durazno

Nota: Se mueve el durazno para obtener una coccion pareja.

Figura 37

Tueste del durazno
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Nota: Se muestra como el durazno esta en proceso de tostado.

Figura 38

Elaboracion final

Nota: Durazno tostado para proceder a triturar.
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Figura 39

Pesaje de la pulpa

Nota: Se empaca la pulpa para el uso en el helado.

Figura 40

Producto final



Nota: Pulpa pesada y etiquetada, lista para su uso.

Figura 41

Pulpa de manzana con distintos procesos

Nota: Pulpa pesada, en esta pulpa se llevé un proceso de Caramelizacion.

Figura 42

Pulpa de manzana con distintos procesos
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Nota: Pulpa pesada, en esta pulpa se llevé un proceso de coccién normal.

Figura 43

Pulpa de manzana con distintos procesos

Nota: Pulpa pesada, en esta pulpa se llevé un proceso de horneado.

Figura 44

Pesaje del tomate de Arbol
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Nota: Se pesa el tomate, para caramelizarlo y triturarlo.

Figura 45

Pesaje del tomate de arbol

Nota: Pelado del tomate para proceder a cocinarlo.
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Figura 46

Caramelizacion del tomate de arbol

Nota: Tomate de arbol llevado al proceso de Caramelizacion para ser triturado.

Figura 47

Reduccién de tomate

Nota: Tomate de arbol en reduccion para el cual va a ser triturado.
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Figura 48

Pruebay error para la elaboracion de pulpa

Nota: Pesaje de la mora para hacer pulpa.

Figura 49

Pesado de pulpa para proceder a guardar
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Nota: Se procede a pesar cuanto queda después de realizar el proceso de lavado,

triturado y tamizado.

Figura 50

Pesaje de pulpa

Nota: Se procede a pesar la pulpa para afiadir al helado.

Figura 51

Pesaje de la pulpa de durazno
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Nota: Pesado de pulpa para afiadir a la mezcla de helado.

Figura 52

Pesaje de pulpa

Nota: Pesado de pulpa para afiadir a la mezcla de helado.
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Figura 53

Lavado y pesado de la fruta

Nota: Se procede a pesar las fresas la cuales estan desinfectadas y van a ser reducidas.

Figura 54

Producto final pulpa de fresa o frutilla

Nota: Pesaje de la pulpa para determinar la reduccion y proceder a guardar.



Figura 55

Infusion en leche

Nota: Proceso de infusion en leche para obtener las caracteristicas de la hierba.

Figura 56

Pesaje de mora para una prueba de helado

Nota: Pesaje de la mora para obtener pulpa para realizar helado.
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Figura 57

Pesaje de pulpa de mora

Nota: Obtencion de la pulpa para el proceso de elaboracion de helado.

Figura 58.

Proceso de mantecacién
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Nota: La mezcla se vierte en la mantecadora para que las aspas incorporen aire 0 mejor

conocido como Overrun.

Figura 59

Pesaje de la sacarosa

Nota: Pesaje de la sacarosa para afiadir a la mezcla de el helado.

Figura 60.

Infusion en leche
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Nota: Proceso de infusion en leche para obtener las caracteristicas de la hierba.

Figura 61.

Prueba de helados profesores

Nota: Se realizo una encuesta con el fin de conocer que cambios hacer en el helado.

Figura 62

Prueba de helados profesores

Nota: Se realizo una encuesta con el fin de conocer que cambios hacer en el helado.



Figura 63

Proceso de mantecado

Nota: Helado siendo mantecado para luego envasar y congelar.

Figura 64

Primeras pruebas de bitacoras

Mambire del Hombire de la elaborscan Fotografia de la
realizador
Helada de durazno ahumado.
Andres Lejana
Sreven Gonzbler
Prusha # 1
ingredient | Peso Corocteri | Método de Temper | Tiemp | Método | Temper | Tiempo | Soborinicial Dbservocipnes Generoles
e sticos Cocoidn/Eloboracidn | aturo o de e aturg de .
Drganolé de Coccid | conserv | de CONSETY
pticoy cocoidn | mfElab | acion consery | acidn
orocit acidn
L]
Ligerame Peladn, partadoy Diuilee y frus_nu, con
nee directo a Coeritn Congela slgunas variedades
Pulpade | 0300gr | espasa, . asc 20 min " -1ac I meses [ que pueden tener
mormal, triturado y cidn .
Durazna Oler tamizade natas ligeramente
afrutadn ) dciclas.
Se Pasteuriza, Para )
Lischy Cola ' Ref Sab Li
= g asom o procedera mezdar | 85 | 10 min ol BT 5 dias e nes i, B
entera blanco acidn lacten
con A crema de leche
Expasa, .
Crema de Q220 Se rmazcla con la . N Refriger Saboe neutra, 3
lesche mi b‘-:l:rﬁ; lache, 852 18 min acian MR Hia Lacten Se necesita obtener el
Dehid I Bol=e Mezcts T sabuor al ahumado v al
Lech bdl rat . n::ﬁ?id olae Hl_:t :tmper 16 durano de maners mds
Che en ada, 0% O% para evitar ura -
i N
Palya 0080 Palya fina prumos &l afadic al R hfa armbient R e e Subores dulees k=
de calar liguide, &,




blance o
Lrema
) Pader Tampar
Aadcar - P atura P 1012
5 0,080 gr | endulzant | Mezcls con liquidas. HiA fa . HiA Sabores duloss
inuertida ambient [ T
[
@,
Saluble Eni un bol se Mezcla Tempsar
enaguay | los solidos para evitar ' atura . E
Detras 0,040 g —_— WA fa . N/A WA Saboras dul
= BT de sabar prumos &l afiadic al ' N/ ambient ' ' e ke
dulce liguidia. 3
» Palvo | Em UIII:Lﬂ uleMeu..:.s T:‘lnper
PR npaDge | cristaling | o on FAFAEVIRT g e i BT N/& Sabres dulces
Blanca grumos sl afadic al ambient
blanco -
liguido. -,
Espesant L goma se utiliza Tampar
Gama B, despuis de mezclar atura 24
0,002 g . . WA fa . WA HiA
Xantana BT\ wstabiliea | solidos con liquidas N N/ ambient ' Ly
mtas para triturar boda, i,
Zalado, Temper
Sal goor | TEEINE L ade st maeear | win | ongm | SBR[ s i M
s cibicy ambient
@,
Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas
Primeras pruebas de bitacoras
Mombre del realizador Nombre de |a elaboracion Fotogratia de |a #laborackan
andres Lojano relado de mors
Steven Gonzlsz
Pruebz & i
Tamg
Tiempa
ca"::’:”m Adtodo de Tempera | de | Método da :‘:: "';:PO
ingredientes Paso Organ, CoccionElaboracan :EI:. 3;.;::; mnsn':uauo comse | conserva Sabor inlcial Observaciones
icas rvacl cidn
aracidn
on
Ligeramen ) N
0,250 | teespeso, | IV ARAMESIO i | ot [ ] Dulee can natas
Pulpa b= mora Er Olor directo a Coccidn, - mn n e acidas y frutales.
triturada iy tamizado.
afrutada
Se Pasteuriza, Para -
0,400 -
Leche enters cear procederamezelar | BSC | 10 min | e | gpe | g g Sahor neiftio, &
ml blanco . y an lictea
con la crema de leche.
Espesicy -
0,200 ' =
Crema de leche Color | Semezclaconlaleche. | 8BS | 15 min | Poreeed | | wm Sabor neiia, &
] én lactea
blanco
Dechidrat
ada, Polue Temperaty ™
Leche en Palva 0,050 b Mol con solidas. MfA 10 min (] LT Sabares dulces
fina de meses
ambiente.
walor
DIance o
Cremia
o ) 0,040 Pader o Temparatu 1012
Aricar inwartides il endulzant Mezels can liguidos, MfA i 1] -1EC" — Sabhores duloes,
B PRaer ambianta, -
Solubile en .
de Temparatu 1012
Dextrasa 0,050 aguay Mezcla con wilidas, M/A MSA & B Sabores dulces
sabor mises
ambianta,
dulce
Palve Temparatu
Aricar Blanca 0,080 | crictaling | Mezcla con salidos, MiA MiA ra Nt M Sahares dulces
blanen ambiants,
Espesante ;.:;urr!::lr ntllu:al- Tamperabs "
Goma Kantana 0,00z ’f _ es_pues = r_ne:_l: ar /A MSA ra B - Sahores dulces
astabilizan | solidas con liguides - meses
=] para triturar toda, AL
0,001 Salado, Temperitu
Sal g cristaling | S afiade al mantecar | NJA& HIA 1] Bl LTS MNfA
= cithica ambiante,

Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.
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Figura 66

Segunda prueba de bitacoras

Hombre del
realizador

Andres Lojana

Steven Ganrler

MNombre de la elaboradan

Helado de durazno.

Fotografia de la
elaboracidn

Prueba ¥ 2
Ingredient | Peso Coracters | Método de Temper | Tiemp | Método | Temper | Tiempo | Sobor inicial Dhservaciones Generales
ey ticas Coccidn/Eaborocidn aturg de | o de de aturo de | de
Organalé coccion | Cocsid | comserv | conserv | conserv
plicos n/Elab | ocidn acian acian
oracid
o
Ligerame Pelada, cortado ¥ Dulee y freswes, con
nte directo & Cocckn Cangela algunas varie dades
Pulpas de 0,300gr e N BEC 0 mim ng -1ace 3 meses que pueden tener
narmial, triturada v widn B
Dwrazng Qor ramizade notas igeraments
afrutado ) Acidas,
Leche Se Pasteuriza, Para Refriger Zahor meutro, 8
0,300 ml | 24 meses procader a mesclar BEC A0 min B 5 dias
entera acdn ldctea
won la crema de kecha,
Crama de R - . Refriger Zahor meutro, 8
0,220 ml NjA 5 :| I beche. BSC 10 A A .
leche m ! et o s fehe M) acdn i i ldcken Bajar &l sabor lacteo &
Deshidrat
wela, Enun bal se Mezcla Temper intensificar @l abar del
Lesche =n Palva fina | Jes salides para evitar atura 18 ;
Polva O.0508F | goentw |  geumeos 21 siiadic al A WA nbiene | A meses Sahares dulees durazng,
blanco o liquidia, €.
crema
Az Poder Te:“w 1012
dcar P atura -
invertids 0,030 gr | endulesant Miezcla con liguidos, WA B senbient Mfa — Sahares dulces
& mayor o
Soduble Enun bal g2 Meazcla Temper
enaguay | los silides para editar ’
Drxctrosa 0,035 gr di sabo rineos 2l sRadir al WA BA TS TS Sahares dulces
dubes liquida. B
e Palva |E“_:?:UI =] h1e:c|:: Te:np!r
ucar - s shlides para ewitar atura ’
Blanca Q060 gr | cristaling rios al afadir al WA B senbient Mfa Mfa Sahares dulces
Blanca .
liquida. B
Espessante La goma se utiliza Temper
G 0.002 gr después de meclar WA A atura WA 24 N4
Eantars ' B estahiliza salidas can liguides arnbient meses !
nAtes para triturar todo. B
Salade, Temper
cristalina _ atura B
Sal 0001 e eribics Se afade al mantesar MiA MfA arnbient A A LEE
E.

Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.

Figura 67

Segunda prueba de bitacoras
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Nombre del realizador Mombre de |a elaboracion Foiogratia de la elaborackin
Andres Lojano Helzda de mors
Steven Gonzalez
Frughz # 2
Temp
Tempa
el IR P g e o e
it =] & Sabor inlcial Observaciones
Ingredientes Organ Cocchin Elaboracksn zgla;: :.In;.;:ila mnsn;uaun comse | conserva
lcas aracidn mach chdin
i
Ligeramen B
0,250 | e espesn, L'“;du V?E?"{Ef";"du' gsce 20 in Congelacit A8 | 3 meses Diuder can natas
Pulps d= morz g Dlor directa a Caccian, n acidas y frutales.
triturada  Bamizado.
afrutada
S Pasteuriza, Pars R
0,400 Cola L L Sahy it
Leche antera e proceder o mesclar B A0 min '.GEMLI s 5 dias T TRE TR,
ml blancn én lictea
wan la crema de keche,
[ pessiny, R
0,200 ' L L Sy Lt
Crema de lecha Calar Ge e la con ks leche. B 15 min '.GEMLI [JFF 1Y T TR,
ml én lictea
Blanen
Dechidrat
ada, Pl
Fina de Temparatu 18
Leche en Palva 0,050 ealar Marcla con sdlidas. 1Y 10 min ] [FFY — Sahares dulces
ambianta, -
Blanco o
Crema
o ) 0,040 Pader o Temparatu 1042
Aricar imvertide ml endulzant | Mezcls con liguidos. A LT ra -1EC” — Sahores dulees,
B T ambiente, B
Soluble &n
de Temparatu 1012
Destrasa 0,050 aguay Mezela con salidos. H/A Hi& [ M Sahares dulees
sabor meses
ambiente,
dulce
Palve Temparaty
Aricar Blanca 0,080 | eristaling | Mezcla con sdlidos. W/ Mis ra M Ffa Sahares dulees
blanco ambiente,
Esposanta ::surr,a;e n!llm: —— 2
Goma antana | 0,002 o coRues ST | e HiA ra Hfh Sabares dulces
estabilizan | solidaos con liguides meses
. ambiente,
[ paura briturar boda,
0,001 Salado, Tem pariatu
Sal 'g[ cristaling | Se afiade sl mantecar | N/& HiA ] MfA A LI
&5 cihica ambiente,
. - Lz
Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.
Tercera prueba de bitacoras
Mombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracion
Helado de durazno.
andres Lojano
Steven Gonzalez
Frueba # 3
Ingredient | Peso Caoracteris | Metodo de Temper | Tiemp | Metodo | Temper | Tiempo | Sobor iniciol observaciones Generales
s ticas coccién/Eloboracion oturo de | o de de oture de | de
‘organalé coccign | Coccié | conserv | conserv | conserv
pticas n/Elab | ocidn acidn acidn
oracia
n
Ligerame Pelado, cortade y Dulce y fres_c::uI oon
e directo a Coccién Congela algunas variedadss
Pulps de 0,300 gr espeso, i BSC* 20 min . g -1BC” 3 maesss gque pusden tener
narmal, triturade y cign .
Durazno Clor tamizado notas ligeramente
sfrutads ) ridas.
Trozos de suaves pelado, cortada, . congela Dulce con notas
0,020 gr | conclor salteado y mezclado BOC* 10 min s -18C* 3 masas -
durazno - - cian acidas y frutales.
sfrutado con el helade. _
Mejorar sabor
Lechs Se Pasteuriza, Para . Refrigar . sabor nsutro, 8
_ o,300ml | 24 meses proceder 3 mezclar BSC* 10 min - 5C° 5 dias -
entera o acion lacteo
con la crema de leche.
Crama de . . Refriger Eabor neutro, 3
scha o,220ml M/A =Sz mezdlz con la leche. BSC 10 min acitn e HiA lictan
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Deshidrat
ada, En un baol 52 Mezcla Temper
Lache an Polvofing | los sdlidos para svitar - R aturz - 18 b aul
Pohvo 0.B308r de color grumas al afiadir al A WiA ambient A MEsEs sebores dulces
blanco o liquido. E.
crema
Tempar
Azdcar Padar atufa 10-12
al - " . "
- . 0,030 gr | endulzant | Mezcla con liquides. A MfA - A Sabores dulces
invertido s g b N / ambient N masgs.
& mayor
e
Zoluble En un bol s2 Mezcla Temper
enaguzy | los sdlidos para evitar ; atura
Dextrosz 0,035 gr = P A MNSA . A oy Szbores dulces
g de sabor grumas al anadir sl M/ d amiient M/ N/
dulce liquida. E.
Enun bol s Mezcla Temper
Azucar Folva los sélid it t
& - jos salidos para evitar . aturz
Blanca 0,080 gr | cristaling grumos al aRadir al Hia L — Hia Nia Sabores dulces
blanco P
liquido. .
Ezpesante Ls goma se utiliza Temper
Goma 5, después de mezclar . aturs 24
0,002 gr - - P A MSA . A (LR
¥antana ET| zstabiliza zolidos con liquidos N/ d ambient N/ mezes !
nies para triturar todo. .
salado, Temper
cristaling o ml . aturs
sal 0001 | C s 5e afizde 2l mantecar NjA WA hient NjA NA s
£

Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.

Figura 69

Tercera prueba de bitacoras

Nombre del realizador Nombre de la elaboracion Fotografia de la elabor
Andres Lojano Helado de mora
Steven Gonzalez
Prusbz # E]
T
Caracteristi Termpo H:P Tiempo
cas Método de Tempera | de | Métodode | TR e
ingredientes Peso P i " tura de Coccid | conservacio Salbor inicial Observaciones
Organalépt | Coccidn/Elaboracicn ” conse | conserva
“ coccién | nfElab n N o
icas ” rvac dién
oracitn N
én
Ligeramean .
Lzvado y desinfectado,
0,250 | te espesa, - - . Dulce con notas
' directo a Coccian, B5C" 20 min -18c* | 3 masas -
Pulpz de mora ar Olor triturade y tamizad n acidas y frutales. .,
afrutado riturado y tamizado. Simple, debe de tener masl
Se Pasteuriza, P . - i =
0,400 Color e Pasteurtzs, Para . Refrigaraci . Sabor nzutro, 3 protagonisma, = debe de
Lechs entera ' proceder a mezclar B5C7 10 min h 57 5 dias -
ml blance on lacteo .
con la crema de lache. maridar.
Espese, . 5
Refrigeraci Sabor neutro, &
crema de leche 0,200 color sz mezclz con Iz leche. B5C* 15 min ge Mia MA . "
mil on lacteo
blanco
Deshidrat
ada, Polvo
ﬁr:u de Temperatu 15
Leche en Polvo 0,050 Mezcla con sélidos. NA 10 min ra Ni& . sabores dulces
calor . meses
smbients.
blanco o
crema
Podar Temperatu
B 0,040 L P | oz
Azdcar invertido | endulzant | Mezcls con liguidas. HiA A ra il [ Sabores dulces.
m £ mayor ambients. |
Solublz en
Tamperaty
_ agus y de P . 10-12
Dextrosa 0,050 Mazcla con solides. Hi& NPA ra Hi& Sgbores dulces
' sabor ; masas.
ambiente.
dulce
Polvo Temperatu
Azdcar Blanca 0,080 | cristaling | Meazcls con solides. Mia MfAa ra N/& MNfA Szbores dulzes
blanca smbients.
Espesante | La goma se utiliza
? H desspués d= mezclar Temperatu 24
£oma ¥antzna v : L N{& MfA ra MfA sabores dulces
0,002 estabilizan | solidos con liguidos / / biens ! meses
R ambiente.
185 para triturar toda.
0,001 Salado, Temperatu
szl ' cristaling | 52 afizde 3l mantecar | W/A NiA ra NiA MiA M/
ar s clbica ambients.




Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.

Figura 70

Cuarta prueba de bitacoras

Mombre del Mombre de |a elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracidn
Helado de durazno.
andres Lojano
steven Gonzdlez
Frucha # 4
Ingredient | Peso ‘Coracteris | Metodo de Temper | Tiemp | Metodo | Temper | Tiempo | Sobor inicial observaciones Generales
es ticas coccign/Elaboracion gturg de | o de de aturg de | de
‘organalé coccign | Coccié | conserv | conserv | conserv
pticas n/Elab | acion acion ocion
orocid
n
. e | Eunas vark 5 intensificar y cambiar &
Pulpa de 0,300 gr BspESD, nc::':::::j :_:‘::::a":;n? BSC® 20 min cc::rin::la -1BC" 3 meses que poaden tener
Durazno Olor tEI'IJﬂiZadD notas lizeraments proceso de elaboracidn de
sfrutado 3 acidas.
eche S Pasteuriza, Para | mefriger ] sabor neutro, 2 pulpa.
_ 0,300ml | 24 meses procedsr 3 mezclar BSC* 10 min - 5C* 5 dias -
entara acion lacteo
con la crema de leche.
Crema de Refriger Sabor neutro, 3
= i 3
leche 0,220 ml HiA Za mezclzs con Iz leche. B5C 10 min acin MA M/A lactae
Dieshidrat En um baol 32 Meazcla Temper
Leche en ada, los sdlidos para evitar . aturs 18
Pohvo 0.050gr Polvo fino grumaos al afiadir al N/A n/a ambient N/A meses sabores dulces
de calor liguido. .
blanco o
Crema
Tempear
Azlcar Foder t : 10-12
£l P . atura -
. . 0,030 gr | endulzant | Adezcla con liquidos. A MiA . A sabores dulces
invertido g 9 N ! ambient i meses.
£ mayor
e
Soluble En un bol 52 Mezcla Temper
enaguzy | lossdlidos para evitar . atura
Dextrosz 0,035 gr = P 2 Mfa y a 2 szbores dulces
= g de sabor grumos al anadir al N/ ! ambient N/ N/
dulce liquida. g
En un bol 52 Mezcla Temper
Azicar Palvo los sdlidos para evitar aturs
= . . 2 n
0,050 gr | eristaling - A MA y A A szhores dulces
EBlanca g grumos al anadir al N/ ! ambient N/ N/
blance P
liquido. E.
Espasants Le goma se utiliza Tempear
Goma 3, despuss de mezclar . atura 24
0,002 gr - - . & Mia . A MiA
®antana M| estabiliza solidos con liquidas N/ / ambient N/ MESES /
ntes para triturar todo. E.
Salado, Temper
cristalina - . atura
Sal 0,001 . Ze anade al mantecar 4 MNf& 3 4 4 NiA
' s cihica b N/ ! ambient N N/ /
E.

Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.

Figura 71

Cuarta prueba de bitacoras
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Mombre del realizador

Andres Lojano

Mombre de la elaboracién

Helado de mora y menta

Steven Gonzdlez

Fotografia de la elabaracion

Prushsz # 4
Thempo ::':: Tiempo
Caracteristicas . Tempera de Método de
- - Métado de i | rade de B "
ingredientes Peso Organoléptica Coccidn/Elabosacion | 113 de Coccit | comservacio | | e Sabor inicial Ohservaciones
s coccién | nfElab n ; s
oracibn ruaci ditn
G
Lavado y
Ligeramanta desinfectado, lacid
0,200 espeso, Clor | directo a Coccidn, B5C° 20 min | COMERIECS | ars | s mases bu lce can natas
Fulpza de mora ar afrutado triturado y n acidas y frutales.
tamizada.
Se Pasteuriza, Fara cambio de sabor, ments v
. 0,450 _ proceder @ mezclar " B Refrigeraci . sabor neutro, 3
Lechs entera ‘ml color blanco con Ia crema de B5C 10 min én 57 Sdias ISctao suarmi poles no deben de
lecha.
s=r utilizadas =l mismo
crema de leche 0,150 Espeso, 5= mezda con 2 sscs | 15 min | PEfrizeTec N NiA sabor nautro, 3 )
il color blanco leche. én lictec tiempo
Deshidratada
. Potvo fino Tamperatu 15
Lache en Folvo 0,050 de color Mazclz con sélidos. wia | 40 min ra LI szbores dulces
blanco o ambiente. =
crama
Poder Temperatu
L. A 0,050 Miezclz con P . i0-12
Azdcar invertido endulzantz . M/A N/A ra -13C sabores dulces.
mil liquidas. N meses.
mayar ambiente.
Soluble en Temperatu 1012
Dextrosa 0,050 aguayde Mezcla con solidos. | M/A NFA ra N/& mases Sabores dulces
sabor dulce ambiente. )
Lz goma == utiliza
Espesantes después de mezclar Temperatu 24
Goma Xantana - ! - el N7 NFA ra N/& Sabores dulces
0,002 estabilizantes | solidos con liquidos i i N ! meses
. ambiente,
para triturar toda.
Hasta
OF una
. Temperaty P
5u uso es para dar sEmana <3bor fresto
saborfresco, | sabor al helado, _ = B fresco, . !
Meanta 0,015 : - N/A z20min | ambizntz o | MSA refrescante notas
' refrescante | Sirve para i L] .
o Deshidrata afrutadas y dulces
infusionar la leche do larga
duracia
n.
Szlade, - Temperatu
0,001 = 32 afiade al P .
sal cristalina ez mantacar H/A HfA ra Ni& N/A N/&
Er ciibica amhbiente.
Cuarta prueba de bitacoras
Nombre del realizador Nembre de la elaboracidn [Fotografia de la elabaracién
Andres Lojang
Helado de Frutilla v guarmi poleo
Steven Gonzdlez
Prusba # 4
Temp
- Tiempo _
Caracteristi N Tempera g Método de | & r;u Tle;'nnn
ingredientes Peso —— it turade | Coccit | conservacio | 0 O° " Sabar inicial Observaciones
Organolépt | Coccidn/Elaboracion " tonse | conserva
! coccién | nfElab n . -
icas oracién rvaci cibn
én
Ligeramen Lavada y desinfectad
0,300 | teespeso, Evadoy Sesimiectado. - .| congelacid - .
Pulpa de Frutilla olor dirscto a Coccion, B5C 20 min o -18C° Imesas Dulce y aromatica.
P &r triturada y tamizado.
afrutade
0,200 Color S& Pasteuriza, Fara . ) Refrigeraci . sabor nautro, a -
Leche entera I blanca procedsr a mezclar B5C 10 min an sc* 5 dizs licteo Intensificar el sabor de la
m con la crema de lache.
fresa mermar el sabor dell
Espeso, - .
0,200 - . Refrigeraci . sabor nzutro, 3
Crema de leche - ;f::::; 5& mezcla con lz leche. B5C 15 min an MY NSA licteo zuarmi polea.
Deshidrat
ada, Polvo
fina de Temperatu 18
Leche &n Folvo 0,050 color Mezcla con sdlidos. NiA 10 min ra MiA meses Sabores dulces
ambiente. =
blanco o
crema
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Poder Temperatu
| 0100 . P 10412
Azicar invertida ' endulzant mezcla con liquidas. M A M/A ra -1act masss zabores dulces.
i & mayor ambients. )
Solublz en
Temperatu
- Bgus yde A . 10-12
Dextross 0,050 Mezcla con sdlidos. H/A /A ra LA Sabores dulces
sabar A messs.
ambiente.
dulce
Polvo Temperatu
Azicar Blanca 0,100 | cristaling | Mezcla con salidos. Mia MNia ra NS M/A szbores dulzes
blanco armbiente.
Ezpesants | Ls goma e utiliza
P 4 § . ; | Temperatu 21
3 espues de mezclar .
Goma Xantana - . . N/ Ni& ra Nia Sabores dulces
0,002 estahilizan | zolidos con liquidos / / N ’ meses
- ambiente.
il para triturar todo.
Hasta
Fresco, mentolado y
por una . _
- " Temperatu _ ligeraments dulce
Aroma | 5U U0 es para dar =manz P
colad bor &l helado. Si ra P con netas herbaceas
. mentolad | saboral helado, Sirve . . resco .
Guarmi Poleo 0,015 . s ' H/A 20min | ambiente o | M/A ' que dejan una
. ointenso, | para infusionar la N seco .
arométics | lache Ceshidrata larea sEnsacion
de B2 refrescantz en el
duracio Jad
n paladar
o001 Salado, Temperaty
sal ' cristaling | 52 afizde 3l mantecar MJA M/A ra MNi& NfA MNi&
Er &s cbica ambientz.
. . .z
Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.
Quinta prueba de bitacoras
Hombre del Mombre de |a elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracion
Helado de durazno.
Andres Lojano
Steven Gonziler
Prueba # 5
Ingredient | Peso Caraocteris | Metado de Temper | Tiemp | Metodo | Temper | Tiempo | Saboriniciol Observaciones Generales
es ticas Coccion/Elaboracion oturg de | o de de aturg de | de
orgonsié coccidn | coccid | comserv | comssrv | conserw
pticas n/Elab | acidn ocidn ocidén
orocid
n
Ligerame pelade, cartada ¥ Dulce y fres_c::, oon
nte directo a Coccién Congela algunas variedades
Fulpa de 0,300gr | espeso, e B5C* 20 min . g -1BC° 3 meses gue pusden tener
normal, triturade y cign N
Durazng Clor tamizado notas ligeraments
afrutado . acidas.
Ze Pasteuriza, Para -
Leche . Refriger . Eabnr neutro, a Aumentar el sabor del
0,300 ml | 24 messs proceder a mezclar B5C7 10 min - 5C° 5 dizs -
entara acion lactzo durazno.
con la crema de lache.
Crama de Refrizer Eabor nautro, a
R . .
leche 0,220 ml N/A 52 mezcla con la lache. 85C 10 min acion Mia MSA lictsa
Deshidrat En um bol 52 Mezcla Temper
Leche en =da, los sdlidos para evitar . atura 18
Polvo Q.030 g0 Polvo fing grumaos al fiadir al MfA i ambient /A meses ssbares dulces
de color liguido. E.
blznco o
rema
azicar Pader TE:“PEI’ 10-12
] . . atura -
invertido 0,030 gr | endulzant | Mezcla con liguidos. MSA L ambiant Ma f— sabores dulces
& mayor
e
Saoluble En un bol 52 Mezcla Temper
- enaguay | lossdlidos para svitar . aturs
Dextrosz | 0,035gr de zsbor arumos al afadir al MSA A ambient Ma NSA sabores dulces
dulce liquida. e
En un bol 5= Mezcla Temper
Azdcar Folva los sdlidos para evitar atura
3 - el .
Slanca 0080 gr | cristaline srumos al afadir al MSA A ambient MiA MSA Sabores dulces
blanco P
liquido. .
Espesante Lz goma se utiliza Temper
Gams I, después de mezclar . atura 24
xXantana /002 gr estahiliza salidos con liquidos NiA M ambient WA meses el
ntes para triturar todo. E.
Salado, Temper
cristalina s . atura
sal 0,001 s cobica 5e afiade 3l mantecar MiA MSA ambient A Mia [T
e.

Nota:

Evidencia de las bitacoras elaboradas.
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Figura 74

Quinta prueba de bitacoras

129

Andres Lojana

Steven Gonzdlez

MNembre del realizador

Nombre de la elaboracion

Helado de mora y hierba luisa

Fotografia de la ekaboracian

Frueba # 5
Thempo .I-“'I.F| Tiempo
Caracteristicas Método d Tempera | de Método de ""d“ 4
Ingredientes Peso | Organoléptica SR EE | rade | Coedit | comservacis | O " Sabor inicial Dbservaciones
Coccign/Elaboracian g COnse | CONSErva
5 coccién nfElab n . L.
s rwaci oon
oracin "
on
Lavado y
Ligeramente desinfectado, .
aele
Pulpz de mora 0,200 espeso, Oler | directo a coccion, B5C" 20 min Congelacic -18C* | 3 meses DEIIEE £an notas
ar . . n acidas y frutzles.
azucarada afrutado triturado y
tamizada.
Se Pasteuriza, Para
a Refrigeraci . cabor neutra, &
Leche entera 0,400 Colar blanco procader 2 mezclar BSC* 10 min &= Ly 5 dias . ‘
mi conla crema de on lacteo
leche.
52 mezcls conlz Refrigeraci Sabor neutro, &
crema de lecha 0,100 Espesa, B5C" 15 min = NSA MA - ‘
ml Color blanco lechs. on lacteo
Deshidratada
, Potvo fino Temperatu 18
Leche en Polvo 0,050 de color Mezclz con sdlidos. N/A 10 min ra Nia meses ssbores dulces
blanco o ambiente. =
crema
PR . 0,050 Poder Mezcla con Temperatu .| 101z Dulce con notas
Azdcar invertido endulzants P /A HfA ra -18C° -
ml liquidos. ) mesas. acidas y frutales.
Mayor zmbiente.
Soluble en Temperatu 10-12
Dextrosa 0,050 3gua y de Mazcla con solidos. M A MSA ra Mi& F— Szbores dulces
sabor dulce ambiente. .
Espesantes, {I;Ia e ;E o IzaI Temperatu 24
espués de mezclar .
Goma Xantana i~ ' - . A [N ra NiA szbores dulces
0,002 estabilizantes | solidos con liguidos N ! ~ ! meses
. smbisnte.
para triturar todo.
Hasta
OF Una
- Temperatu P
Intenzo Su use es para dar v semana
. . arama sabor al helado, . . fresco Sabor fresco, notas
Hierba luisa 0010 | . . - ! H{A | 20 min | ambienteo | Hi& o ) -
citrico, sabor | Sirve para la X s2co ligeramente dulces.
— : A Deshidrats ~
refrescante. | infusidn de la leche 4o larga
duracio
n.
salade, . Temperatu
' Se anzde al
sal 0,001 cristaling es = MY A MNfA ra MiA M& M/a
ar . mantecar N
cubica smbignte.

Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.



Figura 75

Quinta prueba de bitacoras

Andres Lojano

Steven Gonzdlez

Nembre del realizador

Nombre de la elaboracion

Helado de Frutilla y guarmi poleo

Fotografia de la elaboracién

Prushz # -3
Temp
- Tiempo y
Caracteriti . Tempera | de Métogo ge | €Tt | Tiempo
. cas Miétodo de " . | rade de - )
Ingredientes Peso o . CoceitnEL " tura de Cowit | conservacid Sabor inicial Observaciones
g acciinEl - conse | conserva
? coccién | nfElab n . .
icas " rwaci din
oracitn :
én
Ligeramen .
Lavado y desinfectado, T
0,200 | te espeso, N . r . congelacio .
. ’ directe a Coccian, B5C° 20 min -18C% | 3 meses Dulce y aromatica.
Pulpz de Frutilla =r Olor - i . n
triturado y tamizado.
afrutade
0,200 Color Se Pasteuriza, Para . Refrigeraci N Sabor neutro, 3
Leche entera " proceder 3 mezclar B5C® 10 min . sC° 5 dizs .
mi blanco con la crema de leche. en lactaa
Espaso, . -
Refrigeraci sabor neutro, 3
Crema de leche 0.200 calor sz mezcls conlz leche. B5C° 15 min == MNiA HiA . "
mil blanco on lactao
Deshidrat
adﬁal;:gl:o Temperatu 15
Leche en Polvo 0,050 color mezcla con sdlidos. MA 10 min ra MNiA meses Szbores dulces
ambiente. =
blanco o
crema
Poder Temperatu
| o100 o e 10-12
Azlcar invertida ' I endulzant mezcla con liquidas. N/A N/A ra -13c? messs. sabores dulces.
m & mayar ambientz. ’
soluble en
Temperatu
~ Egua yde A B 10-12
Dextrosz 0,050 nezcla con solides. H/A N/A ra NiA Sabores dulces
' szbar N messs.
ambiente.
dulce
Polvo Temperatu
azicar Blanca 0,100 | cristaling | Mezcla con solidos. N/A N/A ra A A sabores dulces
blanco ambiente.
Ezpesante | Lz goma se utiliza
i 3 desspués;' mezclar Temperstu 24
Goma Xantana - - s N/ N/A ra NfA Sabores dulces
0,002 estabilizan | solidos con liquidas i i N ! meses
. ambiente.
tes para triturar todo.
Hasta
Fresco, mentolado y
por una . _
- " Temperatu _ ligeramente dulce
Aroma | Suusoes para dar semana P
mentolad | sabor al helado, Sirve 2 frasco, con notas harbacsas
Suarmi Poleo 0,015 . A ' H/A 20min | ambienteo | M/A ! que dejan una
' ointenso, | para infusionarla X seco "~ .
Zei Deshidrata SENSECION
aromatica | leche larga
da - refrescants en el
duracio tad
n paladar
o001 salado, Temperatu
szl ' cristalina | Se afizde 3l mantecar NJ& NJ& ra [ N/A N/
Er &s cilbica ambientz.

Nota:

Evidencia de las bitacoras elaboradas.
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Figura 76

Sexta prueba de bitacoras

MNombre del realizador
Andres Lojano

Steven Gonzdlez

Nombre de la elaboracion

Helado de mora y hierba luisa

Fotografia de la elaboracidn

Prushz # &
Tiempo Teme Tiempo
Caracteristicas Métada @ Tempera | de Método de "";" N P
Ingredientes Peso | Organotéptica | (o (FERE SR e | turade | coccis | conservacis | 00 * Sabor inicial Observaciones
occidn/Elabaracian - conse | conserva
s coccidn | nfElab n . -
" v cin
oracién .
an
Ligeramants L.a\-ado Y
0,200 | espeso, Olor desinfectada, congslacid Dulce con notas
Fulpz de mora " ~ N directo a Coccidn, B5C® 20 min = -18C° | 3 messs N
=r afrutado, N n acidas y frutales.
azucarada P triturado y
crtrico. N
tamizado.
Se Pasteuriza, Para
El . Refrigaraci . Eabor neutro, &
Leche entera 0,400 Color blanco procader mfzclar B5C° 10 min == 57 5 dias .
ml con la crema de on lactao
leche. Muy dulce falta, sabora
mora y hierba luisa
0,100 Ezpesa, 52 mezcla con la - . Refrigaraci B sabor nsutro, @
crema de leche ot color blanco leche. B5C 15 min an MiA A lactas
Deshidratada
, Polvo fino Temperatu 18
Leche en Polvo 0,075 de calar Mezcla con sdlidos. RN 10 min ra MiA — Sabores dulces
blanco o ambiente. =
crema
Poder Temperatu
L. R 0,050 Mezcdlz con P . 10-12
azicar invertido endulzantz . A NfA ra -18C sabores dulcas.
ml liquidas. _ messs.
mayar ambiente.
Soluble en Temperatu 1012
Dextrosa 0,050 aguayde Mezcla con solidos. NfA MN/A ra MN/A mases Sabores dulces
sabor dulce amhbiente. )
Lz goma =& utiliza
Espesantes, | d gom ; | Temperatu 21
espugs de mezclar . .
Goma Xantana - ' . , ) N/ ra NSA Sabores dulces
0,002 estabilizantes | solides con liquidos Ny, 4 A ‘ messs
N smhbiente.
para triturar toda.
Hasta
Or Una
- - Temperatu P _
Intenso Suuso es para dar semana
ra
. . aroma sabor al helado, . . fresco, Sabor fresco, notas
Higrba luisa 0010 | . . - ! NfA 20 min | ambiente o | MN/A& o . =
' citrico, sabor | Sirve para la X Seo ligeramente dulces.
- . o Deshidrata ~
refrescante. | infusidn de |3 leche do larga
duracio
n.
Szlado, - Temperaty
0,001 o Ze afiade al X P .
szl cristaling es mantacar WA MN/A ra N/& A N/A
& cubica amhbiente.

Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.
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Figura 77

Sexta prueba de bitacoras

132

Andres Lojano

Steven Gonzdlez

Mombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Helado de F

llz v guarmi poleo

Fotoprafia de ls elaboracicn

Pruebz # &
Temp
- Tiempn y
c‘"“::"" Aktoda da Tempera de Mitodos de :“;: r";':"“
Ingredientes Peso e turade | Cocdé | conservacio Sabor inical Observaciones
B Caccin ” conse | conserva
! coccidn | nyElab n . -
icas ” rwaci citin
oracitn n
Gn
Ligeramen Lsvado v desinfectad
0,300 | teespesa, avadio y deslimiectada, . congelacid -
- " directa & Coccion, B5C* 20 min -18C% | 3 mesas Dulce y aromatica
Pulpz de Frutillz zr olor ) X L n
triturado v tamizada.
afrutado
Se Pasteuriza, Para . .
calor " Refrigaraci . Sabor nautro, a
Leche entera 0,200 procedsr a mezclar B5C* 13 min == 5C7 5 dias . !
mil blanco . on lacteo . .
can la crems de leche. Fijar color no se siente el
Espeso, . " -
' Rafrigaraci Sabor nzutre, 3 zabor de |a fresa.
crema de leche 0,200 color Sz mezclz con Iz leche. B5C* 15 min == HiA Ni'A . !
mil on lacteo
blanco
Deshidrat
adﬁal;:zle\.-u Temperatu 15
Leche &n Folvo 0,050 Mezcla con sdlidos. MiA 10 min ra Hia . Sabores dulces
color - meses
ambiente.
blanco o
crema
Poder Temperatu
.| o100 . P | w0z
Azlcar invertida I endulzant rezcla con liquidos. MiA N,‘A ra -18C mases sabores dulces.
m & mayor ambiente. ’
Soluble en
Temperatu
- Egua y de A . 10-12
Dextrosa 0,050 mezcla con salidos. H/A HiA ra /o Sabores dulces
' sabor A meses.
ambiente.
dulce
Polvo Temperatu
azdicar Blanca 0,100 | cristaline | Mezcla con solidos. Mia MNiA ra /& MA szhores dulces
blanco smbignte.
Ezpesznte | L3 Eoma =& utiliza
P 4 gom ; | Temperaty 24
B espues de mezclar .
G0oma Xantana - " . NiA N/A ra Nio Sabores dulces
0,002 estabilizan | solidos con liquidos / i A ! meses
- ambiente.
tes para triturar todo.
Hasta
Fresco, mentolado y
POr una . _
- " Temperatu ~ ligeramente dulce
Aroma | Suusoes para dar z&mana -
olad bor al helado, i ra P con notas herbaceas
. mentolad | zabor al helado, Sirve _ . resco .
Guarmi Poleo 0,015 . s ! H/A 20min | ambiente o | MfA ! que dejan una
. ointenso, | para infusionar la N seco .
. Deshidrata sEnsacion
aromatica | leche larga
de - refrescante en el
duracia
paladar
n.
0001 salado, Temperatu
sal ' ristaling | 52 afizde 3l mantecar N/A [UFEY ra [P MiA /A
Er &s cibica ambiente.

Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.



Figura 78

Séptima prueba de bitacoras

133

Nombre del
realizador

Andres Lojano

Stewen Gonzalez

Mombre de la elaboracion

Helado de Tomate de arbal.

Fotografia de la
elaboracidn

Prueha & 7
Ingredient | Peso Caracteris | Metodo de Temper | Tiemp | Metodo | Temper | Tiempo | Sobor iniciol Observaciones Generales
&5 ticas ‘coccidn/Elaboracion otura de | o de de aturg de | de
organolé coccion | Coccié | conserw | conserv | consery
pticas n/Elab | ocidn acidn acion
oracid
n
ugertame Pelado, cortado y
nte . ir -
Pulpsde | 0,300gr | espeso, directo 3 Coeclon BSC® 20 min Ecn_'.)gela -1BC° | 3 maeses Agridulce con taquas
normal, triturado y cion afrutados
Tomate olor tamizado
sfrutado 3
Leche Se Pasteuriza, Para . Refriger . Sabor neutro, &
0,300ml | 24 mesas procedsr 3 mezclar B5C* 10 min L 5C° 5 dias :
Entera o acion lacteo
con la crema de leche.
Ccrama de R . Refriger Sabor nsutro, a
lacha 0,220 ml Mia =2 mezcla con la lecha. ESC 10 min acicn LT NSA licteo
Dieshidrat En un bol 52 Mezcla Temper
Leche en ada, los sdlidos para evitar . aturs 15
Pahvo 0050 gr Palvo fina grumas al fiadir al N2 Hia ambient NiA meIes Ssbores dulces
da color liquida. e
blanco o
crema
Temper
Azticar Foder " : 10-12
2l P . aturs -
) X 0,030 gr | endulzant | mezcls con liquidos. A MyA . ) sshores dulces
invertido ' g 9 N/ - ambient Ny mases.
& mayor
e
Soluble En un bol s2 Mezcla Temper
enzguay | lossdlidos para evitar . atura
Dextrosa | 0,035 gr = N A - X 4 4 Ssbores dulces
= ' g de zabor grumos al anadir al N g ambient N Ny
dulce liquida. 3
En un bol 32 Mezcla Temper
Aziicar Folvo los sdlid it t
2l S o5 salidos para evitar . aturs
0,080gr | cristaling n_ A MA . ) A sgbores dulces
Blanca 8 grumas al fadir zl N/ - amiient i Ny
blanco .o
liquida. e
Espesante Lz goma se utiliza Temper
Goma i, después de mezclar . 3turs 24
0,002 gr - - P A MSA . A /&
®antana M| estabiliza solidos con liquidas N/ - amiient i mEses i
ntes pEra trivurar toda. E.
Salada, Temper
cristaling - . atura
Sal 0,001 . e anade al mantecar A - X 4 4 N/
' &5 cibica = = N/ - ambient Y Ny /
e

Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.

Figura 79

Séptima prueba de bitacoras
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MNombre del realizador Nombre de la elaboracidn Fatagrafia de la elaboracidn
Andres Lojano Helado de mora y hierba luisa
Steven Gonzdlez
Pruebsz # 7
Thempo :::: Tiempo
Caracteristicas Método Tempera de Método de M d
ingredientes Peso | O 68 | coccion /Blanoracion | turage | Cocté | comsenacis | B0 O Sabaor inicial Observaciones
s coceién | nfElab n . -
oracidn raci citn
on
Ugerament= de:ia:fae‘?:‘:azo
Pulpz de mora 0,200 es_pesu, Qlar directo a Coccidn, BSCH 20 min Congelacid -18C° [ 3 meses Dl:”:e an notas
ar afrutado, triturad n acidas y frutales.
azucarada citrica. riturado y
tamizada.
Se Pasteuriza, Para
s .| Refri i . Saby utro,
Lechs entera 0,400 Color blanco procader mfr.clar B5Ct 10 min sirgerEc 5C° 5 dizs DI"I'IE .8
mil con la crema de an lactac
leche.
0,100 Espesa, sz mezclz con la . N Refrigeraci . Sabor neutro, a
crema de leche - colar blanca leche. B5C 15 min an MiA NiA lictao
Ceshidratada
, Pohvo fino Temperatu 15
Leche en Polva 0,075 de color mMezclz con sdlidos. MfA 10 min ra M meses Sabores dulces
blanco o ambizntz. =
crema
Poder Temperatu
- . 0,050 Mezcls con P .| 1012
Azdcer invertido I endulzantz liquides MA M/A ra -13C meses sabores dulces.
5. ~ 3
m mayor ambisnte.
Soluble en Temperatu 1012
Dextrosa 0,050 aguayde mezcla con sdlidos. NfA MNfA ra Ni& mazes sabores dulces
sabor dulce ambiznte. )
Lz goma se utiliza
Espesantes, | después de mezclar Temperatu 24
Soma Xantana [ - s ) WA ra i sabores dulces
0,002 estabilizantes | solides con liquidos Ny, 4 A ! meses
- ambiente.
para triturar tode.
Hasta
OF Una
- Temperatu P
Intensa Su uso es para dar samana
ra
" - aroma sabor al helado . . frasco sabor fresco, notas
Hierba luisa 0010 | . . . ' NFA Z0min | ambienteo | MN/A o X -
' citrico, sabor | Sirve parala Deshidrat 520 ligeramente dulces.
e eshidratz
refrescante. | infusidn dz |3 leche do = larga
duracid
n.
salada, - Temperatu
0,001 o 5 afiade al X P .
sal cristaling es mantEcar WA MiA ra i WA M
& cibica ambiente.
Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas
Séptima prueba de bitacoras
Nombre del realizador MNombre de la elaboracidén Fatografia de la elaboracidn
Andres Lojano
Helado de Frutillz y guarmi poleo
Steven Gonzdlez
Prueba # 7
Temp
- Tiempo N
Caracteristi Nattodo o Tempera de Mitoda de elar;u le;nnu
ingredientes Pesa | o e e turade | Coccé | conservacis | 00 " Sabar inicial Observaciones
rganobépt | Cocidn/Elaboracion - conse | conserva
Ny coccion | nfElab n X i
icas oracidn ruaci cibn
6n
Ligeramen N
0,300 | teespeso, La\ra_dny desmeFF!dD' | congelacia .
. ' directo & Coccidn, B5C* 20 min -18C* | 3 messs Dulce y aromatica.
Pulp= de Frutilla &r Qlor - - n
triturado y tamizado.
afrutade
S& Pasteuriza, Para - -
col ! Ref . sab utro,
Leche entera 0,200 ator proceder a mezclar B5¢7 10 min Fingarad s5C° S dias DI"I'|E e s
mil blanca . on [Ela
con la crema de leche.
Espeso, X -
Ref sab uts
crema de leche 0.200 color 52 mezdlz con Iz leche. B5¢7 15 min Fingarad NS N/a DI"I'|E e s
mil on lactea
blanco
Ceshidrat
ada, Polvo
o da Temperatu .
Leche en Polva 0,050 calor Mezcla con sélidos. HiA 10 min ra NfA meses Sabores dulces
ambients. =
blanco o
crema




Fodar Temperatu
| 000 - P L 0z
Aziicar invertida . endulzant | Mezcla con liquidos. NiA /A ra -138C meses Zabores dulces
m £ miayor ambiente, )
solublz en
ua v de Temperaty 1012
Dextrosa 0,050 aguay Mezcla con solidos. Nfa Mia ra /A szbores dulces
sabor _ messs.
amhbiente.
dulce
Palvo Temperatu
aziicar Blanca 0,100 | cristaline | Mezcla con sdlidas. Ni& NiA ra HiA A sabaores dulces
blanca ambiente,
Espesante ;a goma ;E‘ utlllzaI Temperatu B
5 espués de mazclar
Goma ¥antana - " . Nf& MiA ra N/& Ssbores dulces
0,002 estabilizan | solidos con liquidas / i bient ! meses
y ambiente.
tes para triturar todo.
Hasta Fresco, mentolado y
N Temperatu por una ligeraments dulce
Aromz | Swuso es para dar semana f
. ra con notas herbaceas
N mentolad | sabor al helado, Sirve N . B fresao, X
Guarmi Poleo 0,015 . o A Ni& 20min | ambisntzo | N/ ~ gue dejan una
ointenso, | para infusionzr la N Seco "~ .
aromética | leche Deshidrata larga S=nsscion
=
do &, refrescantz en el
duracio
paladar
n.
0.001 salado, Temperatu
sal ' cristalina | se afizde al mantecar | N/ Nia ra /A N/A Nfs
Er es cubica ambiente.

Nota: Evidencia de las bitacoras elaboradas.

Figura 81

Encuesta hacia los estudiantes

Edad:

29 respuestas

<A

@ Menos de 18
® 18-25

26-35
@ Mas de 36-45

135

Nota: Se realiza la primera encuesta con los primeros sabores como el babaco, la mora,

etc.

Figura 82

Encuesta hacia los estudiantes



;Que la parecio el sabor del Helado Durazno?
29 respuestas

@ 1 = Muy insatisfecho
® 2 = Insatisfecho

@ 3 = Neutral

@ 4 = Satisfecho

@ 5 = Muy satisfecho

v

Nota: Se realiza la primera encuesta con los primeros sabores como el babaco, la mora,

etc.

Figura 83

En

cuesta hacia los estudiantes

:Que Aromas percibio en el Helado?
29 respuestas

6
5(17,2 %)

2 (6,9 %) 2 (6,9 %)

2
1 (3,419(3,419(3,£15(3 410(3 410(3,£1(3,41(3,412(3,4 %) 1 (3,41%(3,4 %) (3,4 9) Il (3,418(3,419(3,41%(3, 493, 410(3,£1¢(3,412(3,4 ©

0
A durazno Bajo Dulces Frutal Mora, babaco Solo mora
Aroma de frutas Citrico y dulcorado Durazno intentenso Mora No tenia mucho... de...

136

Nota: Se realiza la primera encuesta con los primeros sabores como el babaco, la mora,

etc.

Figura 84

Encuesta hacia los estudiantes
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¢Que la parecio el sabor del Helado Mora?

29 respuestas

@ 1 = Muy insatisfecho
@ 2 = Insatisfecho

@ 3 = Neutral

@ 4 = Satisfecho

@ 5 = Muy satisfecho

13,8%

Nota: Se realiza la primera encuesta con los primeros sabores como el babaco, la mora,

etc.

Figura 85

Encuesta sobre los sabores de los helados

¢Que Aromas percibio en el Helado?
29 respuestas

6
6 (20!,7 %)

3(10,3 %)

2
1 (3,413, 41(3,41(3,47(3,41(3.41%3,4 %) I (3,41%(3,41(3,41(3,41(3,413(3,4 %) (3,4P(3,41%(3,41(3,4193,4(3,41(3,4 ¥

. Bueno Frutal fresco Membrillo Neutros Tiene olores d...
Aroma dulce y co... Fresa Frutilla Mora Rico

Nota: Se realiza la primera encuesta con los primeros sabores como el babaco, la mora,

etc.

Figura 86

Encuesta de aprobacién gusto de el helado de manzanilla.
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;Segun su criterio qué tan agradable le pareci6 el helado de manzanilla? Teniendo en cuenta que 5

es muy satisfactorio y 1 poco satisfactorio.
10 respuestas

@5
94
03
@2
[N

Nota: Se realiza una encuesta con el prop6sito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 87

Encuesta de aprobacién sabor del helado de manzanilla

¢ Como calificarian el sabor del helado de manzanilla? Teniendo en cuenta como nimero el 5 mas

alto y 1 siendo el mas bajo.

10 respuestas

@5
o4

o3
[ i
@1

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 88

Encuesta de aprobacién textura helado de manzanilla
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¢Como calificarian la textura del helado de manzanilla? Teniendo en cuenta como nimero el 5 més
alto y 1 siendo el mas bajo.

10 respuestas

@5
®4
o3
[ W
o1

Nota: Se realiza una encuesta con el prop6sito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 89

Encuesta de aprobaciéon del retrogusto del helado de manzanilla

:Como calificarian el retrogusto del helado de manzanilla? Teniendo en cuenta como nimero el 5
mas alto y 1 siendo el mas bajo.

10 respuestas

®5
®a
®3
®:2
91

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 90

Encuesta de aprobacion gusto del helado de manzana
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¢Segun su criterio qué tan agradable le parecié el helado de manzana? Teniendo en cuenta que 5

es muy satisfactorio y 1 poco satisfactorio.
10 respuestas

@5
@4

o3
®?2
@1

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 91

Encuesta de aprobacién sabor del helado de manzana

:Como calificarian el sabor del helado de manzana? Teniendo en cuenta como el nimero el 5 mas

alto y 1 siendo el mas bajo.
10 respuestas

®s5
®4
o3
@2
o1

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 92

Encuesta de aprobacién textura helado de manzana
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¢ Como calificarian la textura del helado de manzana? Teniendo en cuenta como el nimero el 5
mas alto y 1 siendo el mas bajo.

10 respuestas

@5
@
@3
@®?2
@1

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 93

Encuesta de aprobacion del retrogusto del helado de manzanilla

¢Como calificarian el retrogusto del helado de manzana? Teniendo en cuenta como el nimero el 5

més alto y 1 siendo el més bajo.
10 respuestas

@5
[ X!

3
@2
@1

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 94

Encuesta de aprobacién gusto del helado de cedrén
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¢Segun su criterio qué tan agradable le pareci6 el helado de cedrén? Teniendo en cuenta que 5 es

muy satisfactorio y 1 poco satisfactorio.
10 respuestas

@5
04

.OA :

Nota: Se realiza una encuesta con el prop6sito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 95.

Encuesta de aprobacion sabor del helado de cedrén

¢Como calificarian el sabor del helado de cedron? Teniendo en cuenta como namero el 5 mas alto
y 1 siendo el mas hajo

10 respuestas

@5
@4

o3
@2
[

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 96

Encuesta de aprobacion textura helado de cedron
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¢Como calificarian la textura del helado de cedron? Teniendo en cuenta como nimero el 5 mas alto

y 1 siendo el mas bajo
10 respuestas

®5
94

03

®:

o
60%

Nota: Se realiza una encuesta con el prop6sito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 97

Encuesta de aprobacion del retrogusto del helado de cedron

¢ Como calificarian el retrogusto del helado de cedron? Teniendo en cuenta como nimero el 5 mas

alto y 1 siendo el més bajo
10 respuestas

@5
04

o3
@2
o1

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 98

Encuesta de aprobacion gusto del helado de mora



£Segun su criterio qué tan agradable le parecié el helado de mora? Teniendo en cuenta que 5 es

muy satisfactorio y 1 poco satisfactorio.
10 respuestas

7

@5
04
o3
@92
@1
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Nota: Se realiza una encuesta con el propésito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 99

Encuesta de aprobacion sabor del helado de cedrén

¢Como calificarian el sabor del helado de mora? Teniendo en cuenta como nimero el 5 mas alto y

1 siendo el mas bajo.
10 respuestas

40%

A
NV

40%

@5
94
o3
@2
@

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 100

Encuesta de aprobacién textura helado de mora
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:Como calificarian la textura del helado de mora? Teniendo en cuenta como nimero el 5 mas alto
y 1 siendo el més bajo.

10 respuestas

®5
@4
03
®?2
[ B

Nota: Se realiza una encuesta con el propésito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 101

Encuesta de aprobacion del retrogusto del helado de mora

¢Como calificarian el retrogusto del helado de mora? Teniendo en cuenta como ndmero el 5 mas

alto y 1 siendo el mas bajo.
10 respuestas

®5
®:
o3
@2
[ B

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 102

Encuesta de aprobacion gusto del helado de tomate de arbol
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¢Segun su criterio qué tan agradable le parecié el helado de tomate de rbol? Teniendo en cuenta
que 5 es muy satisfactorio y 1 poco satisfactorio.

10 respuestas

®5
®4
®3
9?2
o1

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 103

Encuesta de aprobacion sabor del helado de tomate de arbol

¢Como calificarian el sabor del helado de tomate de arbol? Teniendo en cuenta como nimero el 5
mas alto y 1 siendo el mas hajo.

10 respuestas

05
04
[
0>
[ N

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 104

Encuesta de aprobacion textura helado de tomate de arbol
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¢ Como calificarian la textura del helado de tomate de arbol? Teniendo en cuenta como nimero el 5

mas alto y 1 siendo el mas bajo.
10 respuestas

@5
94
L]
[ ]
Q1

Nota: Se realiza una encuesta con el propésito de conocer la aprobacién de los helados.

Figura 105

Encuesta de aprobacidn del retrogusto del helado de tomate de arbol

¢Como calificarian el retrogusto del helado de tomate de arbol? Teniendo en cuenta como niimero

el 5 mas alto y 1 siendo el mas bajo.
10 respuestas

@5
®4
@3
®?2
@1

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 106

Encuesta de aprobacion gusto del helado de frutilla



£Segun su criterio qué tan agradable le parecié el helado de frutilla? Teniendo en cuenta que 5 es

muy satisfactorio y 1 poco satisfactorio.
10 respuestas

[ ]
@4
®3
®:2
@1
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Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 107

Encuesta de aprobacién sabor del helado de frutilla

;Como calificarian el sabor del helado de frutilla? Teniendo en cuenta como nimero el 5 mas alto y

1 siendo el mas bajo.
10 respuestas

®5
0
o3
02
[ B

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 108

Encuesta de aprobacién textura helado de frutilla
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;Como calificarian la textura del helado de frutilla? Teniendo en cuenta como nidmero el 5 mas alto

y 1 siendo el més bajo.
10 respuestas

®5
@4
®3
®:?
@1

Nota: Se realiza una encuesta con el prop6sito de conocer la aprobacion de los helados.

Figura 109

Encuesta de aprobacidn del retrogusto del helado de tomate de arbol

¢Como calificarian el retogusto del helado de frutilla? Teniendo en cuenta como ndmero el 5 mas

alto y 1 siendo el mas bajo.
10 respuestas

®5
@4
o3
9?2
o1

Nota: Se realiza una encuesta con el propdsito de conocer la aprobacién de los helados.
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Figura 110

Encuesta conjunta cordiales y helados

Nota: Se realiz6 una encuesta sobre la socializacion a los moradores de Bulan.

Figura 111

Encuesta conjunta cordiales y helados

Nota: Se realiz6 una encuesta sobre la socializacion a los moradores de Bulan.



Figura 112.

Encuesta conjunta cordiales y helados
.-
Nombre; o) v Pl U

1. Organizacién de In capacitacin

(Como
evento?

ETlugar y horario fueron

2. Contenido de I capacitacién ‘J

(Considera que los temas tratados fueron claros i )
y comprensibles? i

] contenido fue Gl y aplicable a su realidad
| profesional o personal?__

4. Pricticas y demostraciones

(La parte prictica fue suficiente para .

comprender el proceso de elaboracion?

(Le gustaria haber tenido mads tiempo para
icas?

| pricticas?
5. Satisfaccion general \.2)

En general, ;c6mo evaluaria su nivel de
| satisfaccién con la capacitacion?

(Recomendaria esta capacitacion a otras
personas?

Nota: Se realizd una encuesta sobre la socializacién a los moradores de Bulan.

Figura 113

Encuesta conjunta cordiales y helados

Nota: Se realiz6 una encuesta sobre la socializacion a los moradores de Bulan.
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Figura 114

Encuesta conjunta cordiales y helados

Nota: Se realiz6 una encuesta sobre la socializacion a los moradores de Bulan.

Figura 115

Encuesta conjunta cordiales y helados
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Nota: Se realizé una encuesta sobre la socializacién a los moradores de Bulan.

Figura 116

Socializacion con los agros productores de Bulan

Nota : Se realiza la socializacion dentro de Bulan para que los agroproductores puedan

replicarlo.
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Figura 117

Socializacion con los agros productores de Bulan

Nota : Se realiza la socializacion dentro de Bulan para que los agroproductores puedan

replicarlo.

Figura 118

Socializacion con los agros productores de Bulan

Nota : Se realiza la socializacion dentro de Bulan para que los agroproductores puedan

replicarlo.
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Figura 119

Socializacion con los agros productores de Bulan

Nota : Se realiza la socializacion dentro de Bulan para que los agroproductores puedan
replicarlo.

Figura 120

Socializacion con los agros productores de Bulan

Nota : Se realiza la socializacion dentro de Bulan para que los agroproductores puedan
replicarlo.

Figura 121

Socializacion con los agros productores de Bulan
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Nota : Se realiza la socializacion dentro de Bulan para que los agroproductores puedan

replicarlo.

Figura 122

Socializacion con los agros productores de Bulan

Nota : Se realiza la socializacion dentro de Bulan para que los agroproductores puedan

replicarlo.



