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RESUMEN

El presente proyecto tuvo como objetivo desarrollar una Ensalada fresca de lechuga, col morada
y zanahoria acompafiada de un aderezo de semillas de girasol y cardamomo para el Cantén Mejia,
Parroquia Uyumbicho, teniendo como principal motivo ofrecer un producto que ademas de ofrecer
calidad por su naturaleza, apoye totalmente al ahorro de tiempo en la preparacién de comidas que hoy
en dia es una de las trabas que tenemos al momento de alimentarnos.

Nuestro producto ademas de ser natural y fresco es también un aporte garantizado de
vitaminas y nutrientes necesarios para una buena salud fisica y mental.

Nuestro producto es muy versatil en su consumo, ya que puede ser solo como un snack o
acompanando a algun tipo de proteina y a la hora que se desee.

Mediante el ANALISIS SITUACIONAL E INVESTIGACIONES pudimos recopilar y validar informacién
muy importante que nos incentivd a continuar con este proyecto ya que verificamos que existe un
mercado amplio de gran acogida para nuestro producto tanto en sabor como en presentacion.

Mediante el ANALISIS TECNICO, se pudo determinar la ubicacién de la empresa considerando
factores como cliente, movilizacidn, materia prima, mano de obra, servicio, etc., por eso estara ubicada
en el Canton Mejia, Parroquia Uyumbicho; adicional se determind el tamafio de la empresa, la
distribucién del espacio fisico de las instalaciones, el proceso de produccion, las caracteristicas del
producto terminado.

Mediante el ANALISIS DE COSTOS y basados en los resultados de las encuestas, se determiné las
presentaciones preferidas por nuestros consumidores y los costos de produccion de las mismas siendo

valores que estan dentro de los parametros aceptados por nuestros potenciales clientes.
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ABSTRACT

The objective of this project was to develop a fresh salad of lettuce, purple cabbage and carrot
accompanied by a sunflower seed dressing and cardamom for the Mejia Canton, Uyumbicho Parish,
having as main motive to offer a product that besides offering quality by its nature, fully supports the
saving of time in the preparation of meals that today is one of the obstacles we have at the time of
feeding ourselves.

Our product besides being natural and fresh is also a guaranteed contribution of vitamins and
nutrients necessary for good physical and mental health.

Our product is very versatile in its consumption, since it can be only as a snack or
accompanying some type of protein and at the time you want.

Through the SITUATIONAL ANALYSIS AND RESEARCH, we were able to collect and validate very
important information that encouraged us to continue with this project since we verified that there is
a wide market of great acceptance for our product both in flavor and presentation.

Through the TECHNICAL ANALYSIS, we were able to determine the location of the company
considering factors such as customer, mobilization, raw material, labor, service, etc., that is why it will
be located in the Canton Mejia, Uyumbicho Parish; additionally, we determined the size of the
company, the distribution of the physical space of the facilities, the production process, the
characteristics of the finished product.

By means of the COST ANALYSIS and based on the results of the surveys, we determined the
presentations preferred by our consumers and the production costs of the same being values that are

within the parameters accepted by our potential clients.
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INTRODUCCION

Dado que actualmente a nivel mundial el ritmo de vida estd tan acelerado, cada una de
nuestras actividades debe tener una optimizacién obligatoria de tiempos.

Siendo la alimentacién bésica para nuestra vida, nos vemos obligados a elaborar productos
procesados listos para el consumo que apoyen éste nuevo estilo de vida y sobre todo sean nutritivos y
de buen sabor, hoy mds que nuca es indispensable tener un excelente balance entre la Gastronomia y
la Medicina, juntos son la base de una buena salud.

El consumo de frutas, verduras y algunas semillas tiene aportes beneficiosos significativos en
nuestra salud ya que reducen la ingesta de alimentos que contienen sal, grasas saturadas o azucares
qgue pueden ser causantes de graves enfermedades.

Vegetales conocidos como la lechuga, col morada, zanahoria y semillas como el cardamomo y
el girasol tienen infinidad de usos y muchas propiedades nutritivas y sensoriales que aportan sabores
agradables a las comidas en las que utilizan, por ello son reconocidas y preferidas en todo el mundo.

Tomando en cuenta todos estos factores, la industria de los alimentos reconoce la importancia
gue tienen sus consumidores y tiene una obligacion y un desafio con los clientes de proporcionar
nutrientes, satisfacer el deseo de experimentar nuevos aromas, sabores, texturas, colores y asegurarse
de hacerlo lo antes posible utilizando el menor tiempo invertido.

La introduccién de productos nuevos y listos para el consumo en los supermercados y el
aumento de los menus de hortalizas frescas en las cadenas de comidas rapidas, han impulsado la

dindmica del mercado de los procesados.
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CAPITULO |
Problema

El tiempo consumido para la preparacion de alimentos ya sea en hogares, hoteles,
restaurantes que necesitan de un proceso de tratamiento y preparacion, demuestra una clara
necesidad de elaborar productos procesados listos para servir, con el objetivo de facilitar su consumo
y optimizar totalmente los tiempos destinados a estas preparaciones (Cabrera & Bello, 2013)

De acuerdo a la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), “el consumo habitual de vegetales
en cantidades insuficientes contribuye aproximadamente al 19 % de los canceres gastrointestinales, el
31% de las enfermedades cardiacas y el 11 % de los accidentes cerebrales, hipertensién, colesterol
alto y obesidad desde los 10 afios” (Jaén, 2015)

El consumo de frutas, verduras y algunas semillas aportan en alta cantidad de fibra dietética,
un gran nimero de micronutrientes y otras sustancias esenciales, aumentar su ingesta puede ayudar a
disminuir a los alimentos ricos en azlcares, sal o grasas saturadas. (Jaén, 2015) . Es por esto que ha
aumentado la tendencia de consumir este tipo de alimentos nutritivos y saludables.

El requisito de 400 gramos diarios se puede cumplir con cinco porciones de verduras y frutas al
dia. Segun la OMS, el 94,6% de los adultos de 18 a 69 aflos de ambos sexos consumen menos de 5
porciones de frutas y/o verduras al dia. El 14,6% consume entre 3 y 4 porciones de frutas y verduras al
dia, mientras que el 56% consume solo 1 a 2 porciones al dia. El 24,1% no consume frutas y/o verduras
en absoluto (MSP, 2018). El consumo de frutas fue de 4 dias por semana y de verduras de 4,1 dias por
semana en promedio. Tanto el sexo como la edad no muestran diferencias significativas. (MSP, 2018)
1.1 Planteamiento del Problema

Actualmente por el mundo globalizado ha tomado importancia el consumir alimentos con
diferentes caracteristicas organicas, nutricionales, funcionales. La combinacién de ingredientes y

sabores, que en el pasado no era muy comun, hoy se vuelve mas comun y apetecida por el
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consumidor (Callejas, 2015). Por lo tanto, la industria de los alimentos tiene un desafio y una
obligacion con el cliente para brindar al consumidor los nutrientes necesarios y satisfacer su deseo de
experimentar nuevos sabores, colores, aromas y texturas. (Callejas, 2015)

(Galvis, Gonzélez, & Florez, 2015) “En Europa, las hortalizas minimamente procesadas
representan entre un 10 y un 15 % del consumo total, con un crecimiento anual del 7,4%, representan
entre el 8 y el 10% de las hortalizas frescas comercializadas en los Estados Unidos”. El consumo ha
aumentado ya que las personas estan mas orientadas al consumo de productos nuevos, que tengan
frescura, que sean mezclas variadas y funcionales.

Vegetales como la lechuga, col morada y zanahoria son hortalizas conocidas a nivel mundial,
con ellas se preparan diferentes tipos de platos e incluso como decoracidn, por lo que en al ambito
gastrondmico son importantes. La introduccién de productos nuevos en los supermercados, asi como
el incremento de las opciones de alimentos frescos en los menus de las cadenas de comidas rapidas,
han contribuido a dinamizar el mercado de los procesados (Campana, 2013).

Para Ecuador el comercio de los productos procesados crece exponencialmente alcanzando el
20%, teniendo una produccién y consumo de lechuga anual de 19 432 Tm, siendo Pichincha la
provincia que tiene la mayor produccion y consumo, seguida de Chimborazo y Tungurahua. Debido al
aumento en el consumo de comidas rapidas y ensaladas preparadas, la lechuga minimamente
procesada es un producto de alta demanda, no obstante, es altamente susceptible al oscurecimiento o
pardeamiento enzimatico. Para evitar pérdidas en productos minimamente procesados, es
fundamental controlar este dafio. (Galvis, Gonzalez, & Florez, 2015)

Dentro de los productos procesados que va en crecimiento dentro del mercado se encuentra
el cardamomo, que es uno de los productos mas costosos a nivel mundial después de la vainilla y el

azafran. Es muy utilizada en la gastronomia de medio oriente y la Unidn Europea (UE). Los mayores
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productores mundiales son Guatemala y la India, representando el 45% y 21% respectivamente.
Dentro de los mas grandes consumidores se encuentran los paises arabes. (Usaid, 2011)

En la regién de Centroamérica para la produccién de cardamomo, Guatemala actualmente es
el productor principal a nivel mundial; adem3s de liderar la exportacidn, segun la Asociacidn de
Exportadores de Guatemala (AGEXPORT). Es evidente que la mayoria de produccion de esta especia,
no se comercializa a nivel de continente, sino que esta es exportada en su mayoria a la Unidn Europea
y medio oriente por lo cual la adquisicion se vuelve mas costosa. (CRIA, 2020)

“El girasol actualmente tiene una produccién de 224 toneladas debido a que se cultiva en
pocas extensiones principalmente en la provincia de los Rios, a pesar de que existen las condiciones
agroecoldgicas aptas para su cultivo, pero en el Ecuador no se produce a gran escala.”. (Loor, 2021). Es
por eso importante el poder introducir el uso de este producto para que su cultivo también pueda
aumentar.

La produccidn de girasol tiene en su mayoria la industrializacion para obtener aceite, muy
poco se ha promovido la produccién de otros subproductos u otros usos. Por otro lado, la produccién
de girasol se encuentra en estos paises como son Rusia, India, Ucrania, China, Rumania, Argentina y
Estados Unidos. Conjuntamente, estos paises sumaron el 72 % del total de la produccién mundial de
girasol, pero destaca Rusia que aporta el 23 % de la produccidn de esta oleaginosa a nivel mundial.
(Cerero, 2022)

El cardamomo y las semillas de girasol tienen muchas propiedades nutritivas y sensoriales que
aportar sabores agradables a las comidas en las que utilizan, sin embargo, estas no se encuentran
difundidas en nuestro medio como lo es en paises de la Unidn Europea y el medio oriente.

1.2 Formulacion del Problema
¢ Las caracteristicas organolépticas de nuestro producto combinando una ensalada de lechuga,

col morada y zanahoria con un aderezo de cardamomo y semillas de girasol seran aceptadas por el
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consumidor, considerando, que esta en busca de alimentos que satisfagan las necesidades
nutricionales y el deseo de experimentar nuevos sabores, colores, aromas y texturas en los alimentos?
1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General
Elaborar una ensalada fresca de col morada, zanahoria y lechuga, acompafnada de un aderezo
a base semillas de girasol y cardamomo, que tenga caracteristicas organolépticas aceptadas por el
panel sensorial del Catén Mejia parroquia Uyumbicho.
1.3.2 Objetivos Especificos
e Desarrollar una formula estandarizada que presente caracteristicas sensoriales aceptadas por
un panel sensorial.
e Establecer un analisis de costos y rentabilidad de produccidon para la elaboracion de este
producto.
e Determinar la calidad organoléptica, fisico-quimica y microbioldgica del producto.
1.4 Justificacion
Desde hace ya algun tiempo el ritmo de vida de las personas ha ido acelerandose
continuamente y eso ha hecho que en los negocios de preparacién de alimentos necesiten alimentos
sanos que incluyan vegetales que sean de facil y rapido uso.
Hoy en dia son muchos los millones de ddlares que se mueven en Estados Unidos y alrededor
del mundo en este nicho de mercado.
Ecuador no es ajeno a esta situacién y se ve abocado a la reproduccién de cientos de negocios
gue intentan cada dia posicionarse en este mercado en el que se incluye la excelencia del servicio y la
calidad de sus productos en donde radica la importancia de utilizar vegetales como la lechuga

procesada para minimizar y optimizar los tiempos.
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Para obtener hortalizas minimamente procesadas e infectadas con quimicos que afecten la
salud del consumidor, es necesario realizar una serie de operaciones en su preparacion, como la
seleccidn, corte, limpieza, secado, envasado y el uso de quimico desinfectante dentro de los limites
establecidos para optimizar y regular el tiempo de vida util, dando como resultado un vegetal
procesado, no solo una fuente de ahorro de tiempo, sino también un aporte de calidad a cada plato.

Debido a que las hortalizas no solo son una excelente fuente de minerales, fibras y vitaminas,
sino que también contienen compuestos que proporcionan una importante proteccién contra, el
cancer, las toxinas y otros trastornos, generalmente no son ricas en calorias vy, por lo tanto, se adecuan
a la tendencia actual de los consumidores a consumir hortalizas en la dieta diaria. (Campana, 2013)

Las semillas de cardamomo son una de las especias mas caras y demandadas en el mundo, es
utilizado en forma de polvo molido, aceite esencial u oleorresina, ya que posee facilidad de aplicacion
gue contribuye a los procesos de confiteria, panaderia, té, café, productos lacteos, también usado en
la industria farmacéutica y cosmética. Tiene un creciente uso como condimento en arroces, panes,
postres, curry, o como aromatizante de café, té y ginebra. En los paises arabes se mastican para
refrescar el aliento gracias a su aroma intenso y sabor picante.

Por todo lo mencionado anteriormente, se ha propuesto elaborar un aderezo para ensaladas
frescas de lechuga, zanahoria y demds hortalizas, utilizando las semillas de girasol y cardamomo en un
aderezo, de manera que se pueda aprovechar los nutrientes, propiedades, aromas y sabores tanto del
girasol y del cardamomo. De igual manera, se enfoca en aquellos que buscan una dieta equitativa y
sana, creando un producto innovador que se pueda adaptar a un estilo de vida saludable, ya que en
Ecuador se utiliza muy poco estas semillas.

1.5 Hipatesis o idea a defender

1.5.1 Hipotesis de Investigacion
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Se puede desarrollar una férmula de aderezo de semillas de girasol y cardamomo que
acompafie a una ensalada de col morada, lechuga y zanahoria y que tengan buenas caracteristicas
sensoriales y de esta manera crear un producto que sea aceptable para consumidores de gustos
diferentes.

1.5.2 Hipotesis Nula

No se puede desarrollar una férmula de aderezo de semillas de girasol y cardamomo que
acomparie a una ensalada de col morada, lechuga y zanahoria y que tengan buenas caracteristicas
sensoriales y de esta manera crear un producto que sea aceptable para consumidores de gustos
diferentes.

CAPITULO Il
Marco Tedrico

La elaboracién de productos para consumo directo o para preparaciones culinarias rapidas es
uno de los mercados mas fuertes actualmente a nivel mundial. Existe una necesidad de diferenciarse y
posicionarse en el mercado ofreciendo productos de calidad y de alto valor agregado. Los mercados
cada vez se vuelven mas competitivos, y los consumidores mas exigentes en cuanto a sus gustos y
preferencias. (Cabrera Martinez & Bello Hernandez, 2013)

En Ecuador actualmente la comercializacion de los productos procesados como ensaladas
frescas listas con aderezos incluidos, tienen un crecimiento marcado y en aumento de la oferta en
restaurantes, locales de comida rapida, hoteles y hogares; por su funcionalidad de uso, la calidad del
producto, costos, y tiempo de vida util. (Hidalgo, Lacroix, & Roman, 2013)

2.1 Analisis Situacional

El consumo de ensaladas es algo a nivel mundial, y no sélo desde hoy, sino que viene junto

con la historia desde mas o menos 2500 afios atras desde los persas, quienes ya cultivaban frutas y

verduras que incluian en su gastronomia.
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Parece ser que el origen etimolégico de la palabra “ensalada” proviene del término latino
“herba salata” que utilizaban los romanos para describir el modo de consumir los vegetales crudos
alifiados con sal y agua. (IBERICA, 2018)

Entre los vegetales que cultivaban estaban: pepinos, calabacines, cebollas, nabos, coles,
lechugas redondas, lechugas romanas o alargadas, puerros, zanahorias y muchos otros, ademas que
también cultivaban flores, toda clase de hortalizas y cereales.

La infinidad y variedad de combinaciones que se pueden utilizar para preparar una ensalada la
convierten en un plato versatil, sabroso, nutritivo o exético, todo depende y varia en la imaginacién
gue va de la mano con el buen gusto y originalidad de cada persona que las prepara.

En la actualidad las ensaladas de verduras son un arte que complace al paladar por su
infinidad de sabores, a la vista por la gama extensa de colores y sobre todo a la salud ya que contiene
mucho valor nutritivo, bajo poder calérico, proteinas, sales minerales, fibra, y vitaminas; se
complementan con su frescura y que son de facil digestion.

La ensalada tiene tantos beneficios a la salud, que se ha convertido en uno de los platos mas
consumidos a nivel mundial. (Sarmiento, 2001)

En las ultimas décadas la tendencia mundial del consumo de ensaladas frescas dirigidos a una
alimentaciéon mas sana y balanceada, donde las verduras y cereales son los alimentos que mas aportan
a la nutricion de las personas, unida a la necesidad imperante de consumir productos de mayor calidad
gue satisfagan las necesidades del consumidor acortando tiempos y facilitando los procesos de
alimentacioén, se ha incrementado al punto de ser indispensable su produccién y comercializacién a
pequefia y gran escala. (Mufioz, 2015)

2.2 Investigaciones Previas
Las ensaladas se utilizan como una guarnicién perfecta y es la base saludable para cualquier

dieta ya que son ricas en minerales, vitaminas y son bajas en calorias. Esto ha logrado que las cadenas
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de comida las incluyan obligatoriamente en sus menus. Segun The United States Census Bureau, los
Estados Unidos ha cambiado dramaticamente sus hdbitos de alimentacidn, una vez que incluyé
verduras en su dieta, el consumo de ensaladas acompafiadas de aderezos igual de versatiles, hacen
una combinacion practica, econdmica y sobre todo deliciosa de consumir. (Weler, 2016)

En 2012, segun el Consejo Europeo de Informacidn sobre la Alimentacion (EUFIC) indica que el
consumo de las ensaladas frescas pueden proporcionar una serie de potentes antioxidantes como el
licopeno, la vitamina Cy el acido fdlico; logrando que su consumo diario pueden disminuir riesgos de
enfermedades como el cancer en especifico, y se contribuye directamente a la lucha contra la
epidemia de obesidad. (Weler, 2016)

Investigaciones previas indican que mas del 40% de la poblacidn de todo el mundo sufre de
sobrepeso y obesidad debido al elevado consumo de alimentos ricos en azucares, grasay sal; pero
bajos en vitaminas, micronutrientes y minerales, esto sumado a la falta de actividad fisica y malos
habitos alimenticios como saltarse comidas debido a la agitada rutina diaria o tiempos cortos para
preparar un plato nutritivo como es el caso de una ensalada de verduras variadas. (Benavides &
Jimenez, 2016)

Existen muchas empresas que por estas razones se han dedicado a la elaboracion de
productos alimenticios en diferentes ramas, convirtiendo esta actividad en una fuente generadora de
ingresos, es asi que nace la instalacion de una planta productora de ensaladas de verduras frescas
envasadas para ser distribuidas y comercializadas en el mercado local. (Benavides & Jimenez, 2016)

Existe un proyecto que tuvo como objetivo crear una empresa productora de ensaladas frias
de vegetales empacadas al vacio para comercializarlo en la ciudad de Quito que permitira consumir
alimentos saludables y rapidos de preparar y que ademas contribuyan a mejorar una dieta apropiada,

donde los vegetales aportan el mayor porcentaje de nutrientes en la alimentacién diaria.


http://www.census.gov/
http://www.eufic.org/article/en/expid/Fruit-vegetable-consumption-Europe/
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Este material se utilizé para encontrar similitudes y comparaciones de consumo inmediato en
el mercado con el producto a fabricar. (Perugachi, 2014)

De (Mufioz, 2015) El proyecto de investigacidon denotado, tiene como objetivo analizar la
oferta y demanda de verduras y hortalizas; y sobre todo la satisfaccion de los consumidores al
momento de elegirlas para su consumo; aqui toman en cuenta como caracteristica principal que sean
frescas ya que son consumidas por salud. En esta investigacion se identifican caracteristicas de las
verduras similares a las que son parte de nuestro proyecto, los cuales fueron importantes para
asegurar la calidad de nuestro producto.

De (Cutzal, 2005), el proyecto total estd enfocado al desarrollo de ensaladas frescas de
verduras empacadas listas para el consumo y acompanadas de aderezos, al ser un proyecto muy
parecido al nuestro es una guia total para cada paso.

2.3 Definiciones

La lechuga es un tipo de hortaliza herbacea, tiene flores amarillentas, fruto seco, con una sola
semilla y con hojas grandes, radicales, blandas, de distintas formas, que la gente come cruda.

También denominada Lactuca sativa, que, en latin lac-tis, expresa liquido lechoso, por la savia
gue exudan sus tallos cuando los cortan y sativa por su caracter de especie cultivada, la lechuga es una
planta anual original de aquellas zonas que tiene un clima templado.

Existen diferentes variedades y su cultivo es cada vez mas creciente en invernaderos, se puede
consumir durante todo el afio, su cultivo tiene fines de consumo alimenticio, utilizandose
generalmente crudo como un ingrediente mas en ensaladas u otras comidas. (Fundacion Alimentum,
2021).

Variedad que se utilizara en el proyecto: Lechuga Iceberg

Esta lechuga tiene hojas largas redondas, prietas y crujientes; tiene forma de ovillo muy

compacto como la col, tiene un sabor es suave y acuoso. Se utiliza en ensaladas o como
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acompafiamiento en diversos platos; se le nombré Iceberg por su resistencia al frio. (Burruezo, Cocina
con Burruezo, 2021)

La col morada o roja también llamada col lombarda, es un repollo comestible de sabor
ligeramente dulce y muy apreciado, se caracteriza por el atractivo de su color que depende en gran
medida de la acidez (pH) del suelo, por lo cual las hojas pueden crecer mas rojas en suelos de caracter
acido mientras que en los alcalinos son mas azules. Es una variedad seleccionada que se cultiva a nivel
mundial y disponible durante todo el afio. Se cultiva, prepara y consume de la misma manera que las
otras coles. La principal diferencia es que la col morada contiene pigmentos de antocianos
responsables de su coloracién y que se pierden durante la coccién, aunque se mantienen bien en
conservas. (Hortalizas F. , 2022)

La zanahoria es una de las hortalizas mas cultivadas a nivel mundial durante todo el afio ya
gue los climas de los diversos paises permiten una rotacién de cultivos. Su consumo se ha
incrementado ampliamente por este motivo. La parte consumida de la zanahoria es su raiz, de la que
existen multiples formas y sabores. Destaca por su contenido en caroteno y vitaminas A, By C. Se
componen fundamentalmente de agua, son consideras nutritivas por la cantidad de vitaminas y
minerales que contienen. Presentan muy bajo aporte calérico (18-21,78 kcal por 100 g de producto
fresco) por lo que se pueden incluir en dietas hipocaldricas. Se la consuma fresca o en ensalada
siempre sera una importante fuente de vitamina C para el organismo. (Hortalizas F., 2022)

El Girasol es una planta herbacea de la familia asterdcea, de nombre cientifico helianthus
annuus, se caracteriza por ser una hierba robusta, con un ciclo de vida anual, las hojas y el tallo son
muy erguidos, dsperos y miden mas de 1 m de alto, con flores en cabezuelas grandes; las exteriores
son amarillas y las interiores son café, sus frutos tienen la forma tipica del girasol y son de uso

comestible, medicinal y ornamental (Vibrans, 2009)


https://es.wikidat.com/info/PH
https://es.wikidat.com/info/Alcalino
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El Cardamomo es una planta de hojas grandes, flores blancas con listas azules y bordes
amarillos, fruto en forma de pequefia capsula y semillas de color castafio oscuro que se usan como
especia. "el cardamomo es originario de la India y del sudeste asiatico". (Espin, 2010)

2.3.1 Usos

La lechuga es una verdura considerada "comodin" utilizada como acompafiamiento en
infinidad de platos, y se preparan de muchas formas como en ensaladas en las que es el ingrediente
principal, o bien en otras ensaladas "mixtas" en las que se la mezcla con otros productos. (Fundacién
Integra, 2021)

La col morada se la puede consumir en diversas presentaciones ya sea cruda o cocinada, como
ensaladas, acompafiadas con otros vegetales y aderezos. (Hortalizas F. y., 2022)

La zanahoria puede ser procesada y comercializada en: polvo, fibra, jugo, deshidratada,
glicoproteina, congelada, rodajas, almibar, encurtidos o bien ser uno de los ingredientes de jabones,
fragancias, mermeladas, aceites, purés o alimentos infantiles. (hortalizas, 2022)

La semilla de girasol contiene vitamina E, vitamina B1 y vitamina B9. Ademas, estas semillas
son una buena fuente de vitaminas B3 y B6. Es rica en colesterol de origen vegetal llamado fitoesterol.
(Tirador & Nader, 2018)

El cardamomo posee aceites esenciales los cuales ayudan y fortalecen el organismo, asi como
fomentan la buena salud, ya que estos mejoran y alivian el dolor, sirven como agentes relajantes y
ademas funcionan para la belleza. Ademas, contiene almiddn, el cual fortalece y da energia a nuestro
cuerpo. (Espin, 2010)

Caracterizacion de los Vegetales de la Ensalada.
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llustracion 1

Caracterizacion de los Vegetales de la Ensalada

PRODUCTO CARACTERISTICAS VALOR NUTRICIONAL

LECHUGA aporta muy pocas calorias por su alto contenido
= en agua y su escasa cantidad de hidratos de
carbono, proteinas y grasas. En cuanto a su

contenido en vitaminas, podemos mencionar con
aportes poco significativos la presencia de

vitamina C, folatos y provitamina A (B-carotenos)

forma de ovillo compacto, hojas largas,
redondas, crujientes, sabor suave y
acuoso

La col lombarda es muy semejante al
repollo, pero menos cerrado y de un aporta una mezcla de vitaminas A, C, Ky B6, asi

color que tira a morado, magenta o como minerales: folato, manganeso, calcio y

purpura. Dicho color es debido a la potasio, ademas contiene pequefias cantidades

presencia de un pigmento llamado de otros microcomponentes como el hierro y
antocianina. Y presenta un sabor riboflavina.

ligeramente dulce muy apreciado

La forma de la zanahoria es gruesa y

alargada (similar a un cono) con una Es rica en varios nutrientes como Vitamina Ay
longitud que puede cambiar Carotenoides. Son una fuente de minerales como
dependiendo de la variedad, aunque potasio, fosforo, magnesio, yodo y calcio.
generalmente oscila entre los 15-17 cm, También contiene Vitamina B3 (niacina),
pudiendo llegar a los 20. El peso Vitamina E y K y folatos

también varia entre los 100-250 gr.

Nota: Elaborado por Estévez M. tomado como referencia de (Hortalizas F. y., 2022), (INFOALIMENTA, 2021) y
(Significados, 2023).

llustracion 2
Caracterizacion de las Semillas de Girasol y Cardamomo

PRODUCTO CARACTERISTICAS VALOR NUTRICIONAL
SEMILLAS DE GIRASOL La semilla de girasol es rica en vitamina E, un
Las semillas se encuentran en el poderoso antioxidante. Su efecto antioxidante
centro de la flor, el girasol, y protege de diversas enfermedades, incluyendo
tienen una cubierta generalmente cardiovasculares, algunos tipos de cancery
obscura con rayas blancas a lo complicaciones por diabetes. Es un alimento muy
largo completo al ofrecer vitaminas, minerales, fibra,

proteina y grasas saludables.

Son semillas de color café que x 100 gramos

reciben el mismo nombre, estos ,
equenos frutos se encuentran Calorias: 311 keal
ped . , Proteinas: 10,8 g
dentro de unas semillas mas .
Fibra: 28 g

grandes de un color verde .
- . Calcio: 383 mg
frondoso muy caracteristico, Tiene .
un olor y sabor ligeramente Potasio: 1.119 mg
. y g' Vitamina C: 21 mg
picante y muy estimulante.

Nota: Elaborado por Estévez M. (Espin, 2010) (Nader, Elaboracién de una bebida instantanea con semillas de
girasol, 2018)
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2.4 Caracteristicas nutricionales.

La lechuga es un vegetal comestible que se cultiva de las regiones semi templadas,
favorablemente gracias a los cultivos en invernaderos se la puede consumir todo el afio, es tan ligera
que aporta 17kcal por 100 gramos, siendo uno de los alimentos mas bajo en calorias. Su principal
componente es el agua que supone un 95% de su peso, por ello es muy refrescante sobre todo en
época de verano, cuando se debe aumentar el consumo de agua. No aporta cantidades significativas
de lipidos, hidratos de carbono, ni proteinas. Uno de sus componentes mds destacados son
los betacarotenos, que en el organismo se transforman en vitamina A, con propiedades que mejoran
la salud de la visién y la piel. Ayuda notablemente a la absorcién del hierro de los alimentos y previene
infecciones. La presencia de las tres vitaminas antioxidantes (A, Cy E), minerales, gran cantidad
de acido félico, sales minerales, fibra, y vitaminas del grupo B1, B2, B6, le hacen denotar entre los
alimentos para la salud. La lechuga es remineralizante, diurética, con sustancias de interés como acido
malico, clorofila y dcido succinico, ayuda en las funciones del intestino favoreciendo la digestion. Sus
hojas contienen un principio activo llamado lactucina que tiene propiedades sedantes y ayuda a
conciliar el suefio, muy adecuadas cuando existe ansiedad o estrés, ya que se le considera un relajante
natural. (Burruezo, 2021).

La col morada aporta minerales como: calcio, folato, potasio, manganeso y una mezcla de
vitaminas A, C, Ky B6, contiene pequefias cantidades de otros microcomponentes como riboflavina y
el hierro; aporta carbohidratos de azucares naturales, calorias, fibra dietética y proteina, la cual aporta
a una buena digestion; folato en forma de 4acido félico, excelente para el desarrollo de los fetos, es
fuente de antioxidantes como las antocianinas, que aportan sustancialmente a la salud
cardiovascular de los consumidores, disminuyendo notablemente el riesgo de sufrir ataques
cardiacos, ya que posee fitoquimicos, incluido el sulforafano, que protege al cuerpo contra ciertos

tipos de cancer, ayudando a metabolizar los estrégeno, ademas mejora el metabolismo energético y el


https://www.eluniversal.com.mx/menu/come-pina-y-mejora-tu-digestion
https://www.eluniversal.com.mx/menu/que-alimentos-tienen-acido-folico
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funcionamiento del sistema nervioso, combatiendo las enfermedades relacionadas con la obesidad.
(Mafién, 2020)

La zanahoria estimula el apetito por sus aromas. Consumirla cruda fortalece las encias y los
dientes, mejora el riego sanguineo bucal, evitando que las bacterias se adhieran a los dientes,
contiene fllor que es un mineral esencial para mantener bien el esmalte de los dientes, evitando la
aparicion de las caries. Ayuda con el dolor estomacal por intoxicacién y combate el estrefiimiento
gracias a su alto contenido en fibra. Contiene sales minerales como el cloro, sodio, potasio y vitaminas
del complejo B que calman el exceso de acidez y las molestias gastricas, por eso es recomendable si
padece gastritis. Es diurética por su alto contenido agua, ayuda a desintegrar los cdlculos renales. Rica
en fésforo y potasio, es un excelente restaurador de nervios y vigorizante para mentes cansadas. Las
células madre de la zanahoria son ricas en provitamina A, también llamado betacaroteno, que en el
organismo se transforma en Vitamina A o retinol; estos compuestos reparan las células dafiadas por
los efectos que causa el ambiente y fortalecen las ufias y aportan brillo al cabello. La Vitamina A es
beneficiosa para el cuero cabelludo, ya que ayuda en la produccién de sebo. Ademas, es ideal para la
vista. (Cruz, 2020)

La semilla de girasol es un poderoso antioxidante rica en vitamina E. Este efecto antioxidante
protege de algunas enfermedades como tipos de cancer, cardiovasculares y complicaciones por la
diabetes. Es un alimento muy completo al ofrecer proteina, grasas saludables, vitaminas, minerales y
fibra. (Tirador & Nader, 2018)

El Cardamomo es bajo en calorias y rico en vitaminas B y C, por lo que: Estimula el apetito.

Favorece una mejor digestion de los alimentos. (Sarzosa, 2020).


http://www.eluniversal.com.mx/menu/alimentos-que-mas-engordan-a-los-mexicanos-estudio
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Usos y Beneficios de los Vegetales de la Ensalada
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PRODUCTO

Usos

BENEFICIOS

NORMATIVA

LECHUGA

Gastronomia: ensaladas, acompafamientoy
decoracion de platos
Medicina: para contrarrestar el dolor de cabezay
al mismo tiempo inducir el sueio

Es un alimento remineralizante,
alcalinizante y refrescante. Ademas, su
alto contenido en agua hace que sea un

alimento muy hidratante. Estimula el
buen funcionamiento de los rinones y
previene infecciones del tracto urinario

NTS N°071-MINSA/DIGESA-
V.01. Norma Sanitaria que
establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad paralos
Alimentos y Behidas de

Consumo Humano. Peru, 2008.

Inciso XIV.2

coL
MORADA

Gastronomia: Consumo cruda o cocinada en
infinidad de platos

Medicina: Favorece la salud visual, intestinal,
cardiaca, de la piel

Fomentan una digestion saludable.
Ayuda a reducir los niveles de colesterol
y azucar en la sangre. Combatir
enfermedades cronicas, gracias a su alto
contenido en antocianinas, aumenta la
inmunidad y reduce el riesgo de
enfermedades del corazéon y diabetes

NTS N°071-MINSA/DIGESA-
V.01. Norma Sanitaria que
establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad paralos
Alimentos y Behidas de

Consumo Humano. Peru, 2008.

Inciso XIV.2

ZANAHORIA

Gastronomia: Consumo cruda o cocinada en
infinidad de preparaciones
Medicina: Es rica en fibra que ayuda a combatir el
estrefiimiento; es recomendable para la gastritis y
el exceso de acidez provocado por minerales
como el sodio, potasio, el cloro y vitaminas del
conjunto B

Es rica en fosforo, el cual vigoriza las
mentes y cuerpos cansados. Es muy util
para eliminar los célicos y favorece la
digestion. Es un vegetal diurético que
evitalaretencion de liquidos. No puede
faltar en verano, ya que facilita el
bronceado de manera saludable y
totalmente natural.

NTS N°071-MINSA/DIGESA-
V.01l. Norma Sanitaria que
establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad paralos
Alimentos y Bebidas de

Consumo Humano. Peru, 2008.

Inciso XIV.2

Nota: Elaborado por Marielisa E. Tomado de (Burruezo, Cocina con Burruezo, 2021) (Mafién, 2020) (Cruz, 2020)
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PRODUCTO

USsoS

BENEFICIOS

NORMATIVA

SEMILLAS DE
GIRASOL

Gastronomia: Principalmente para la obtencion de

aceite alimenticio (para ensaladas y para cocinar),

pero también como alimento para pajaros y como
"snack".

Medicina: La semilla de girasol es una fuente de
nutrientes, minerales, antioxidantes y vitaminas y
se han descrito actividades antioxidante,
antimicrobiana, antidiabética, antihipertensiva,
antiinflamatoria

Destaca su alto contenido en proteinas,
idoneo para deportistas, ya que ayuda a
aumentar la masa musculary regenerar
tejidos. Asimismo, aungue su valor en
grasas es alto, estas son grasas buenas,
ya que son insaturadas que ayudan a
rebajar los niveles de colesterol y
regulan la sistema cardiovascular

NTE INEN 26 (2016).
Aceite de girasol.
Requisitos. Primera
edicion 2012.
Ecuador.

SEMILLAS DE
CARDAMOMO

Gastronomia: El cardamomo es una de las especias
mas utilizadas en el mundo, gracias a su intensa
capacidad aromatica y su versatilidad, puesto que
combina tanto en curris, como en dulces y cocteles
Perfumeria: Es versatil y universalmente
agradable porlo que es utilizado en
embalsamamientos, perfumes, incienso,
ofrendas, regalos, aromatizador alimenticio e
infusiones.

Medicina: Ayuda a combatir las bacterias enla
boca que causan el mal aliento, cariesy
enfermedades de las encias, debido a sus
propiedades antiinflamatorias y antioxidantes.

Esta hierba se puede emplear para
tratar la dispepsia o indigestion
flatulenta y aliviar los dolores
retortijantes y los colicos. Ademas, se
agrega a los purgantes como
condimento carminativo, ayuda a
combatir la halitosis (mal aliento), y
puede contrarrestar la diarrea

NTE INEN-ISO (2014).
Cardamomo grande
(Amomum
subulatum) en
vainas y semillas.
Especificaciones (1SO
10622:1997, IDT).
Revision 2014-01.
Ecuador.

Nota: Elaborado por Estevez M. (Tirador & Nader, 2018), (Sarzosa, 2020).

2.4.1 Aditivos

» BENZOATO DE SODIO SIN 211:

Alimentos: Productos de Panaderia, salsas y aderezos

Dosis maxima: 1000mg/kg

Funcién: El 4cido benzoico, cominmente utilizado en forma de sal (benzoatos), es eficaz contra

levaduras y bacterias, con actividad maxima en un rango de pH comprendido entre 2,5y 4,5

(Beuchat y Golden, 1989); por el contrario, es menos eficiente en el control de mohos

SORBATO DE POTASIO SIN 202:

Alimentos: Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, curados (incluidos los

salados), desecados y sin tratamiento térmico, en piezas enteras o en cortes
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Dosis maxima: 1000mg/kg

Funcién: Es ampliamente utilizado en la conservacidn de alimentos debido a su accién
antimicrobiana, que inhibe varios sistemas enzimaticos de los microorganismos y reduce su
impacto en las caracteristicas organolépticas y su inocuidad fisioldgica. Su baja constante de
disociacion lo hace popular en alimentos acidos y poco acidos; tiene un pH maximo de 6,5y
actua principalmente como sal contra levaduras y mohos, inhibiendo a las bacterias solo

parcialmente.

2.5 Norma INEN

e (CAC/RCP 53-2003, IDT) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS

e NTSN - MNSA/digesa-V0.1 Norma Sanitaria que establece los criterios Microbioldgicos
de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. Peru

2008, seccidn XIV.2.

2.6 Operaciones Unitarias y Buenas Practicas de Manufactura

>

>

Elaboracién de fichas técnicas de productos MP

Control y Manejo de proveedores / auditorias programadas

Controles en recepcion de MP

Controles en dosificaciones de quimicos y condimentos (desinfectantes, limpieza)
Control de temperaturas

Deteccion de metales

Control en coccién

Empacado y sellado

Almacenamiento

Distribucion
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CAPITULO 11l
Marco Metodolégico

El presente trabajo explica el tipo de investigacidon que se utilizé en el proyecto y como se
lograron sus objetivos. Para llevar a cabo este proyecto, se utilizaron los siguientes métodos, estrategias
e instrumentos de analisis sensorial y encuestas para dirigirse al grupo objetivo seleccionado y obtener
toda la informacién necesaria para discriminar la aceptacién del producto desarrollado,

3.1. Metodologia de la Investigacion
3.1.1 Enfoque Mixto (Cualitativo — Cuantitativo)

La investigacion utiliza métodos mixtos, cualitativos y cuantitativos. Cuantitativo porque
muestra el proceso de creacién del producto, diversas opciones o concentraciones de ingredientes y
utiliza valoraciones de campo para obtener datos numéricos. Debido a su enfoque en la percepciony
evaluacidn participativa, utiliza una evaluacion sensorial para determinar la deduccidn de la calidad del
producto y la interaccidn de los datos con la participacién del consumidor, lo que lo convierte en
cualitativo (LEAL, 2011).

(Pincay & Aguiar, 2019) Define que este tipo de investigacidn cualitativa se centra en lo que las
personas sienten, dicen, piensan o hacen, y su objetivo es desarrollar teorias a partir de los datos
obtenidos. Como resultado, este enfoque de investigacidn es subjetivo y sobresale la interpretacién y
comprension de los hechos en un contexto concreto de la realidad.

Investigacion Experimental. Es un modelo de investigacion experimental porque se realizé una
averiguacion de las propiedades y composicidn de los ingredientes principales del producto que adn no
se comercializa en esta condicion en el pais. Adema3s, se realiza evaluaciones experimentales sobre el
proceso de produccién, junto con la evaluacién de las caracteristicas sensoriales, fisico-quimicas y

microbioldgicas. (Pincay & Aguiar, 2019)
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La investigacién experimental segln (LEAL, 2011) implica alteracién controlada de las
condiciones naturales, de tal forma que el investigador creard modelos, reproducira condiciones,
abstraerd rasgos distintivos del objeto o del problema.

3.1.2 Tipo de Investigacion

Las técnicas usadas son: Entrevistas grupales, evaluacién sensorial, encuestas.

Entrevistas Grupales (focus groups). Las entrevistas en grupo permiten revisar la experiencia
con el consumidor, recopilar sus reacciones, comportamientos persona por persona para obtener
resultados en gran escala.

El grupo objetivo para la evaluacién comprende a personas entre los dieciocho afos hasta los
sesenta afos de edad, que consuman estos productos y les interese la idea de un producto nuevo,
saludable. La entrevista se realiza en un ambiente tranquilo e informal, en un tiempo de una hora
aproximadamente.

Degustacion o Evaluacion Sensorial. Se desea analizar y apreciar con los sentidos, las
caracteristicas organolépticas de un producto comestible con la finalidad de comprobar, reconocer sus
cualidades y la aceptacién. La prueba con opciones de preferencia se lleva a cabo para establecer qué
muestra tiene un nivel de aceptacidén mayor, para comenzar, se degusta la ensalada en diferentes
mezclas de ingredientes y combinandola con diferentes formulaciones de aderezos.

El andlisis sensorial se combina con el test de preferencia basado en la escala de calificacidn de
Likert y se agrega una encuesta o cuestionario para determinar cuanto conocen de este tipo de
alimentos combinados.

Test de Valoracion de Calidad. El producto se evalud en términos de color, olor, sabor, textura 'y

aceptabilidad utilizando una escala de medicion.
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3.1.3 Enfoque de la Investigacion

Encuestas. Se realizaron preguntas a una muestra especifica de la poblacién para determinar el
grado de consumo y la aceptacion de los productos elaborados. El andlisis sensorial permitié conocer
estados de opinién o hechos especificos y obtener la informacidon de manera clara y precisa para
obtener los datos necesarios para un buen analisis. (LEAL, 2011)
3.2 Materiales y Métodos
3.2.1 Materiales

Tabla 1

Materiales, Equipos y Utensilios

Materiales
1. Lechuga 2.  Col morada
3. Zanahoria 4. Crutones de pan
5. Agua 6. Semillas de girasol
7. Margarina 8. Harina de trigo
9. Jengibre 10. Sal
11. Semillas de Cardamomo 12. Albahaca fresca
13. Acido citrico 14. Benzoato de sodio

15. Sorbato de potasio

Fuente: Elaborador por Fernandez A., Estévez M.

Recurso Humano: Tesistas, tutores, jueces no entrenados.

Recurso Econdmico: El presente trabajo fue financiado por los tesistas.
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3.2.2 Ensayos de Formulacion

Tabla 2

Formulas para Desarrollo de Aderezo para Ensaladas con Semillas de Girasol y Cardamomo.

i Ensayos

INFORMACION INGREDIENTES
1. Leche 2. Normal 3. Limén 4. Maracuya | 5.Acido citrico

CODIGO ITEM % % % % %
001 Leche 67,87 - - - -
002 Agua - 69,44 69,43 68,53 69,25
003 Semilla de girasol 13,89 13,89 13,85 13,85 13,85
004 Semilla de Cardamomo 0,04 0,14 0,14 0,14 0,14
005 Hojas Albahaca Fresca 0,05 0,14 0,14 0,14 0,14
006 Sal industrial 0.90 1,11 1,11 1,11 1,11
007 Margarina 10,28 10,28 10,25 10,25 10,25
008 Harina de Trigo 4,00 3,33 3,32 3,32 3,32
009 Jengibre 1,67 1,67 1,66 1,66 1,66
010 Pimienta 1,31 - - - -
011 Acido citrico - - - - 0,28
012 Limén - - 0,10 - -
013 Maracuya - - - 1,00 -

TOTAL 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Fuente: Elaborado por Fernandez A.
Tabla 3

Formulas para Desarrollo de Ensalada de Lechuga, Col Morada y Zanahoria

. Ensayos
INFORMACION INGREDIENTES
Ensayo 1 Ensayo2 Ensayo 3

CcODIGO ITEM % % %

001 Lechuga 60 48 40

002 Col morada 20 26 30

003 Zanahoria 20 26 30

TOTAL 100 100 100

Fuente: Elaborado por Estévez M.



3.2.3 Evaluaciones Sensoriales

Evaluaciones Sensoriales de los Ensayos del Aderezo

Tabla 4
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Evaluacion

1

2

4

5

Leche

Normal

Limoén

Maracuya

Acido citrico

Descripcion

Color

Aroma

Sabor

Apariencia

Observacion

Se utiliza leche como
ingrediente para realizar la
salsa bechamel y pimienta

negra que da un sabor

ligeramente picante

Gris con puntos negros

a especia cardamomo, muy
leve

ligeramente dulce, a semilla
de girasol muy tenue

Homogénea, untable y muy
consistente. Tiene puntos
de color negro del
cardamomo

Es muy consistente no fluye
sobre la ensalada, sabor
muy tenue del cardamomo

Se utiliza Unicamente agua
como base, se realiza una leche
a partir de las semillas de
girasol, se aumenta la cantidad
de cardamomo, albahacay
jengibre.

Gris con puntos negros

mayor percepcion a
cardamomo

sabor caracteristico a girasol,
cardamomo y especias

homogénea, untable ya que es
mas fluida sobre la ensalada.
Tiene puntos de color negro del
cardamomo

Esta salsa es la base para los
otros ensayos

Se utiliza como ingrediente
nuevo la rayadura de limén

Gris con puntos negros y verdes

alimén

Citrico a limén amargo

homogénea, untable ya que es
mas fluida sobre la ensalada, con
puntos de color verde

La salsa base se le adiciona limén
rayado, sin embargo, el producto
se amargay ya no es un sabor
agradable. El aroma a limdn
opaca el aroma del cardamomo 'y
el sabor del girasol.

Se utiliza como ingrediente
nuevo el zumo de maracuya

Gris, ligeramente amarilla con
puntos negros

a maracuya

citrico a maracuya

homogénea, untable ya que
es mas fluida sobre la
ensalada, puntos de color
negro

La salsa base se le adiciona
zumo de maracuya, el cual
oculta el aroma del
cardamomo y el sabor del
girasol.

Se utiliza la salsa base del
ensayo 2 aumentando
Unicamente acido citrico.

Gris con puntos negros

mayor percepcién a
cardamomo

sabor caracteristico a girasol,
cardamomo y citrico.

homogénea, untable ya que
es mas fluida sobre la

ensalada. Tiene puntos de

color negro del cardamomo

La salsa es la base se le afade

4cido citrico que le da una

percepcion citrica pero no
opaca el aroma del

cardamomo y el sabor del

girasol.

Nota: Elaborado por Fernandez A.
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Evaluaciones Sensoriales de los Ensayos de la Ensalada

Evaluacién Ensayo 1 Ensayo 2 Ensayo 3
se utiliza diferentes porciones de [se utiliza diferentes porciones de - . .
se utiliza diferentes porciones de
L vegetales: lechuga 150 gr, vegetales: lechuga 150 gr,
Descripcion - - vegetales: lechuga 100 gr,
col morada 50 gr, zanahoria 50 col morada 50 gr, zanahoria 50 .
col morada 75 gr, zanahoria 75 gr
gr 8r
predomina el color predomina el color
Color balanceados en colores .
de la zanahoria de la col morada
crocantes, predomina el sabor crocantes, predomina el sabor de
Sabor crocantes, sabores balanceados .
de la col morada la zanahoria
Apariencia frescos caracteristicos frescos caracteristicos frescos caracteristicos

Observacion

tiene las cantidades ideales de
cada vegetal para lograr la
mezcla adecuada para el
aderezo que la acompafiara

tiene desbalance en las
cantidades de los vegetales

tiene desbalance en las cantidades

de los vegetales

Fuente: Elaborador por Estévez M.

3.2.4 Andlisis de Resultados de los Ensayos.

Aderezo para Ensaladas con Semillas de Girasol y Cardamomo

Se realizan 5 ensayos con diferentes porcentajes de ingredientes representativos como el

cardamomo y girasol, adicional se usa leche y agua como base para la elaboracién de bechamel y para

mejorar y darle un toque citrico se combina la formula con limén, maracuya y acido citrico, de esta

manera determinar las muestras a evaluar con los panelistas

Se prefiere trabajar con el ensayo #2 como base para los ensayos 3, 4 y 5 ya que esta no

contiene leche natural y se utiliza un sucedaneo obtenido de las semillas de girasol.

Para determinar cual de estos aderezos serian los seleccionados se considerd la diferencia

sensorial y observaciones durante los ensayos, evaluando la homogeneidad, fluidez sobre la ensalada,
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también se considera el sabor caracteristico del girasol y el aroma a cardamomo en la salsa, es por eso,
que el ensayo # 2 y # 5 son los seleccionados para evaluar con los jueces no entrenados.

Ensalada de Lechuga, col morada y zanahoria

Se realizan 3 ensayos con diferentes porcentajes de ingredientes lechuga, col moraday
zanahoria para balancear colores y sabores y asi adecuarnos de manera dptima al aderezo que la
acompafiara.

Para determinar cudl de estos ensayos es el seleccionado se considerd la diferencia sensorial y
visual, evaluando el mejor equilibrio en colores, crocancia, sabores conjuntos de la ensalada.

Una vez realizadas las pruebas también se considera el balance apropiado de sabores para la
mezcla con los aderezos elegidos para el panel, guedandonos como patrén el #1, y sera con esa

ensalada con la que se realizara el panel con los jueces no entrenados.

Para las evaluaciones sensoriales con el panel de jurado se trabaja de la siguiente manera:
Muestra 1: Ensalada ensayo # 1 + aderezo ensayo #2
Muestra 2: Ensalada ensayo # 1 + aderezo ensayo #5

llustracion 5

Muestra 1: Ensalada ensayo # 1 + aderezo ensayo #2
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llustracion 6

Muestra 2: Ensalada ensayo # 1 + aderezo ensayo #5

3.3 Demanda del Producto
3.3.1 Poblacién y Muestra

El proyecto busca obtener un producto que sea amigable con el ambiente, de facil manejoy
atractivo para el cliente, que pueda ser consumido por todo tipo de personas sin restriccion de consumo
y que deseen un alimento nutritivo, funcional. Esta dirigido a personas de un Target medio- alto.

Para la recoleccidn de datos, se realiza en la Provincia de Pichincha, Cantdn Mejia, Parroquia de
Uyumbicho, para lo cual se tomaron datos estadisticos de habitantes segun el Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos INEC (2010).

Tabla 6

Numero de habitantes en la parroquia de Uyumbicho.

Provincia Cantoén Parroquia Poblacién

Pichincha Mejia Uyumbicho 4607,00

Fuente: INEC 2010
https://www.ecuadorencifras.gob.ec/page/3/?s=poblaci%C3%B3n



https://www.ecuadorencifras.gob.ec/page/3/?s=poblaci%C3%B3n
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3.3.2 Calculo de tamaio de la muestra para encuestas

N*Z(%*p*q
n:
e2x (N —1)+Z2+p=*gq

n= Tamafio de la muestra buscada

N= Tamaiio de la poblacion

Z=Parametro estadistico, nivel de confianza (NC)

e= Error de estimacion maximo aceptado

p= Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito)

q= (1-p) Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado (fracaso).

Segun diferentes seguridades el coeficiente de Za varia, asi:

¢ Si la seguridad Za fuese del 90% el coeficiente seria 1.645

¢ Si la seguridad Za fuese del 95% el coeficiente seria 1.96

¢ Si la seguridad Za fuese del 97.5% el coeficiente seria 2.24

¢ Si la seguridad Za fuese del 99% el coeficiente seria 2.576

Para realizar el calculo vamos a tomar los siguientes valores: Seguridad = 90%,; Precisidon = 5%;
proporcién esperada p = 0.5 (50%) que maximiza el tamafio muestral.

Tomando la poblacién (Mejia- Uyumbicho)

4607,00 * (1.645)2 0.5 % 0.5

™= 0.05)2 % (4607.00 — 1) + (1.645)2 % 0.5 % 0.5

TAMANO DE LA MUESTRA n = 255

3.3.2 Andlisis de Aceptabilidad

Se realizo una evaluacién sensorial basada en la escala heddnica de preferencia, la misma, se
detalla en las ilustraciones de anexos. Los resultados permiten determinar cual de los dos ensayos
seleccionados de aderezo con la muestra de ensalada seran aceptados por los jueces.

Se realiza la encuesta a 258 jueces no entrenados pertenecientes al Canton Mejia, en la

Parroquia de Uyumbicho, obteniéndose los siguientes resultados.
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llustracion 7

Resultados Evaluacion Sensorial Muestra #1

Pruebe y califique primero la muestra No. 1

I Ve disgusta mucho [l Me disgusta levem... [0 No me gusta nime... [l Me gusta levemente 12 p
60

40

20

Callificar el aroma Callificar el color Calificar el sabor Callificar la textura

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Grafica). Elaborado por Fernandez
A. Estévez M. 2023.
(https://docs.google.com/forms/d/1DB3gajGmor9b EJh8H4nalzpPt) Yz3pUMZsxgrXBSc/edit#responses)

llustracion 8

Resultados Evaluacion Sensorial Muestra #2

Pruebe y califique la muestra No. 2

I Me disgustamucho [l Me disgusta levem... I No me gustanime... [l Me gusta levemente 112 p

Calificar el aroma Calificar el color Calificar el sabor Calificar la textura

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Grafica]. Elaborado por Fernandez
A. Estévez M. 2023.
(https://docs.google.com/forms/d/1DB3gajGmor9b EJh8H4nalzpPt) Yz3pUMZsxgrXBSc/edit#responses)



https://docs.google.com/forms/d/1DB3qajGmor9b_EJh8H4naIzpPtJ_Yz3pUMZsxgrXBSc/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1DB3qajGmor9b_EJh8H4naIzpPtJ_Yz3pUMZsxgrXBSc/edit#responses
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llustracion 9

Resultados a la Pregunta de Aceptacion o Rechazo de los Productos Evaluados

Considera usted que el aderezo mejora las caracteristicas organolépticas y la presentacion de la

ensalada fresca de Lechuga, Col Morada y Zanahoria.
258 respuestas

® s
® NO

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Grafica). Elaborado por Fernandez
A. Estévez M. 2023.
(https://docs.google.com/forms/d/1DB3qgajGmor9b_EJh8H4nalzpPt)_Yz3pUMZsxgrXBSc/edit#responses)

llustracién 10

Resultados a la Pregunta de Preferencia entre las dos Muestras Evaluadas
Cual de los dos aderezos le gusta para la ensalada?
258 respuestas

@ Ensalada + aderezo normal

@ Ensalada + aderezo citrico

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Grafical. Elaborado por Fernandez
A. Estévez M. 2023.
(https://docs.google.com/forms/d/1DB3gajGmor9b_EJh8H4nalzpPt)_Yz3pUMZsxgrXBSc/edit#responses)
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3.3.3 Resultados de formulacion

En base a los resultados de la encuesta se concluye que la muestra nimero 2 con un 96.9 %, es
la que tiene mayor aceptabilidad por parte del panel de jueces de la Poblacidon de Uyumbicho. La
muestra aprobada es la formada por Ensalada ensayo # 1 + aderezo ensayo #5. La formulacidn para el
Aderezo se detalla en la tabla 7 y para la ensalada se detalla en la tabla 8.

Tabla 7

Formulacion de Ensayo # 5 Aprobada del Aderezo.

INFORMACION INGREDIENTES ~ Ensayos
Acido citrico
cODIGO ITEM %

001 Agua 69,16
002 Semilla de girasol 13,85
003 Semilla de Cardamomo 0,14
004 Hojas Albahaca Fresca 0,14
005 Sal industrial 1,10
006 Margarina 10,25
007 Harina de Trigo 3,32
008 Jengibre 1,66
009 Acido citrico 0,28
010 Benzoato de sodio 0.05
011 Sorbato de potasio 0.05

TOTAL 100,00

Nota: Elaborado por Fernandez A.
Tabla 8

Formulacion de Ensayo # 1 de la Ensalada

INFORMACION INGREDIENTES Ensayos
cODIGO ITEM %
001 Lechuga 60
002 Col morada 20
003 Zanahoria 20
TOTAL 100

Nota: Elaborado por Estévez M.
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3.4 Analisis de Resultados

Se realizd una prueba de aceptabilidad del producto la cual fue dirigida a personas mayores de
18 afios de edad, en el rango de 18 a 25 aios estan 97 de los encuestados, de 26 a 45 afos estan 103 de
los encuestados y de 45 afios en adelante son 58 de los encuestados, se determind que un 90.3 % de
tamafio de la muestra consultados estaria dispuesto a consumir una Ensalada de Col Morada, Lechuga y
Zanahoria y de un Aderezo de Semilla de Girasol y Cardamomo y el 9.7% no estaria dispuesto a consumir
el producto.
3.4.1 Tabulacion de la Encuesta.

llustracién 11

Edad del Grupo de Personas Encuestadas en el Canton Mejia de la Parroquia de Uyumbicho.

Edad

Il Respuesia

26-45 afios

75 Respuesta 103

S0

25

18-25 afios 26-45 aflos 46 en adelante

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Grafica). Elaborado por Fernandez A. Estévez M.
2023. (https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ 5yPu fIPEAJXHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses)

llustracion 12

Género de los Jueces encuestados.

Genero
258 respuestas

Masculino 167 (84,7 %)

Femenino 92 (35,7 %)

o] 50 100 150 200

Nota:
Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Grafica]. Elaborado por Fernandez A. Estévez M. 2023.
(https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ SyPu_ fIPEAIXHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#fresponses)



https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_flPEAJxHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_flPEAJxHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses
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llustracion 13

Pregunta # 1. Encuesta de Aceptacion y Mercado.

1. Haconsumido ensalada fresca de Lechuga, Col Morada y Zanahoria.
258 respuestas

®si
® No

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Gréfica]. Elaborado por Fernandez A. Estévez M.
2023. (https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_fIPEAJXHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses)

llustracion 14

Pregunta # 2. Encuesta de Aceptacion y Mercado.

2. Conoce las siguientes especias.

N S|

200

100

Girasol Cardamomo

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Grafica]. Elaborado por Fernandez A. Estévez M.
2023. (https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_fIPEAJXHUNFk6mMNUDGzf--XAc/edit#responses)
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llustracion 15

Pregunta # 3. Encuesta de Aceptacion y Mercado.

3. Cree usted que se puede unir el cardamomo y el girasol en un aderezo.
258 respuestas

®si
® No

88,8%

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Gréfica]. Elaborado por Fernandez A. Estévez M.
2023. (https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ 5yPu fIPEAJXHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses)

llustracion 16
Pregunta # 4. Encuesta de Aceptacion y Mercado.

4. Conoce usted los beneficios que tiene el consumir ensalada fresca de Lechuga, Col Morada y

Zanahoria.
258 respuestas

®si
®No

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Grafica]. Elaborado por Ferndndez A. Estévez M.
2023. (https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ 5yPu fIPEAJXHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses)



https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_flPEAJxHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_flPEAJxHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses
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llustracion 17

Pregunta # 5. Encuesta de Aceptacion y Mercado.

5. Conoce usted los beneficios que tiene el consumir semillas de girasol y cardamomo.
258 respuestas

@®si
@® No

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Gréfica]. Elaborado por Fernandez A. Estévez M.
2023. (https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ 5yPu fIPEAJXHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses)

llustracion 18

Pregunta # 6. Encuesta de Aceptacion y Mercado.

6. Estaria dispuesto a consumir ensalada fresca de Lechuga, Col Morada y
Zanahoria acompaifiada de un aderezo de semillas de girasol y cardamomo.

258 respuestas

® Si
@® No

Si
233 (90,3%)

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Gréfica]. Elaborado por Fernandez A. Estévez M.
2023. (https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ 5yPu fIPEAJXHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#fresponses)



https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_flPEAJxHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_flPEAJxHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses
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llustracion 19

Pregunta # 7. Encuesta de Aceptacion y Mercado.

7. Indique en que presentacion le gustaria encontrar este producto.
258 respuestas
personal funda 100g 228 (8BB4 %)
personal envase 100g 10 (3,9 %)
farniliar funda 250g 13 {5 %)
familiar bandeja 2509 226 (B7.6 %)
farniliar funda 300g 83,1 %)
familiar bandeja 300g 7 (2.7 %)
0 S0 100 150 200 250

Nota: Resultados obtenidos detallan que desearian presentaciones de 100g y de 250g, tras realizada la encuesta digital en
Google Forms [Gréfica). Elaborado por Fernandez A. Estévez M. 2023.
(https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ SyPu fIPEAIXHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#fresponses)

llustracion 20
Pregunta # 8. Encuesta de Aceptacion y Mercado

8. Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto en la presentacion que seleccioné en la

pregunta anterior
258 respuestas

150
122 (47,3 %)
100
50 32 (12,4 %)
22 (8,5 %)
3 (’1.@1?((1r.(§.‘-(.f1":'('o‘?/45}5,'2-?ﬁ".--‘(11',/(\13‘((1:.(.1:'(\13‘(2’((1:-'(_3;(2-'(@.&31?. 01 3.‘(’1>it1?4(\1: @2/ @@ 3 (',2-‘?'2""631,'(.13((1:.(0-.?
0
$3 2,4 2.5 4.20 Hasta 3,5 Para 250
$3.9 2,50 3.9 Hasta $4 Méximo $4

Nota: Resultados obtenidos detallan un valor de alrededor de $4.00 que desearia que este el costo de producto tras realizada la
encuesta digital en Google Forms [Gréfica]. Elaborado por Fernandez A. Estévez M. 2023.
(https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ 5yPu fIPEAJXHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses)



https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_flPEAJxHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_flPEAJxHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses

49

llustracion 21

Pregunta #9. Encuesta de Aceptacion y Mercado.

9. Donde le gustaria encontrar este producto.
258 respuestas

Tiendas 113 (43,8 %)
Supermercados 159 (61,6 %)
Minimarket 116 (45 %)

Mercado local 134 (51,9 %)

Otro 15 (5,8 %)

0 50 100 150 200

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Gréfica]. Elaborado por Fernandez A. Estévez M.
2023. (https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ 5yPu fIPEAJXHUNFk6mMNUDGzf--XAc/edit#responses)

3.4.2 Cumplimiento de Hipotesis

De acuerdo a todos los resultados obtenidos por medio de encuestas, evaluaciones del
producto, estudios de estabilidad y analisis sensoriales se ha podido determinar que se ha cumplido con
la Hipdtesis de Investigacion, la ensalada fresca de col morada, lechuga y zanahoria, acompafiada de un
aderezo a base de girasol y cardamomo presenta buenas caracteristicas sensoriales, aceptadas por
consumidores exigentes que buscan alimentos diferentes.

Caracteristicas Sensoriales: Se evidencia que son aceptadas en los resultados de encuestas
realizadas, en la ilustracién #6 hay una preferencia en el sabor de la muestra #2 con el 96.9% a favor. En
la ilustracion # 15 el resultado refleja una aceptacién del producto final con un 90.3%,

También se puede observar algunos de los comentarios que dejaron los jueces en la ilustracion

22, los cuales, indican que la Ensalada combinada con el Aderezo fue del agrado de los jueces.


https://docs.google.com/forms/d/1GfxTW11dBFkZ_5yPu_flPEAJxHUNFk6mNUDGzf--XAc/edit#responses
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llustracion 22

Comentarios que Dejaron los Jueces en la Evaluacion de la Ensalada con el Aderezo #2.

Desea dejar algun comentario

147 respuestas
Una propuesta diferente, me agrada mucho
Me gusta el sabor porque es diferente
Es algo que elegiria sin dudarlo
Me gustd mucho probar algo asi
Me gustd mucho el sabor de este aderezo
Muy rico su sabor
Muy rico su sabor
Un sabor que no he probado, muy rico

Muy rico este sabor

Nota: Resultados obtenidos tras realizada la encuesta digital en Google Forms [Fotografia] Elaborado por
Fernandez A. Estévez M. 2023.
(https://docs.google.com/forms/d/1DB3gajGmor9b EJh8H4nalzpPt) Yz3pUMZsxgrXBSc/edit#responses)

Caracteristicas Microbioldgicas: Luego de los analisis microbioldgicos realizados, los valores
obtenidos y reportados en las tablas 8, 10, 12, 13, 14 para los estudios de estabilidad, indican que estos
resultados cumplen y se encuentran dentro de la especificacién para una Ensalada Fresca y un Aderezo

descritas en ficha técnica.


https://docs.google.com/forms/d/1DB3qajGmor9b_EJh8H4naIzpPtJ_Yz3pUMZsxgrXBSc/edit#responses
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CAPITULO IV
Propuesta

4.1 Estudio Técnico de Produccién

El presente trabajo tiene como propuesta desarrollar una ensalada de lechuga, col moraday
zanahoria que mediante los procedimientos de elaboracién mantenga la crocancia de los vegetales y
adicionalmente conferir un sabor agradable al ser combinada con una salsa de cardamomo y semillas de
girasol dando una combinacién exquisita, diferente, Unica en el paladar y nuevo en el mercado, ademas,
estd orientado al consumo de alimentos saludables que aporten nutrientes y es un producto que puede
ser consumido por personas de todas las edades.

Para comercializacién del producto se considera las siguientes presentaciones:

Econdmica: funda en peso de 100 gramos para la ensalada y en sachet de 50g para el aderezo
gue actualmente se maneja en el mercado.

Bandejas PET: Envases en peso de 250 gramos para la ensalada y en presentacion en doy pack
para el aderezo en un peso de 100 gramos, este producto al ser comercializado en Ecuador lleva la
informacién en espafiol.

4.2 Producto (Descripcion y ficha técnica)



llustracion 23

Ficha Técnica de la Ensalada Fresca de Lechuga, Col Morada y Zanahoria.

FICHA S TECHNICAS PRODUCTO TERMINADO
WIGEMNCLA: abril 2025 REVISION: 00 PAGIMAC 2 e Z
HOMERE DL PRODLCTO ENSALADA FRESCA DE LECHUGA, COL
MORADAY ZANAHORIA
. Este prrochucio cankbisme:
DESCRIFCION: lechuga repadlo, ool marada v zanahon
FACTORES DE CALIDGD
PARAMETROS Espacificacian
Textura Crocare, frescs
Carmacanstion de cacks un
ORGANOLEPTICAS Coler lechuga verdalamaribenio: ool marada, zanahoria anaranjado
Cilor Caracaenstion de cada uno
Sabor Caractanstion de cacks uns
Parametros Unildad Espacifcacion Msdndo
R. ferabios ufic’y P, 10 000 A0S O, 82012
MICROBIOLOGICA 5 R. E. Coli il Meriar & 140 AR 29114
. Lisbera monoeytogerss e’ AusenciaiZtg AN Ea1 .14
Saimanella w3 E Aasencia ADAC 2018.01

* Walones fomadns por anditsis nkemes

b acio: £ b Mormiac INTE. B O 1M NELTNEE EA-4 O

Morma Sanitana que estabiens o oriferios noobistgoos

die calbdad Sanflasa e inocuidad para os aimenins y bebidas de consuma humana. Pend, 2008. incso X042

CONSIDERACIONES
GENERALES

Producto libre de plagas, material extrafio, sin defectos de producto o de
empaque.

VIDA UTIL

Desde su elaboracion y en condiciones dptimas de almacenamiento: su vida
atil es 12 dias

Uso Previsto /| Recomendaciones
de consumo

Producto apto para todas las edades y personas
Una vez abierto, mantener el envase cerrado y en refrigeracion.
Es utilizado directamente no necesita coccion o tratamiento alguno

ENVASE, EMPAQUE Y
PRESENTACION

Tipo de envase: Funda antifog

Funda de polietileno de baja densidad con
poliamida modificada

100.0g +- 0.005g

Material:
Peso neto:

Tipo de envase: Bandeja plastica de dos divisiones con tapa

Polipropileno resistente a las bajas
temperaturas

Material:

Peso neto: 250.0g +/- 0.010g

TRANSPORTE

transportar en vehiculos limpios y apropiados con equipos de frio, ya que

se necesita condiciones de refrigeracién de 0 — 4 °C.

ALMACENAMIENTO

Se debe mantener en un lugar seco, limpio y fresco, a temperatura entre 0 -
4°C

MUESTREO

Segun 1a norma Militar Standard, inspeccién normal 11, AQL 1.0

INGREDIENTES RESTRINGIDOS

Ninguno




Ficha Té

llustracion 24

cnica del Aderezo de Semilla de Girasol y Cardamomo.

FICHAS TECNICAS PRODUCTO TERMINADO

VHGEMNCIA: abrl 2023

| REVISION: 0D | PAGINA: 2 de 2

NOMBRE DEL PRODUCTO

ADEREZO DE SEMILLAS DE GIRASOL Y

CARDAMOMO

Este producto contiens: Agua, semillss de girasal. e
DESCRIPCION: margarina, sal, harina de trigo. jengibre. semilla de

cardarmomo, albahaca. scido citrico.

FACTORES DE CALIDAD
PARAMETROS Especificacion

Textura Homogenss, untable y consistente.
ORGANOLEPTICAS Color Gris, con puntos de color oscuro.

hor Caracteristico 3 especia cardamomo

Sabor Ligeraments dulce, 3 semilla de girasol y citrico

Parametros Unidad Especificacidn Metodo
FISICO-QUIMICA S “pH - 3.5-40 Potencidrmetro

“Consistencis % 50-60 Cansistom=tro d=

Parametros Unidad Especificacidn Metodo

R. Asrobios ufiaig MEx. 10 000 AOEC 2ED 12

R. Coliformes uficig Menora 10 A0AC FED14
MICROBIOLOGICAS R. E. Coli uficig Kenora 10 AOAC SR04

R. Mohos ufizig NSz 100 ADAC SET.02

R. Lewvsdurss ufizig M 100 AOEC BET 02

ESalmonella ufici2bg Ausencia BAM CAP 5.

* Walsres tomadas poc andlisis infemos.

! bk an ks Norma: MT

de calidad Sanitana e nocuidad para los alimenias y bebides de consum

adararee ndusirislizados.

= Ma 07 1-MINSADIGESA.01. 7 Moma Sanitaria que establecs los criterias microbiclogices
hurnano. Seccidn XIHL2 Salsas y ofos

CONSIDERACIONES

Producta libre de plagas, material extrafio, sin defectos de producto o de empague.

GENERALES

VIDA UTIL Eizssde su elaboracion ¥ en condiciones dptimas de almacenamiento: su vida 0fil es 21
Producto apto para el consumo de todas las edades v personas gue no Sean

Uso Previsto ;| intolerantes al gluten.

Recomendaciones de
COoOnsumo

Una vez abierto, mantener el envase cerrado v en refrigeracion.
Es ufilizado directamenie no necesita coccidon o fratamienio alguno pues es de
consumo directo.

ENVASE, EMPAQUE Y
PRESENTACIOMN

Tipo de envase: sachet

Material: Papel Sl trilaminado 32&mm

Peso neto: 50.0g +~ 4.5g

Tipo de envase: Doy pack

Lamina PET + vahula DPE/HDPE + WVahula
PE / polimera [ aluminio / termo sellante +
Tapa PP

100.0g +/- 4.5g

Material:

Peso neto:

TRANSPORTE

transporiar en vehiculos limpios v apropiados. Mecesita condiciones de refrigeracion de
0—4=C

ALMACENAMIENTO

Se debe mantener en un lugar seco, limpio v fresco. A temperatura entre 0 - 4 °C.

MUESTREO

Segin la norma Militard Standard, inspeccion normal 11, AQL 1.0

INGREDIENTES
RESTRINGIDOS

Alérgenos: MNinguno
Otros ingredientes con declaraciones de advertencia: Gluten.
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4.3 Proceso de Produccion (Descripcion y flujograma)

4.3.1 Diagrama de Flujo
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Elaboracion de Ensalada de Lechuga, Col Morada y Zanahoria

Lechuga repollo, >

col morada, zanahoria

cuchillo

Cuchillo, rallador

agua, cloro
liquido, producto

centrifuga

balanza

Fundas etiquetadas —

INICIO

A

Receptar
Materia Prima

\ 4

Descorazonar/pelar

Corazones de col

Deshojar /
seleccionar

morada, lechugay
cascara de zanahoria

v

Cortar

Desinfectar

Secar

Pesar/Empacar

4

Sellar / Etiquetar

Almacenar

FIN

» Impurezas, hojas
marchitas

40 litros de agua, 46 gr. de cloro
liquido, 10 kg de producto, 1 min.

30 seg.

T°0-4°C



Agua

Elaboracion de Aderezo de Semillas de Girasol y Cardamomo

Semillas de girasol
Margarina
Harina de trigo

Jengibres
S.girasol  — | Lavar
+agua i
Agua P Remojar
Sal, i
cardamomo, )
albahaca, > Licuar
jengibre
agua
preservantes
Calentar

—» Agua

40°C
15 min.

2 min

40°C

Sal

Semillas de cardamomo

Albahaca fresca
Acido citrico
preservantes

INICIO

v

Recepcion y seleccion

A

4

—»| Pesado de ingredientes
Marg.a\rina p/ Derretir e incorporar
+ harina

Mezclar
A
Hervir
S. girasol .
- » Licuar
tostada
A,C'.do —P Acidificar
citrico

Envasar / Almacenar

FIN

80°C
15 seg.

0-4°C
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4.3.2 Descripcion del diagrama de flujo

Antes de empezar el proceso se realizé la limpieza y desinfeccién para dar cumplimiento de los
requisitos de BPM para equipos, superficies, utensilios y del personal.
A. Elaboracion de la Ensalada de Lechuga, Col Morada y Zanahoria

Recepcion. Las materias primas se reciben de acuerdo al alimento que se va a elaborar y de
acuerdo a lo detallado en la lista de ingredientes.

Descorazonar y Pelar. Se retira el corazdn de los vegetales lechuga, col morada y pelar la
zanahoria.

Deshojar y Seleccionar. Se retira las hojas marchitas e impurezas.

Cortar. Se realiza el corte de acuerdo a lo indicado y requerido para cada vegetal.

Desinfeccion. Se prepara una solucion en 40 litros de agua con 46 gr. de cloro liquido para 10
kilos de producto, y se deja expuesto por 1 min.

Secado. Se procede a colocar en escurridores centrifugas caseras por 30 segundos.

Pesado y Empacado. Se pesa la cantidad de ingredientes que deben ir por funda.

Sellado y etiquetado. Se realiza el sellado de las fundas y se codifica la informacién de
trazabilidad.

Almacenar. Se debe mantener a condiciones de refrigeracion de 0-42C.
B. Elaboracion de Aderezo de Semillas de Girasol y Cardamomo

Recepcion y Seleccion. materias primas se recibe de acuerdo a los productos que se van a
elaborar y de acuerdo a lo detallado en la lista de ingredientes.

Pesado. Se pesaron los ingredientes y separan para empezar la preparacion.

Tostado de semillas. Se procede a tostar el 50% de las semillas de girasol hasta que tengan un

color beige tostado.
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Preparar la Leche de Girasol. Se realiza un lavado del 50% de las semillas de girasol de la
formula y se coloca el 50% del agua de la férmula la cual debe estar previamente calentada a unos 40°C
y se coloca en esta por un tiempo de 15 min.

Posterior a este tiempo se procede a licuar incorporando el resto de ingredientes (sal,
cardamomo, albahaca, jengibre, preservantes y el resto del agua) por unos 2 min. y se precalienta esta
mezcla a una temperatura de aproximadamente 40°C.

Preparacidn Salsa Base. Se calentd a fuego bajo en un sartén la mantequilla hasta derretirlay se
adiciona la harina de trigo y se revuelve constantemente hasta que se unan completamente. Se adiciona
la leche de girasol y los otros ingredientes obtenidos en el paso anterior y se deja llegar a 80°C por
15seg. Realizar agitacion constante para evitar que se asiente.

Esta nueva mezcla se procede a licuar y se junta con las semillas de girasol tostadas
anteriormente.

Acidificar. Al producto resultante del licuado se procede a colocar la cantidad de acido citrico de
la férmula.

Envasado. Se dosificé esta salsa en el envase y sellado herméticamente.

Almacenamiento. Se almacena este producto en condiciones de refrigeracién 0 —4 °C.

4.4 Estudio de Estabilidad

Para realizar el estudio de estabilidad de la ensalada y el aderezo se tomd como guia lo descrito
en el Instructivo Externo de Estudio de Estabilidad para Alimentos Procesados (Coordinacién General
Técnica de Vigilancia Control Posterior de Establecimientos y Producto., 2016), el cual detalla que
atributos se debe verificar y determinar el tiempo de vida util del producto desarrollado ya que depende
de las condiciones de almacenamiento, ingredientes, proceso de elaboracion. Se debe controlar en el
tiempo si existen cambios no deseados en cuanto a las caracteristicas organolépticas y obtener el

tiempo de vida en percha. Los analisis que se realizaron y los resultados se encuentran descritos dentro
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de las Tablas 8, 10, 12, 13, 14 y en la ilustracidn 28 del anexo del reporte microbiolégico en laboratorio
externo.

En base a ese estudio se ha determinado las caracteristicas del producto y se detallan en la ficha
técnica del producto terminado para la ensalada y el aderezo.

Tabla 9

Estabilidad del Aderezo a Temperatura de refrigeracion 0 - 4 °C.

. . . . | . K .
dia0 dia 7 dia 14 dia 21 |  dia28 : dia 35
i ' Ligeramente
Color caracteristico  caracteristico caracteristico | caracteristico | caracteristico : & pardo
|
|
|
Olor totalmente totalmente totalmente totalmente | Ligeramente : totalmente
agradable agradable agradable agradable || rancio | agradable
| ]
‘e ‘. . - | Ligeramente i .
Sabor caracteristico  caracteristico caracteristico | caracteristico | rancio | rancio
|
|
| Ligeramente :
, , , ) | liquida, | Liquida,
Textura homogénea homogénea homogénea Homogénea || - -
| separacion I separacién
| defases ,'
Nota: Elaborado por Fernandez A.
Tabla 10
Estabilidad del Aderezo a Temperatura ambiente.
, . P . . ; ; .,
dia0 dia7 | dial4 i dia 21 dia 28 dia 35
i :
- o 1 ... | Ligeramente  Ligeramente
Color caracteristico  caracteristico | caracteristico pardo
I | pardo pardo
|
|
Olor totalmente totalmente 1 totalrcr|1ebr1|te : Ligeramente rancio rancio
agradable agradable : agradable I rancio
| : Cambio
Sabor caracteristico  caracteristico : caracteristico 1 ligeramente rancio rancio
| I rancio
I 1 .
I | Lligeramente
, , Ligeramente | liquida, Liquida, ha Liquida, ha
Textura homogénea homogénea | geran I e d nay d nay
1 liquida 8 separacién de separacion separacién
| I fases

Nota: Elaborado por Fernandez A.

Parametros de analisis durante 35 dias, se pudo determinar que el tiempo de vida del producto

es de 21 dias, en temperatura de refrigeracion de 0 — 4 °Cy se detalla en la ficha técnica del producto.



Tabla 11

Caracteristicas fisico — quimicas del Aderezo a Temperatura de Refrigeracion 0-4°C.
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-y

liquida

dia 0 dia 7 dia 14 dazl 1 daZ8 1 giass
I I

pH caracteristico  caracteristico caracteristico | caracteristico : ngegiirgsnte : acido
| |
. |

Consistencia homogénea homogénea homogénea Homogénea :ngeramente : liquida
L 1

Nota: pH se realiza medicién con equipo potencidmetro y consistencia se analiza con equipo Consistometro de Bostwick.
Elaborado por Ferndndez A.

Tabla 12

Caracteristicas fisico — quimicas del Aderezo a Temperatura de ambiente.

dia 0 dia7 dia1a | da21 | diazs dia 35
I I
s s . I Ligeramente | Ligeramente . .
pH caracteristico  caracteristico caracteristico | L. I L. acido
I acido " acido
I Li t - Li t
. . . , , igeramente igeramente L
Consistencia homogénea homogénea homogénea ! g’ . 1 g’ . liquida
L liqguida 1 liquida
|

Nota: pH se realiza medicidn con equipo potencidmetro y consistencia se analiza con equipo Consistdmetro de

Tabla 13

Bostwick. Elaborado por Fernandez A.

Resultados Microbioldgicos del Aderezo a Temperatura de Refrigeracion 0-4°C.

dia 0 dia7 dia 14 dia 21
PARAMETRO  Especificacion! Unidad - Método
20/3/2023 | 27/3/2023 3/4/2023 @ 10/4/2023
R. Aerobios Méx. 10 000 ufc/g <10 <10 <10 <10 AOAC 990.12
R. Coliformes Menor a 10 ufc/g <10 <10 <10 <10 AOAC 990.14
R. E. Coli Menor a 10 ufc/g <10 <10 <10 <10 AOAC 990.14
R. Mohos Méax. 100 ufc/g <10 <10 <10 <10 AOAC 997.02
R. Levaduras Max. 100 ufc/g <10 <10 <10 <10 AOAC 997.02
Salmonella Ausencia ufc/25g | Ausencia - - - BAM CAP 5.

Nota: Elaborado por Fernandez A.
! basado en la Norma: NTS No 071-MINSA/DIGESA-V.01. " Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad
Sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. Seccion XllI.2 Salsas y otros aderezos industrializados.




Tabla 14

Estabilidad de la Ensalada a Temperatura de Refrigeracion O - 4 °C.
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dia 0 dia 4 dia 8 dal2 || diald ' dia18
Ligeramente Ipardeamiento
Color caracteristico  caracteristico  caracteristico | caracteristico |l I
| pardo total
Olor caracteristico  caracteristico  caracteristico | caracteristico Iigeramente acido | acido total
- - - - I ligeramente | cambio total
Sabor caracteristico  caracteristico  caracteristico | caracteristico ||
picante lacol | de sabores
crocante crocante crocante crocante Ligeramente I marchitas y
Textura . .
fresco fresco fresco fresco marchita | oxidadas
Nota: Elaborado por Estévez M.
Tabla 15
Resultados Microbioldgicos de la Ensalada a Temperatura de Refrigeracion 0-4°C.
dia0 i 3 3 ;
diag dia 8 dia 12 dia 14
PARAMETRO Especificacion!  Unidad Método
20/3/2023 24/3/2023 28/3/2023 1/4/2023 5/4/2023
R. Aerobios Max. 10 000 ufc/g <10 <10 <10 <10 1000 AOAC991.12
R. E. Coli Menor a 10 ufc/g <10 <10 <10 <10 <10 AOAC 997.02
R. Listeria Ausencia ufc Ausencia - - - - AOAC 2016.01
monocytogenes
Salmonella Ausencia/25g  ufc/25g Ausencia - - - - AOAC 2016.01

lbasado en la Norma: NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01. Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano. Pert, 2008. Inciso XIV.2

Parametros de analisis durante 18 dias, se pudo determinar que el tiempo de vida del producto

es de 12 dias, en temperatura de refrigeracion de 0 — 4 °Cy se detalla en la ficha técnica del producto.

4.5 Factibilidad Tecnoloégica

4.5.1 Capacidad Instalada

Este producto se realiza de forma artesanal, la capacidad de produccién estad en 200 unidades en

8 horas laborables y una produccién mensual de 4000 unidades.



4.5.2 Magquinarias y Equipos

llustracion 25

Materiales y Equipos Utilizados a Nivel Artesanal.
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MATERIALES PRECIO
Ollas, sartén $300.0
Bandejas $30.0
Cuchillo y tabla de picar $10.0
&= >)
' N A $5.0
Centrifuga \ : r
\T ok
\\\\\\\\ A //////
)‘
Balanza .! $10.0




Selladora
$30.0
Tinadelavadoy/o
gy S 10.0
[
canasta de lavado ;:l.(\i(\‘\{\l\—((ll\'{'l’/
Termdmetro
$8.0
M
Cortador de vegetales R $5.0
Rallador de vegetales
$2.0
Licuadora $135.0
TOTAL| $ 545.0

Nota: Elaborado por Fernandez A. y Estévez Marielisa




4.5.3 Distribucion de la Planta

llustracion 26

Disefio de la Planta.
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sU= — 1 F —

L X I I
3 i
-~

CUARTO DE OFICINAS
[E“Ls# S || REFRIGERACION
. o
— AREA PRINCIPAL <
DE LA PLAMTA S
@ BODEGA DE _
7 < BANOS
MATERIALES

] [ @ @A L) —

Nota: Planta de produccion de Ensalada de Lechuga, Col Morada, Zanahoria y Aderezo de Semillas de Girasol y Cardamomo

elaborado por Fernandez A. y Estévez M.

4.5.4 Costos de Produccion

Tabla 16

Costos de Produccion de la Ensalada de Lechuga, Col Morada y Zanahoria

FORMATO DE ENSAYOS DE LABORATORIO

CLIENTE: Marielisa Estévez
PRODUCTO: Ensalada de Lechuga, Col Morada y Zanahoria

INFORMACION INGREDIENTES

Costo de 1 kg

cODIGO ITEM c"(s;:/ft‘;m % 1000 $/Kg
001 agua 0,00 5,00 50,00 0,00
002 cloro liquido 0,55 5,00 50,00 0,03
003 lechuga repollo 1.00 70,00 700,00 0,70
004 col morada 0,75 30,00 300,00 0,225
005 zanahoria 0,80 30,00 300,00 0,24
TOTAL 135,00 1.350,00 1,195

Nota: Elaborado por Estévez M.
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Tabla 17

Costos de Produccion del Aderezo de Semillas de Girasol y Cardamomo

FORMATO DE ENSAYOS DE LABORATORIO

CLIENTE: Adriana Fernandez
PRODUCTO: Aderezo de Semillas de Girasol y Cardamomo
INFORMACION INGREDIENTES Costo de 1 kg
cODIGO ITEM C"(sl‘(t:/':t‘;m % 1000 $/Kg
001 Agua 0,00 69,16 691,60 0,00
002 Semilla de girasol 8,00 13,85 138,50 1,11
003 Semilla de Cardamomo 5,00 0,14 1,40 0,01
004 Hojas Albahaca Fresca 2,80 0,14 1,40 0,004
005 SAL INDUSTRIAL 0,90 1,10 11,00 0,01
006 Margarina 3.79 10,25 102,50 0,39
007 Harina de Trigo 2,30 3,32 33,20 0,08
008 Jengibre 4,20 1,66 16,60 0,07
009 Acido citrico 9.00 0,28 2,80 0,03
010 Benzoato de sodio 6,20 0,05 0,50 0,0031
011 Sorbato de potasio 5.00 0,05 0,50 0,0025
TOTAL 100,00 1.000,00 1,694

Nota: Elaborado por Fernandez A.

4.5.5 Precio

Ensalada:

Para la produccién de este producto se tiene un rendimiento promedio del 90% entre los 3
ingredientes. Se produjo 1000g de la ensalada con un costo de $1.195, que serdn divididos en porciones
de 100g y 250g respectivamente.

Aderezo:

Para la produccién de este producto se tiene un rendimiento del 95%. Se produjo 1000g del

aderezo con un costo de $1.69. Que seran divididos en sobres de 50g y 100g.

En el andlisis de costo realizado para el producto final en las dos presentaciones se encontré que

el costo de venta es:
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e ECONOMICA (ensalada 100g+ aderezo 50g) = $2.69

Lechuga, col morada
y zanahoria

1

Aderezo de girasol

Ensalada
Lechuga, col morada
y zanahoria
Con Crutones
250g

Estos valores se encuentran dentro de lo esperado ya que en una investigacion de mercado los

precios se encuentran entre los $2.50 y %5.00.



Como se muestra en la tabla 18 se determiné mediante el calculo del punto de equilibrio de

unidades que se deben vender al mes para cubrir el costo de produccidn y si esta aumenta se

incrementa la rentabilidad.

Los célculos de costos en detalle se encuentran en las tablas desde la 19 a la 25

Tabla 18

Detalle de Costos de Produccion

PRESENTACION

DESCRIPCION ECONOMICA BANDEJA
(ensalada 100g +aderezo (ensalada 250g
50g) +aderezo 100g)
Costos Materia prima S 358,50 S 1.185,80
variables Mat. Empaque $ 300,00 $ 1.200,00
Mano obra $ 800,00 S 800,00
" Servicios
Costos fijos bésicos S 55,00 S 55,00
Imprevistos S 1.852,29 S 1.852,29
COSTO PRODUCCION S 1,68 S 2,55
PRECIO DE VENTA (30%) S 2,40 S 3,64
PRECIO DE VENTA +IVA S 2,69 $ 4,07
UTILIDAD BRUTA S 1,01 S 1,53
COSTOS FJOS S 2.707,29 S 2.707,29
2681 1772 MES
PUNTO EQUILIBRIO
89 59 DIARIAS




llustracion 27

Disefio de Etiqueta de la Ensalada Presentacion 100g y 250g

llustracion 28

Disefio de Etiqueta Aderezo Presentacion 50g y 100g

Contenido neto
100g

Contenid6 neto 50 g

67
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CAPITULO V
Conclusiones

v Las evaluaciones sensoriales realizadas para los dos ensayos a los jueces del Cantén Mejia
parroquia Uyumbicho dieron como resultado una aceptabilidad del 96.9% para la muestra # 2.
Este producto para los jueces tiene caracteristicas aceptables en color, olor, sabor y textura,
considerando que la mezcla de este aderezo con la ensalada es un alimento nutritivo y
totalmente practico para utilizar en cualquier momento.

v" Con la muestra #2 que fue la de mejor aceptacidn se efectuaron las evaluaciones
microbioldgicas cuyos resultados se encuentran dentro de las especificaciones basadas en la
Norma NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01. Inciso XIV.2 para ensaladas crudas y Seccién XIIl.2 para
Salsas y aderezos industrializados.

v' Se determinan las caracteristicas fisico quimicas del producto como propiedades importantes
para poder evaluar durante la produccion, ya que estos factores determinan el grado de acidez y
de consistencia que necesita el aderezo para que tenga un buen ligue con los vegetales de la
ensalada.

v" Se llevd a cabo un anlisis de costo y rentabilidad del producto para establecer un precio de
venta al publico de $2.69 para la presentacion econdmica y de $4.07 para la presentacién
bandeja. Encontrandose los costos establecidos, competitivos con el mercado actual. Se puede

establecer un punto de equilibrio de $1772.
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Recomendaciones
Implementar la produccidn de ensaladas y aderezos a nivel industrial, dado que los resultados
de estudio de costo son positivos, generando un alto grado de rentabilidad.
El consumo de este producto aporta beneficios a la salud y la calidad de vida de las personas y
no tiene limite de edad para su consumo ya que es fuente de nutrientes, vitaminas, minerales y
fibra.
Realizar la difusién de informacién y publicidad adecuada para la venta del producto y buscar

asesoria para colocar el producto en perchas de supermercados.
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ANEXOS

llustracién 29
Formato de encuesta de preferencia basa en una prueba hedodnica.

EMCUESTA DE PREFEREMCIA

Dbjetivo: Degustar dos muestras de ensalada Fresca de Lechuga, Col Morada v Zanahoria
Acompafiada de un Aderezo de Semillazs de Girasol v Cardamomio 2 indicar los resultados segdn
su opinion a las preguntas formuladas.

Se requiere pueda calificar el aroma, color, sabor y textura en base a |z siguiente escala de
Lik=rt

— - - . - . L
—— e I I"\._...l'r .l
=k
Lt Lada B =] el Ol S = B TR @S i LY - =]
TR D T O e O S Ly )y BT LS S TR D
1 z 3 4 5
Mluestra Mo.1 hAuestra Mo 2

1_Calificar el arama

2. Calificar el color

. Calificar el ssbor

4_ Calificar la textura

Considera usted gue el aderezo mejora las caracteristicas organoclépticas y la presentacion de
la ensalada fresca de Lechuga, Col Morada y Zanahoria.

=l MO

£Cual de los dos aderezos le gusta para la ensalada?

=l MO

Deje su comentario:

GRACIAS POR 5U COLABORACION

Nota: Elaborado por Fernandez A. y Estévez M., direccion de la encuesta en Google

(https://forms.gle/QDogekLYG2xQ2wGh9)
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llustracion 30

Estudio de Mercado Para el Producto Ensalada de Lechuga, Col Morada y Zanahoria, Acompafada de un

Aderezo de Semilla de Girasol y Cardamomo.

Estudio de Mercado

Producto a Exponer: Enzzlada Fresca de Lechuga, Col Morada y Zanzshoria Acompanada de un

Aderezo de 3emillas de Girasol v Cardamomo.

Edad: 12-25 afios
2E-45 afios
45 en adelante
Genero: rmasculino femenino
1. Ha consumido ensalada fresca de Lechuga, Col Morada y Zanahoria.
5l MO
2. Conoce las siguientes especias.
Girasol 5l MO Cardamomo 5l MO
3. Cree usted gue se puede unir el cardamomo y el girasol en un aderezo.
5l MO
4. Conoce usted los beneficios gque tiene el consumir ensalada fresca de Lechuga, Col
Morada y Zamahaoria.
5l MO
5. Conoce usted los beneficios gue tiene el consumir semillas de girasol y cardamomo.
5l MO
6. [Estaria dispuesto a consumir ensalada fresca de Lechuga, Col Morada y Zanahoria

acompanada de un aderezo de semillas de girasol y cardamomio.

=l MO




7. Indigue en gue presentacion le gustana encontrar este producto.

personzl fundz 100g

personzl envase 100z

familiar funda 250=

familizr bandeja 250z
familiar funda 300=
familizr bandeja 300z

8. Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto en la presentacion que selecciond
en la pregunta anterior.

Para 40g Para 250g Para 300g
52,40 -52,50 53,30-54,00 54,40 - 54,50
22,50-5260 24,00-5%4,20 24,50 -54 60

9. Donde le gustaria encontrar este producto.

Tiendas

Supermercadaos
hini markst

hercado local

atro

GRACIAS POR 5U COLABORACION

Nota: Elaborado por Fernandez A. y Estévez M., direcciéon de la encuesta en Google
(https://forms.gle/kqaJCR5g8zMF2jGwsS).
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llustracion 31

Proceso de Preparacion y Obtencion de la Ensalada.

PROCESO

Recepcion y pesado Picado

Instituto Superior Tecnoltigico
Ecuatoriano de Productividad

llustracion 32

Proceso de Preparacion y Obtencion del Aderezo.

PROCESO 2

Recepcion y pesado Tostado Leche de girasol

Aderezo de Girasol y
Cardamomo

Licuar

Instituto Superior Tecnoldgico
Ecuatoriano de Productividad



llustracién 33

Preparacion de Materiales para Pruebas de Producto.
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llustracion 34

Evaluacion Sensorial con el Panel de Jueces
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llustracion 35

Imdgenes de Aderezo a Granel por Estudio de Vida Util.

llustracion 36
Producto Empacado en Estabilidad para Andlisis de Vida Util




llustracion 37

Resultados Microbioldgicos-Andlisis Salmonella en Aderezo de Girasol y Cardamomo

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
.

SERVICIO INTEGRAL DE LaBORATORID:

Servicio de
J Acreditaoidn
ACCREDATED Ecuatonana
r B fr3a0i

CarbFendon M* 2160200 /02

wwrw.seldlaboratory.comaec LARCAATONR 0 ACREDITADC BA O HORMA, ISOWEC | T015

INFORME DE ENSAYO NR.2I351T4
INFOREMACION FROPORCIONADG POR EL O NTE

Clacnle: Adrang Fondados
Diirerciin: Annmio Baantes OE] Flor K= T 12
Naaibre Prodeci : Adercio de semillas de ginol 3 caedimonms:
Focha de Flaborscidn: e ik e ) Fecha de O sdweidad= NI
Late= 2313 Contenide Do lurado: NI
Matcrial Envase: EMWASE FLASTIOD 00N TAFA Forma de Conseryacidn: Refrgeracion 0-47C

FORMACION DE LA MUESTRA
Cidige Labaralario © ZISIT4-1
Focha Recepeibda: QRN Fecha lsicis Enayo: mIImnIl
Candicianes Ambientale de legada de la |20 Muisbreo: Es respomsabalalid 42 chente §, los resdliados
AT aplican o b muesirs entregals por el cheate sl

comma e eetibid
RESTL T A MW ROKEN L TS
ENSANDS MICRONE METODR UNIRAD RESULTADOG

BALMONELLA IS G EEM-ES (ADALC 867 516,27 Mk Ausencia

M Mo solicila ol elicnie ND: R daslas

L rcsallindios s ankons svibu licreem, valides soliy pama s musins arlizads =n condisonss sxpeulics no
Ell nase shilizs pr 1 & sl cragen y silio del cual f
rformmse ao sevi reprodcdn, exeepio en s sotslidsl con s apr del Diector Teencn

- Ticmpes e almacenamizin d infirmes: Cie afis 3 partic d s ks de ingress de b musts

s estemive & calguics lols
—

310303

Aentamenie.

v o ar Ml

Nota: Resultado realizado en Seidlaboratory (https://www.seidlaboratory.com.ec )
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(https:/www.seidlaboratory.com.ec%20)

llustracion 38

Normativas que Aplican en el Proyecto

Norma INEN
2.5.1 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTAUZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, 1DT).

Este cédigo de practica ecuatoriano CPE INEN-CODEX CAC/RCP 53:2013 es idéntico a la (versidn en espadiol)
de las Directrices Generales Internacionales CAC/RCP 53-2003, CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, 10T), Adoptado en 2003. Revisado en 2010 (Nuevo Anexo lll sobre las
Hortalizas de Hoja Verde Frescas). El comité nacional responsable de este cédigo de prictica ecuatoriano es el Comité
Interno del INEN

El presente cddigo aborda las buenas pricticas agricolas (BPA) y las buenas pricticas de fabricacion (BPF)
que ayudardn a controlar los peligros microbianos, quimicos y fisicos asociados con todas las etapas de la produccion
de frutas y hortalizas frescas, desde la produccidn primaria hasta el

envasado. En él se dedica particular atencién a reducir al minimo los peligros microbianos. El cédigo ofrece
un marco general de recomendaciones gque permite su adopcion uniforme por este sector, en lugar de ofrecer
recomendaciones detalladas sobre pricticas, operaciones o productos agricolas especificos. El sector de las frutas y
hortalizas frescas es muy complejo. Las frutas y hortalizas frescas se producen y envasan en condiciones ambientales
diversas. Se reconoce que algunas de las disposiciones de este cédigo pueden ser dificiles de aplicar en ronas donde
s produccion primaria se lleva a cabo en pequefias explotaciones, tanto en paises desarrollados como en desarrollo
y también en zonas donde & practica la agricultura tradicional. Por consiguiente, el codigo es necesariamente flexible
a fin de dar cabida a diferentes sistemas de control y prevencidn de la contaminacion para diferentes grupos de
productos. (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, 2013)

NTSN - MNSA/digesa-V0.1 Norma Sanitaria que establece los criterios Microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. Perd 2008, seccion XIV.2.

La presente norma se establece para garantizar la seguridad sanitaria de los alimentos y bebidas destinados
al consumo humano.

Establecer las condiciones microbioldgicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los alimentos
y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo humano. La
presente norma sanitaria se establece en el marco del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N* 007.98 SA y en concordancia técnico normativa con los Principios para
el establecimiento y ks Aplicacidn de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos del Codex Alimentarius (CAC/GL-

21{1997) y con la clasificacion y planes de muestreo de la International Commission on Microbiological Specification

for Foods (ICMSF). [Direccidn General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, 2003)
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2.4.1 Aditivos

llustracion 39

Aditivos Alimentarios Usados

> BENZOATO DE SODIO SIN 211:

Normas: CODEX STAN 192-1995 / NTE INEN-CODEX 192

88

NTE INEN- CODEX 192 (2016), Norma general para los aditivos alimentarios (CODEX

STAN 192-1955, IDT). Revision 2016, Ecuador. Recuperado de:

file:///C:/Users/HP/Downloads/nte inen-codex 192.pdf

> SORBATO DE POTASIO SIN 202:
Normas: CODEX STAN 192-1995 / NTE INEN-CODEX 192
NTE INEN- CODEX 192 (2016), Norma general para los aditivos alimentarios (CODEX
STAN 192-1955, IDT). Revision 2016, Ecuador. Recuperado de:
file:///C:/Users/HP/Downloads/nte inen-codex 192.pdf
Tabla 19
Costo material de Empaque
MATERIAL Czrr\‘t::?d Precio Unitario Costo diario Costo mensual Costo anual
funda antifog 24000 S 0,10 S 10,00 S 200,00 S 2.400,00
laminado 24000 S 0,03 S 3,00 S 60,00 S 720,00
bandeja 24000 S 0,08 S 8,00 S 160,00 S 1.920,00
Doy pack 24000 S 0,50 S 50,00 S 1.000,00 S 12.000,00
etiqueta 1 48000 S 0,01 S 2,00 S 40,00 S 480,00
etiqueta 2 48000 S 0,01 S 2,00 S 40,00 S 480,00
TOTAL MATERIALES S 1.500,00 $ 18.000,00

Nota: Elaborado por Fernandez A.



Tabla 20
Costo de Mano de Obra
CANTIDAD Sueldo diario Sueldo mensual Costo anual
2 S 80,00 S 1.600,00 -
TOTAL Mano de obra $ 19.200,00
Nota: Elaborado por Ferndndez A.
Tabla 21
Costo servicios Bdsicos

Servicio basico Costo mensual Costo Anual
Luz eléctrica S 50,00 S 600,00
Agua S 60,00 S 720,00
TOTAL S 110,00 $ 1.320,00

Nota: Elaborado por Fernandez A.
Tabla 22

Costos de imprevistos

Descripcion Costo anual Imprevisto 5%

Materiales directos $18.531,60 $ 926,58
Mano de obra directa $19.200,00 S 960,00
Materiales indirectos $ 18.000,00 S 900,00
Servicios bdsicos $ 1.320,00 S 66,00
TOTAL $ 2.852,58

Nota: Elaborado por Fernandez A.

Tabla 23

Costos Inversion

ENSALADA DE COL MORADA, LECHUGA Y ZANAHORIA

PRODUCTO: CON ADEREZO DE GIRASOL Y CARDAMOMO
DESCRIPCION COSTO TOTAL

MATERIA PRIMA S 1.544,30
MAT. EMPAQUE $ 1.500,00
MANO DE OBRA $ 1.600,00
MAQUINARIA'Y EQUIPOS S 545,00
SERVICIOS BASICOS $ 110,00
IMPREVISTO S 3.704,58
COSTO TOTAL $ 9.003,88

Nota: Elaborado por Fernandez A.
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Tabla 24

Gastos financieros para inversion

TOTAL INVERSION 9.00$3,88
CAPITAL PROPIO 5.40$2133 60%
DEUDA 3.60$1,55 40%
PLAZO 2 afios
TAZA DE INTERES 11,23% BP
Fecha de . . Seguro . Segur-o
Cuota pago Capital Interés desg. mcer'\dlo/ Valor cuota Saldo
vehiculo

0 14-jun-23 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 5000.0
1 14-jul-23 208.33 46.79 3.33 0.0 258.45 4791.67
2 14-ago-23 208.33 44.84 3.2 0.0 256.37 4583.34
3 14-sep-23 208.33 42.89 3.06 0.0 254.28 4375.01
4 14-oct-23 208.33 40.94 2.92 0.0 252.19 4166.68
5 14-nov-23 208.33 38.99 2.78 0.0 250.1 3958.35
6 14-dic-23 208.33 37.04 2.64 0.0 248.01 3750.02
7 14-ene-24 208.33 35.09 2.5 0.0 245.92 3541.69
8 14-feb-24 208.33 33.14 2.37 0.0 243.84 3333.36
9 14-mar-24 208.33 31.19 2.23 0.0 241.75 3125.03
10 14-abr-24 208.33 29.24 2.09 0.0 239.66 2916.7
11 14-may-24 208.33 27.3 1.94 0.0 237.57 2708.37
12 14-jun-24 208.33 25.35 1.8 0.0 235.48 2500.04
13 14-jul-24 208.33 23.4 1.66 0.0 233.39 2291.71
14 14-ago-24 208.33 21.45 1.52 0.0 231.3 2083.38
15 14-sep-24 208.33 19.5 1.39 0.0 229.22 1875.05
16 14-oct-24 208.33 17.55 1.25 0.0 227.13 1666.72
17 14-nov-24 208.33 15.6 1.11 0.0 225.04 1458.39
18 14-dic-24 208.33 13.65 0.97 0.0 222.95 1250.06
19 14-ene-25 208.33 11.7 0.83 0.0 220.86 1041.73
20 14-feb-25 208.33 9.75 0.69 0.0 218.77 833.4
21 14-mar-25 208.33 7.8 0.55 0.0 216.68 625.07
22 14-abr-25 208.33 5.85 0.42 0.0 214.6 416.74
23 14-may-25 208.33 3.9 0.28 0.0 212.51 208.41
24 14-jun-25 208.41 1.95 0.14 0.0 210.5 0.0

Nota: Elaborado por Fernandez A., tomado del “Simulador de Créditos | Banco Pichincha.” Pichincha.com, 2023,

www.pichincha.com/portal/simuladores/simulador-de-creditos.
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Tabla 25

Costos del Producto en las Presentaciones de Venta

PRESENTACION kg DIARIO Costo kg Costo diario Costo mensual Costo anual
(100 Unid. X
c/p)
ensalada 100g 10 S 1,195 S 11,95 S 239,00 S 2.868,00
ECONOMICA
aderezo 50g 5 S 1,195 S 5,98 S 119,50 S 1.434,00
ensalada 250g 25 S 1,694 S 42,35 S 847,00 S 10.164,00
BANDEJA aderezo 100g 10 S 1,694 S 16,94 S 338,80 S 4.065,60
TOTAL S 1.544,30 S 18.531,60

Nota: Elaborado por Fernandez A.
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Tesis 8

INFORME DE ORIGINALIDAD

/. 7 2 A

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

renati.sunedu.gob.pe 2%

Fuente de Internet

infoalimenta.com 4
Fuente de Internet %

www.eluniversal.com.mx 4
Fuente de Internet %

www.frutas-hortalizas.com 4
Fuente de Internet %

dspace.espoch.edu.ec /
Fuente de Internet %

elpais.com /1

Fuente de Internet %

bdigital.zamorano.edu 1

Fuente de Internet %

g 1w
6
8




