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ABSTRACT:

This project is based on the incorporation of medicinal plants such as lavender, lemon
verbena, aloe vera, mint, chamomile, and basil for the preparation of desserts known as
panna cotta, mousse, cup cake, tartlets, and pie. Its main objective is to explore how plants,
known for their relaxing and digestive properties, can provide distinctive flavors and health
benefits to consumers.

It will also focus on determining the correct use and dosage of plants to ensure that desserts
not only retain a pleasant flavor, scent, and texture, but are suitable and safe for
consumption. In summary, this project combines culinary innovation focused on consumer
health and well-being.
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Resumen

En el siguiente proyecto se busca innovar en la reposteria mediante la integracion de plantas
medicinales con propiedades terapéuticas. Se investigaran plantas como lavanda, menta,
manzanilla, hierbaluisa, albaca y sabila, conocidas por sus efectos relajantes y digestivos,

incorporados en postres populares como mousse, panacota, cup cake, tartaleta y pie.

El objetivo principal es elaborar postres que no solo sean atractivos en sabor, aromay textura,
sino que también aporten beneficios a la salud. En la investigacion se centrard en conocer sobre
la dosificacion correcta y el uso de las plantas medicinales, para poder preservar sus propiedades

organolépticas.

Se utilizara metodologias como encuestas que contribuyan a la recoleccién de datos, tipos de
investigacion bibliografica y experimental, para obtener buenos resultados en la elaboracion de

los postres.

Se elaboran estos diferentes productos con el fin de proporcionar una nueva opcion a los
consumidores, garantizando su seguridad y bienestar, manteniendo un equilibrio en la

innovacion de recetas.

Se estudio las plantas mencionadas con el fin de demostrar que pueden ser implementadas de una

forma no convencional y que pueden aportar sabores distintivos.

Palabras clave: salud y bienestar, innovacion, plantas medicinales.
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CAPITULO |

1. TEMA

Elaboracion de postres con plantas medicinales

11 DELIMITACION DEL TEMA

A través de este proyecto se investigara como la integracion de ciertas plantas medicinales
pueden generar sabores distintivos y beneficios para la salud de las personas. Las plantas en

cuestion son lavanda, hierbaluisa, sabila, menta, manzanilla y albahaca.

Estas plantas son conocidas por tener propiedades relajantes y digestivas, iran incorporadas en

preparaciones como panna cotta, mousse, cup cake, tartaleta y pie, recetas muy conocidas.

Este proyecto se enfocard en la dosis y aplicacion adecuada para obtener propiedades

adecuadas en lo organoléptico e inocuidad.

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Actualmente se ha intensificado el cuidado de la salud y el bienestar por lo que la demanda de

productos que contengan nutrientes y beneficios para el cuerpo es alta.

Las plantas medicinales son muy conocidas en la medicina tradicional por tener propiedades
curativas y preventivas; pero su incorporacion en la gastronomia y precisamente en la elaboracion
de postres es limitada, esto se debe a que las personas carecen de conocimiento técnico sobre cOmo

afiadir de manera adecuada las plantas sin alterar el sabor y las texturas de las preparaciones.

Debido al conocimiento limitado, se quiere innovar en la elaboracidn de postres, agregando plantas

medicinales que contribuyan con beneficios nutricionales para el bienestar de la salud.



1.3  PREGUNTA PROBLEMICA

¢Coémo integrar de manera efectiva las plantas medicinales en la elaboracion de postres, tomando

en cuenta sus propiedades y restricciones?

1.4  OBJETIVOS

1.4.1 OBJETIVO GENERAL:

- Desarrollar postres a base de plantas medicinales, mediante la experimentacion para

innovar en la diversificacion de sabores y el uso cotidiano.

1.4.2 OBIJETIVOS ESPECIFICOS:

- Analizar informacion mediante fuentes bibliogréaficas, para obtener un mayor
conocimiento sobre como utilizar las plantas medicinales y sus beneficios.
- Mantener altos estandares de calidad mediante la experimentacion de recetas para

diversificar la implementacion de las plantas medicinales.

1.5  JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

La inclusidn de las plantas medicinales para la elaboracion de postres en este proyecto es

importante porque:

La menta es una planta empleada en la gastronomia y la medicina, entre sus beneficios se encuentra
que es analgesica, digestiva y antiparasitaria, también es conocida por sus propiedades relajantes
ayudando al sistema inmunitario. Alivia dolores estomacales, gastritis, indigestion y reduce el

vomito, nauseas e hinchazén (www.iberogast.es, s.f.).



La hierbaluisa es otra planta que se caracteriza por tener beneficios antibacterianos, digestivos y
antinflamatorios, ayuda a combatir el estrés oxidativo, previene el envejecimiento, combate el

insomnio y controla los nervios (Conoce los beneficios de consumir hierba luisa, 2022).

La albahaca actia como un antimicrobidtico y antibacterial, estimula el apetito, facilita la digestion
y al ser rica en Calcio ayuda a reforzar los huesos (Albahaca: descubra sus propiedades, beneficios

y valor nutricional, 2024).

La manzanilla se caracteriza por sus propiedades calmantes y digestiva, contribuyendo a calmar la
ansiedad, el estrés y controlar la diabetes (Manzanilla: 7 propiedades y beneficios de la planta,

2024).

La lavanda se caracteriza por tratar afecciones de la piel gracias a sus beneficios cicatrizantes y
antiinflamatorios, ayuda a combatir el estrés y la ansiedad por sus propiedades calmantes y
sedantes, ademas combate enfermedades respiratorias como, resfriados o bronquitis (Lavanda:

Beneficios, Propiedades y Usos- Farmacia Angulo, 2023)

La sabila es una planta que tiene propiedades antiinflamatorias, trata afecciones de la piel ademas
de ser hidratante, previene el envejecimiento por su contenido de antioxidantes

(www.farmatodo.com.co, s.f.).

Actualmente las personas prefieren suplementos dietéticos, hierbas y terapias naturales como
primera opcidn para tratar enfermedades, evitando los medicamentos genéricos, pero en muchas
ocasiones no es lo correcto porque pueden ocasionar un retraso en el tratamiento, agravando la

enfermedad (Natural no necesariamente significa seguro o mejor, s.f.).



Las plantas han contribuido en la construccion de medicamentos como la aspirina cuyo principio
activo se deriva de la corteza del sauce, este medicamento es utilizado para aliviar el dolor y reducir

la fiebre (Impulso06, s.f.).

En el afio 2020 se propago la enfermedad del Covid-19, lo que causé que toda la poblacién
permanezca en confinamiento para evitar aglomeraciones y mas contagios, esto llevo a que las
personas busquen formas naturales para proteger su salud sin salir de casa, utilizaban eucalipto
para las vaporizaciones 0 consumian ajo para proteger su sistema inmunitario

(www.ncbi.nlm.nih.gov, 2023).

Con la llegada de las vacunas y ya no estar en confinamiento, las personas regresaron a sus rutinas

dejando de lado las plantas medicinales. (www.ncbi.nlm.nih.gov, 2023).

Las plantas medicinales fueron las primeras medicinas utilizadas en la historia, lo que permitio la
adquisicién de un amplio conocimiento sobre sus beneficios, propiedades, efectos secundarios,

contradicciones e interacciones (Historia de las plantas medicinales, 2019).

Es importante mencionar que no todas las plantas curan enfermedades, por ello se crearon los
farmacos como una opcion mas segura, este tipo de medicamentos deben ser ingeridos a ciertas
horas del dia al igual que las plantas. El costo de las plantas y los medicamentos méas accesibles
son casi similares, ya que al comprar alguna planta su precio va entre $1 a 3% lo que equivale a
una tira completa de ibuprofeno o aspirinas que tienen un costo de 0,50ctv (Farmacia Rescatado,

2021).



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO:

e Las plantas medicinales en la historia:

Las plantas medicinales han sido utilizadas desde la antigiedad para curar diferentes tipos de
dolencias de manera natural, las cuales se han ido extendiendo de generacion en generacion,
considerado como parte de la medicina tradicional, el uso y conocimiento de las plantas se dio en
la antigua Mesopotamia del cual después se extendio a los paises mediterraneos llegando por

altimo al nuevo mundo (anahuacgro.edu.mx, 2021).

Muchos de los paises comenzaron a hacer uso de las plantas medicinales, como Egipto los cuales
tenian un uso moderado y registraban segun los tipos que se utilizaban, en china la aplicacion de
las plantas se remonta hace 5000 afios ac, extendiéndose desde ese punto a la india y México. De
esta forma diferentes tipos de plantas se han ido integrando y asentdndose para utilizarlas en el
ambito medicinal y algunas de ellas pueden ser empleadas en la gastronomia (anahuacqro.edu.mx,

2021).

Actualmente muchas de las plantas son muy conocidas de las cuales son utilizadas para la
elaboracion de infusiones las cuales brindan varios beneficios como el calmar dolores de
estomago, energizantes, o relajantes naturales los cuales no perjudican a la salud, también
brindando al organismo sustancias beneficiosas que permiten una mejor digestion

(medlineplus.gov, 2022).



e Taxonomia de las plantas medicinales:

Tabla 1 taxonomia de la sabila:

Imagen

Sabila

Imagen 1 Sabila

Fuente. Autora

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida

Orden: Liliales

Familia: Liliaceaes
Género: Aloe

Especie: Aloe barbadensis
Nombre comun: Aloe vera

(es.wikipedia.org, 2024).

Tabla 2 taxonomia de la albahaca:

Imagen

Albahaca




Fuente. Autora

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida
Subclase: Asteridae
Orden: Lamiales
Familia:  Lamiaceae
Subfamilia: Nepetoideae
Tribu: Ocimeae

Género:  Ocimum

Especie:  Ocimum Basilicum

Tabla 3 taxonomia de la manzanilla:

Imagen

Manzanilla

Imagen 3 Manzanilla

Fuente. Autora

Subreino: Tracheobionta

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Subclase:  Asteridae
Orden: Asterales
Familia: Asteraceae
Subfamilia: Asteroideae
Tribu: Anthemideae

Género:  Chamaemelum

Especie:  Chamaemelum nobile



https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
https://es.wikipedia.org/wiki/Tracheobionta
https://es.wikipedia.org/wiki/Divisi%C3%B3n_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
https://es.wikipedia.org/wiki/Clase_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliopsida
https://es.wikipedia.org/wiki/Asteridae
https://es.wikipedia.org/wiki/Orden_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Asterales
https://es.wikipedia.org/wiki/Familia_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Asteraceae
https://es.wikipedia.org/wiki/Asteroideae
https://es.wikipedia.org/wiki/Tribu_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Anthemideae
https://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Chamaemelum
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Tabla 4 taxonomia de la hierbaluisa:

Imagen

Hierba luisa

Fuente. Autora.

Reino: Plantae

Divisién: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Subclase: Commelinidae
Orden: Poales

Familia: Poaceae
Subfamilia: Panicoideae
Tribu: Andropogoneae
Género: Cymbopogon

Especie: Cymbopogon citratus

Tabla 5 taxonomia de la menta:

Imagen

Menta




Imagen 5 Menta . _ Reino: Plantae

Divisién: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Lamiales
Familia: Lamiaceae

; Subfamilia: Nepetoideae
Fuente. Autora Tribu: Mentheae

Género: Mentha

(es.wikipedia.org, 2024).

Tabla 6 taxonomia de la lavanda:



Imagen 6 lavanda

Fuente. Autora

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Lamiales
Familia: Lamiaceae
Subfamilia: Nepetoideae
Tribu: Lavanduleae
Género: Lavandula
Subgénero: Lavandula
Seccion: Lavandula
Especie: Lavandula angustifolia

(es.wikipedia.org, 2024).

e Compuestos y propiedades de las plantas medicinales:

Muchas de las plantas medicinales han ido contribuyendo todas sus propiedades a través de
distintos métodos de aplicacion o ingesta, ademas muchas de ellas contienen bioactivos que son
compuestos de proporcionar sus propiedades, existen diferentes tipos y estos van cambiando,

dependiendo de las plantas (Scielo, 2020).

Por ejemplo, se dividen en flavonoides de los cuales son plantas que poseen efectos antioxidantes
y antinflamatorios, estan los taninos que se caracterizan por tener propiedades antinflamatorias,

los aceites esenciales que poseen propiedades relajantes, antimicrobianas entre otros compuestos

que adquieren las diferentes plantas medicinales (dialnet, 2023).




e Descripcion de los postres

Panna cotta:

La receta de la panna cotta nace a principios de siglo XX de origen Italiano en Piamonte, es
parecido a un flan por su suave textura, pero es compacto ya que debe cuajarse con la gelatina.
Esta elaborado a partir de crema de leche, azlcar, queso crema y gelificantes, decorado con frutas

y mermeladas (www.laverdad.es, 2021).

Para este postre se aplican ciertas técnicas para su elaboracion y obtener un producto de buena
calidad, debe tener una textura suave y cremosa, se utiliza un gramaje exacto de gelatina, ademas
de tomar en cuenta parametros como el enfriamiento y evitar subir la temperatura en exceso para

que no se corte la crema ('Panna cotta’, ese postre que nos enloquece, 2021).
Pie:

El pie es un postre que tiene origen en la antigua Grecia, siendo transformada por los romanos en
un bocado mas cremoso relleno de miel y queso. Se caracteriza por tener una base de pasta neutra
que puede ser dulce y salado, ademas de tener texturas suaves Yy crocantes

(gastronomicainternacional.com, 2014).

Se elabora a partir de una masa quebrada, que lleva ingredientes como harina, azicar, mantequilla,
huevo, y sal, este tipo de masa debe ser refrigerada ya que es facil manejarla al momento que esta
fria, ademas de no sobre batirla para que no se genere el gluten. Se la puede rellenar con crema

pastelera, frutas, queso entre otros (chapela.es, 2021).

Tartaleta:



Las tartaletas son pequefias elaboraciones de pasteleria de forma redonda u ovalada, hecha a base
de una masa brisé o sableé, es una de las preparaciones que se lo puede combinar con elementos
dulces y salados, su origen remonta en el antiguo Egipto en el que surge una idea de rellenar un
molde de pasta con carne y pescado, de igual forma en Grecia tenian una idea similar pero solo la
rellenaban con carne picada, ninguna de ellas se empez6 rellenando con frutas o cremas dulces

(www.ecured.cu, s.f.).

Las primeras tartaletas fueron confeccionadas por los romanos donde la masa era con harina de
centeno y trigo, con un relleno de miel y queso de oveja, untada con aceite y horneada en hojas de
laurel, las tartaletas rellenas con fruta se remontan en el reinado de Isabel I en el siglo XVI, los
cuales sutilizaban frutos como melocotones y manzanas reemplazando a la carne y pescado.
Después se ha ido modificando e integrando elementos como cremas, quesos como parte del

relleno y utilizando una variedad de frutas (www.ecured.cu, s.f.).

Cup cake:

El nombre de cup cake significa pastel-taza, su nombre tiene dos versiones la primera nacié del
siglo XIX porque se horneaba en tazas de barro, la segunda version se debe a la manera de calcular
los ingredientes ya que se manejan por tazas, el origen de estos pequefios pasteles remonta en el
afio de 1796 donde Amelia Simms publico una receta en su libro “American Cookery”, pero en
XXI se popularizaron en los estados unidos en donde abrieron varias cafeterias en donde le
protagonista es el cup cake (Historia del CupCake, ¢qué diferencia hay entre un Muffin y un

aMagdalena?, 2014).

Para la preparacion de los cupcakes los cuales son los mas populares y faciles de preparar,

caracterizados por ser esponjosos y de una variedad de sabores, pero se debe tomar en cuenta que



para que adquieran su forma caracteristica, se toma consejos como el de no sobre mezclar los
ingredientes, y un horneado parejo, siendo uno de los postres mas visibles y estéticos por su

decoracion (www.marialunarillos.com, 2024).

Mousse:

El nombre de mousse proviene del vocablo francés que significa espuma, puede ser dulce o salado
su idea de elaboracion es que presenta ciertas burbujas las cuales aportan el textura y voluminosita,
este postre puede variar ya que puede ser ligera, cremosa y esponjosa, el mousse mas famoso
aparecid por primera vez en un recetario el afio 1755, por Les soupers de la cour, el cocinero
francés Menon, donde describid tres tipos como la de café, chocolate y azafran, que se hacian con
crema de leche y afiadiendo un poco de claras de huevo, servidos en vasitos de plata o vidrio (El

origen de la mousse, 2019).

Para la elaboracion de un mousse, caracterizado por tener una textura aireada y un postre facil de
adaptar diferentes sabores, también se debe seguir ciertas técnicas, como el hidratar la gelatina,
montar la crema y mezclar de manera envolvente para generar aire y que el mousse adquiera la
textura correcta y evitar grumos de gelatina. De esta forma al seguir los diferentes consejos y
ciertas técnicas que con lleva cada postre al momento de su preparacion se obtendra un buen
resultado y los postres serdn mas visibles y apetecibles para el pablico (blog.scoolinary.com,

2024).

e Las plantas medicinales en la elaboracion de postres:

Para la elaboracion de postres, se debe conocer sobre las propiedades y beneficios que pueden traer
las diferentes plantas medicinales, ya que estara enfocado en utilizar cinco tipos de plantas las

cuales son, la hierbaluisa, hierba buena, sabila, manzanilla, albahaca, lavanda y menta de las cuales



son conocidas por su aportacién en sabor y aromas, para esto se debe conocer de cada planta lo

que contribuye para la preparacion de los postres (www.elmueble.com, 2024).

La hierbaluisa es una planta medicinal aromética que se origind en América del sur, presenta notas
de a limon, utilizada para aliviar problemas digestivos ya que contiene compuestos antioxidantes
que ayuda al organismo, de igual posee efectos antiinflamatorios beneficiosos para el cuerpo, este
puede ser utilizado en infusiones, tes, ademas es una planta que se adapta en el uso culinario como

método de aromatizar y brindar sabor a los platos (elpais.com, 2024).

La sabila o también conocida como aloe vera es una de las plantas que se utiliza mucho por sus
propiedades hidratantes, antiinflamatorias ya que ayuda a reducir la inflamacion y alivia los
dolores musculares, de igual forma actia como un cicatrizante que favorece mucho a la curacién
de ciertas heridas, en el &mbito culinario tiene un uso ya sea para jugos, postres y ensaladas,

aportando fibra y vitaminas al organismo (herbalife, 2024).

La manzanilla es otra de las plantas medicinales que posee varios beneficios y propiedades que
son buenas para la salud, ya que actda como un relajante natural, alivia problemas digestivos y
ayuda a reducir la inflamacion gracias a sus propiedades antiinflamatorias, de igual forma es una
planta que sirve para el &mbito culinario ya que sirve para preparar postres brindando un sabor

floral y dulce (elpoderdelconsumidor, 2021).

Otra de las plantas son la lavanda que posee propiedades relajantes y antinflamatorias de la cual
sirve para reducir la inflamacion y tarta el estrés, ademas de igual forma es utilizada en la cocina
como un condimento o para la elaboracion de postres. También esta la albahaca que, al ser una

planta muy utilizada para la preparacion de platos de sal, esta puede ser una planta que aporte



nuevos sabores a un postre debido a su sabor caracteristico, ademas de brindar sus propiedades

digestivas y antibacterianas que beneficiaran al cuerpo y la salud (Tua Saude, 2024)

Y también se encuentra la menta que es conocida por sus propiedades digestivas, antibacterianas
y antiviral, ya que tiene compuestos que permiten ayudar a combatir ciertas infecciones que padece
el cuerpo, también utilizado en la cocina como un condimento, bebidas y postres

(segurosscura.com, 2022).

El uso de las plantas medicinales para la elaboracidn de los postres mencionados aportara un sabor
y aromas distintivos, de los cuales serdn una nueva experiencia para las personas, ademas de
agregar un valor nutricional aprovechando los beneficios y propiedades de las plantas a través de
la preparacion de los postres tomando en cuenta su dosificacion y precauciones (Gastronomia &

Cia, 2014)

Tambien ciertas plantas pueden influir en las texturas del postre, por ejemplo, al utilizar la sabila
para la elaboracion de tartaletas, su relleno se mantiene firme, pero en boca se desase, debido a los
componentes de la sdbila que le permitira al pablico jugar con el relleno al momento de consumirlo

generando una experiencia sensorial Unica (Formacion en Gastronomia, 2024).

Ademas se puede llegar a experimentar con las diferentes plantas, para analizar qué cantidad exacta
se requiere para que el sabor caracteristico de la planta a utilizar se mantenga en el postre y brinde
un sabor caracteristico, y también aprovechar recursos que comun mente no son muy valorados ya

que no se conoce en que aplicarlos (fitstream.eu, 2024).

De igual manera se concientiza la sostenibilidad ya que muchas de las plantas pueden ser

cultivadas en pequefias huertas, reduciendo la huella de carbono y concientizar una alimentacion



por medio de ingredientes naturales y dando a conocer sus beneficios en la salud hacia las personas

que tienen un gran interés en el cuidado y el bienestar del organismo (AEDAS Homes Blog, 2024).

La produccion de postres que contienen plantas medicinales generara mayor visibilidad e interés
del publico, ya que actualmente las personas estan mas interesadas en mantener buena salud y una
alimentacion saludable, generando més conocimiento sobre los beneficios que aportan las plantas
y como ayudan al organismo por sus propiedades, generando un valor agregado que actla de

manera positiva en la produccion de los postres (www.cuina.cat, 2018).

Al usar las plantas medicinales para la elaboracién de postres se pueden adquirir diferentes
beneficios, pero también se debe tomar en cuenta ciertas precauciones y medidas para poder
garantizar la seguridad y el bienestar del consumidor, ya que muchas de las plantas contienen
compuestos que se deben dosificar para evitar problemas en el organismo y evitar la intoxicacion

(Farmacia Rescatado, 2021).

Para esto se debe identificar que las plantas que se vayan a utilizar sean aptas para el consumo y
que sean compradas de fuentes confiables como herbolarios, supermercados o cultivarlos
personalmente para generar una calidad més apta. De igual forma al momento de usarlas para
preparar los postres se debe afiadir la cantidad precisa para evitar efectos secundarios si se consume
en exceso, por ejemplo, al usar la lavanda esta debe usarse con moderacion ya que posee un sabor

potente y tiene propiedades sedantes (Cémo usar la lavanda en tus recetas de cocina, 2020).

De igual forma otra forma de cuidar el bienestar del consumidor es realizar pruebas previas para
experimentar que cantidades agregar al momento de elaborar los postres, para que adquiera un
sabor balanceado y proporcionado, para evitar la intoxicacion y cuidar la salud del publico para

que adquieran el producto (alimente.elconfidencial.com, 2024).



Ademas se debe tomar en cuenta que las plantas no sean contaminadas y conocer los diferentes
métodos de conservacion, para mantener sus propiedades y aromas, y garantizar un postre de
calidad y de sabor proporcionado. Y conocer que ciertas plantas pueden ser cocinadas para liberar
sus sabores y neutralizar las toxinas, y de esta manera se equilibraran los sabores

(extension.psu.edu, 2024).

e Una alimentacion sostenible a través de las plantas medicinales:

Al usar las plantas medicinales esta generara una alimentacion sostenible, ya que no solo se enfoca
en preservar el medioambiente si no de brindar el conocimiento de que existen muchos beneficios
que poseen las plantas medicinales, muchas de ellas brindan sus sabores y aromas caracteristicos,
volviendo a las preparaciones mas apetecibles y visibles que atraen el interés del puablico

(www.gob.mx, 2020).

Ademas de generar propios recursos sin necesidad de comprarlos, ya que muchas de las plantas
pueden ser cultivadas en pequefias macetas que pueden acomodarse perfectamente en la cocina o
al aire libre, generando de esta manera recursos que estén a la mano para la elaboracién de los
productos. Reduciendo el desperdicio ya que al tener o cultivar ciertas plantas se utilizan los

residuos vegetales para una composta natural (www.agropinos.com, 2023).

Tambien de adquirir el conocimiento de codmo cuidar y prevenir que se marchiten las plantas, al
igual de emplear métodos de conservacion como el secado natural, para guardaros en frascos y
tener recursos cuando aun no es temporada de floracién de ciertas plantas, y de igual forma se
reutiliza frascos en donde irdn almacenadas para tener organizado y evitar la pérdida de recursos

(gob.mx, 2017).



Con toda la descripcion dada las plantas medicinales son un recurso que puede intervenir en el
beneficio de la salud, dando a conocer una nueva forma del como integrar beneficios al cuerpo por
medio de productos como lo son los postres, ya que muchas de las personas lo consumen de vez

en cuando (docs.bvsalud.org, 2018).

De igual manera la utilizacion de estos elementos generara un impacto al mercado ya que es algo
nuevo, que atraerd a las personas por ser un producto que conlleva productos naturales y posee
beneficios que se generan por parte de las plantas medicinales, ademas de tener un enriquecimiento
natural que impacta a la salud, ya que no solo las plantas a utilizarse cambian el sabor si no que se

obtiene postres con un sabor caracteristico y balanceado (www.gob.mx, 2016).

Ademas de fomentar al cuidado del medio ambiente con presentaciones del postre en recipientes
de vidrio, reutilizando frascos en donde se cuidaré la visibilidad y presentacion de este, para que
los consumidores tengan mas interés en adquirir los productos ya que se cuida la naturaleza y se
vuelve un producto biodegradable (El jardin medicinal autosuficiente: cultivo y usos de las plantas

medicinales, 2021)

Brindando una nueva experiencia al consumidor, ya que se genera nuevos sabores, texturas y
aromas a los postres, ademas de brindar el conocimiento sobre los beneficios que aportan las
diferentes plantas para el cuidado de la salud de las cuales no muchas personas son conscientes
sobre el modo de empleo que tiene ciertas plantas para el bienestar nutricional, despertando el
grado de interés, ya que actualmente buscan una forma de alimentacién mas saludable y que se
evite la contaminacion al medio ambiente (El jardin medicinal autosuficiente: cultivo y uso de

plantas medicinales, 2021).



Buscando la sostenibilidad y la enfatizacion de que muchas de las plantas pueden ser muy utiles
para su uso diario y que se pueden seguir innovando con otros tipos de postres, para generar una
cadena mas amplia y que se obtengan mas opciones para que el publico pueda deleitarse por el
sabor e interesarse mas en el cuidado y proteccion de las plantas medicinales para evitar que estas

se extingan completamente (lenda.net, 2023).

e Los alimentos funcionales:

El término alimento funcional fue utilizado en Japon en la década de los ochenta , con el que se
designé alimentos procesados que contienen ingredientes que ayudan a funciones bioldgicas del
organismo mas alla de su contenido nutricional, estos productos recibieron en 1991 el acrénimo
de FOSHU, con la finalidad de mejorar la vida de las personas mayores, en la Unién Europea en
noviembre de 1995 se cred el proyecto FUFOSE, bajo la coordinacion de ILSI Europe que
elaboraron un documento de consenso para definir los alimentos funcionales (Menéndez, Los

alimentos funcionales, 2013)

Se define como nuevos alimentos obtenidos por cualquier procedimiento, con caracteristicas
particulares dependiendo de sus componentes sea nutriente o0 no, que afecta a funciones del
organismo de manera especifica y positiva, promoviendo un efecto fisioldgico y psicolégico mas
alla de su valor tradicional. Los efectos positivos son que puede contribuir al mantenimiento de la
salud y bienestar como la reduccién de padecer una determinada enfermedad, los alimentos
funcionales pueden ser naturales, modificados o una combinacién (Menéndez, Los alimentos

funcionales, 2013)

La integracion del concepto funcional esta orientada a estimular la investigacion en nutricion para

respaldar y validar el desarrollo de nuevos alimentos y los componentes alimentarios, ya que es un



término propio de la nutricién y no de la farmacologia. Ademas se especifica que la ingesta de
estos puede efectuarse mediante el consumo de raciones razonables presentes en una alimentacion
equilibrada, excluyendo las tabletas, pildoras, y capsulas (Menéndez, Los alimentos funcionales,

2013).

Es necesario reconocer que no existe un acuerdo unanime de que alimentos son funcionales, es
suficiente que contenga uno o mas componentes beneficiosos como el licopeno del tomate,
polifenoles y catequinas en el té, sulforafano en el brécoli, entre otros o deben ser especificamente
desarrollados para ello. Tambien se debe a la incorporacién de ciertos ingredientes y evitando los
componentes como la lactosa de la leche, por ejemplo, los zumos de fruta, con fructuosa,
edulcorantes y enriquecidas con vitaminas A, C y E, promocionado bajo el término que ayuda a
combatir la oxidacion, puede considerarse un alimento funcional siempre que se demuestre

cientificamente los beneficios definidos. (Menéndez, Los alimentos funcionales, 2013).
Existen componentes que poseen los alimentos funcionales divididos en:

Tabla 7 Componentes de los alimentos funcionales

Componentes: Descripcion:

La fibra dietética La fibra dietética juega un papel muy
importante en la nutricion ya que promueve
efectos beneficiosos fisiologicos como el
laxante y disminuye la glucosa en la sangre,
en la fibra se incluyen polisacaridos,

oligosacéridos, lignina y sustancias




asociadas en las plantas (Menéndez, Los

alimentos funcionales, 2013).

Lipidos funcionales del tipo Omega 3

Son moléculas pequefias que se extraen de
los tejidos animales y vegetales. La mayoria
de los lipidos poseen en su estructura acidos
grasos, estos desempefian funciones
biolégicas como la energética (Menendéz,

Los alimentos funcionales, 2013).

Vitaminas

Son sustancias organicas de estructura
variada, necesarias en pequefias cantidades,
constituyen a un gran grupo de moléculas de
estructura quimica homogénea, algunas
presentan muy parecidas a otros compuestos
organicos. Es necesario destacar que el
contenido de la vitamina s pueden variar
como, por ejemplo, la diversidad de frutas y
verduras (Menéndez, Los alimentos

funcionales, 2013).

Minerales

Componentes de los tejidos vegetales y
animales, estas representan entre el 4% y 5
% del peso corporal unos 2,8 y 3,5 en
mujeres 'y en  hombres  adultos

respectivamente, los  macrominerales




esenciales son magnesio, sodio, potasio,
cloro, azufre, hierro, zinc entre otros
(Menendéz, Los alimentos funcionales,

2013).

Esteroles

Son compuestos presentes de manera
natural en alimentos de origen vegetal,
todos los alimentos vegetales contienen
esteroles, pero se concentra mas en el aceite
de las semillas oleaginosas como maiz, soja
girasol y colza pueden llegar a tener entre el
0,1 y 0,8% de esteroles (Menéndez, Los

alimentos funcionales, 2013).

Bacterias probidticas

Las BAL son unas de las poblaciones
microbianas dominantes contribuyendo a la
maduracion  fisioldgicas  del  tracto
gastrointestinal, estos tipos de bacterias se
presentan cada dia en la dieta de los seres
humanos ya que estan presentan en diversos
productos  fermentados y  lacteos
(Menéndez, Los alimentos funcionales,

2013).

Fitonutrientes

Proporcionan al alimento propiedades

fisioldgicas, pueden actuar en la prevencion




de enfermedades a través de diferentes
mecanismos como la actividad
antioxidante, cambios en el metabolismo
del colesterol, reduccion de la presion
arterial entre otros (Menéndez, Los

alimentos funcionales, 2013).

CAPITULO Il

3. METODOLOGIA:

Los métodos y tipos de investigacion que se mencionaran a continuacion facilitaran la obtencion

de resultados y el conocimiento previo sobre el tema y los gustos del publico.

3.1 Modalidad y Tipo de Investigacién

La modalidad para utilizar es cuantitativa por medio de aplicacion de encuestas y tipos de
investigacion bibliografica y experimental.

3.2 Métodos a emplearse en la Investigacion

El método que va a emplearse es el cuantitativo a través de la aplicacion de encuestas con el fin

de recopilar datos de las personas sobre si tienen el conocimiento sobre plantas medicinales



utilizadas para la elaboracion de productos alimenticios y si deseasen probar algun tipo de

producto.

3.3 Poblacion y muestra

La muestra fue tomada del siguiente vinculo, de la poblacion en edad de trabajar por parte de la

fuerza del cantdn: Geo portal (cepal.org)

Universo: 57,889 Sangolqui, Canton Rumifiahui

NxZ?xPxq

N =
e2x(N—1)+Z?xPxq

N = 57,889 x 1,96%x 0.5 x 0.5(1 — 0.5)
~ 52x (57,889 — 1) + 1,962 x 0.5 x 0.5(1 — 0.5)

Muestra: 383 encuestas

Después de sustituir los nimeros, nos da un total de 383 encuestas a realizar.

3.4 Aplicacion de Encuesta

TEGNOLOGICO UNIVERSITARIO RUMINAHUI
TEGNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Obijetivo: recopilar informacidn sobre el interés que tienen las personas acerca de la elaboracién
de postres con plantas medicinales, para poder conocer sus gustos y opiniones por medio de la
aplicacion de encuestas.

1. ¢Conoce alguna planta medicinal que se utilizan en la cocina?

e Si


https://geo.cepal.org/censo-ecuador/

No

¢ Conoce sobre los beneficios y usos que tienen las plantas medicinales?

Si

No

¢Sabia que las plantas medicinales al emplearse en la cocina deben usarse con
moderacion?

Si

No

¢Ha tenido la oportunidad de probar algln postre, que contenga alguna planta medicinal?
Si

No

¢ Qué beneficios creeria usted que aportarian las plantas medicinales en la elaboracion de
los postres?

Mejor sabor

Propiedades saludables

Innovacién en recetas

¢ Qué tipo de planta medicinal le parece mas interesante en un postre? Marque al menos 2
Lavanda

Menta

Hierba buena

Hierba luisa

Albahaca

Manzanilla



e Sébila

7. ¢Qué tipo de postre le gustaria mas probar con las plantas medicinales? Marque al menos
2

e Mousse

e Panna Cotta

e Tartaleta

e Cup cake

8. ¢Estaria dispuesto a comprar postres que estén elaborados con plantas medicinales?

e Si

e No

9. ¢Qué consideraria mas al momento de comprar un postre a base de plantas medicinales?

e Beneficios para la salud

e Buen Sabor

e Precio accesible

10. ¢ Cuanto es lo maximo que puede gastar en la comprar de postres?

e ab$

e 5a7%$

e Masde 7%

3.5 Analisis de resultados



Analisis de resultados de las encuestas aplicadas a los habitantes del cantén Rumifiahui en el
proyecto; elaboracidn de postres a base de plantas medicinales se dieron los siguientes
resultados:

1. ¢Conoce alguna planta medicinal que se utiliza en la cocina?

- Si

- No

Gréfico 1 conocimiento sobre las plantas medicinales

® Si
@ Mo

Anélisis: el conocimiento sobre las plantas medicinales se define que el 63,2% de la poblacion
conoce sobre plantas que son empleadas en la cocina, y el 36,8% no tiene un conocimiento

previo.

2. ¢Conoce sobre los beneficios y usos que tienen las plantas medicinales?



- No

Grafico 2 conocimiento sobre los beneficios y usos de las plantas medicinales

® Si
@ No

Analisis: el saber sobre los beneficios y usos de las plantas medicinales se define que el 59,55%
de la poblacidn, tiene el conocimiento sobre el cdmo dar uso y en que beneficia las plantas,

mientras que el 40,5% de la poblacién no tiene el conocimiento previo.

3. ¢Sabia que las plantas medicinales al emplearse en la cocina deben usarse con
moderacion?
- Si

- No

Gréfico 3 conocimiento sobre el uso con moderacion de las plantas medicinales



@ Si
@ No

Anaélisis: el saber como emplear de manera adecuada las plantas medicinales se define que, el
52,2% de la poblacion, no conocen que ciertas plantas deben usarse con moderacion, mientras

que el 47,8% de la poblacidn, tiene el cocnocimiento previo sobre el manejo de las plantas.
4. ¢Hatenido la oportunidad de probar alguin postre que contenga alguna planta medicinal?
- Si

- No

Gréfico 4 personas que han tenido la oportunidad de probar algun postre a base de plantas
medicinales.

& Si
@ No

Anaélisis: La oportunidad de probar postres a base de plantas medicinales se define que, el 74,9%

de la poblacién, no ha consumido ningun producto a base de plantas medicinales, mientras que el



25,1% de la poblacién ha tenido la oportunidad de probar ciertos postres ya sea en eventos

publicos y recreativos que ofrece el canton.

5. ¢Qué beneficios creeria usted que aportarian las plantas medicinales en la elaboracion de

postres?
- Mejor sabor
- Propiedades saludables

- Innovacion en recetas

Gréfico 5 beneficios que se cree que aportaran las plantas medicinales en la elaboracion de
postres.

@ Mejor sabor
@ Propiedades saludables
Innovacion de recetas

Anélisis: entre que beneficios aportarian los postres a base de plantas medicinales se define que,
el 52,2% de la poblacidn cree que podria beneficiar al sabor, el 33,4% dice que aportaria

propiedades saludables y el 14,4% en la innovacion de recetas.

6. ¢Qué tipo de planta medicinal le parece mas interesante en un postre? Marque al

menos 2
- Lavanda

- Menta



- Hierba buena
- Hierba luisa
- Albahaca

- Manzanilla

- Sabila

Grafico 6 plantas mas interesantes en la elaboracion de postres

Lavanda 200 (52,2 %
Menta 200 (52,2 %
Hierba buena 41 (10,7 %)
Hierba luisa 83 (21,7 %)
Albahaca 100 (26,1 %)
Manzanilla 97 (25,3 %)

Sabila 45 (11,7 %)

0 30 100 150 200

Analisis: el conocer sobre que plantas serian mas interesantes en la elaboracion de postres se
define que, el 52,2% de la poblacion dice que la lavanda y la menta serian mas interesantes en
los postres, el 26,1% menciona que les interesa la albahaca, el 25,3% la manzanilla, el 21,7% la
hierbaluisa, el 11,7% la sabila y el 10,7% la hierba buena descartandola de esta manera para la

elaboracion de los postres.

7. ¢Qué tipo de postre le gustaria mas probar con las plantas medicinales? Marque al
menos 2

- Mousse

- Panna Cotta

- Tartaleta



- Cup cake

- Pie

Gréfico 7 postres que les gustaria mas probar con plantas medicinales

Mousse

Panna cotta

Pig

Tartaleta

Cup cake

83 (21,7 %)

100 (26,1 %)

100

128 (33 4 %)

200

200 (52,2 %)

255 (66,6 %)

300

Analisis: el saber qué tipo de postres les gustaria probar a base de las plantas medicinales, se

define que, el 66,6% de la poblacion les interesaria probar en cup cake, el 52,2% en mousse, el

33,4% en tartaleta, el 26,1% en pie, y el 21,7% en Panna Cotta.

8. ¢Estaria dispuesto a comprar postres que estén elaborados a base de plantas medicinales?

- Si

- No

Gréfico 8 la disposicion de comprar los postres




® S
@ Mo

i
287 (74,9%) ¥

Anélisis: el estar dispuesto a la compra de los diferentes productos, se define que, el 74,9% de la
poblacion si desease adquirir algunos de los productos, y el 25,1% no lo desean ya que no estan

seguros si sean fiables.

9. ¢Qué consideraria mas al momento de comprar un postre a base de plantas medicinales?
- Benéficos para la salud
- Precio accesible

- Buen sabor

Gréfico 9 consideracion al momento de comprar un postre a base de plantas medicinales

@ Eeneficios para la salud
@ Precio accesible
@ Buen sabor

Analisis: lo que considerarian mas al momento de comprar algin producto se define que, el
63,2% de la poblacién menciona que el producto debe tener un buen sabor, el 26,1% debe tener

beneficios para la salud, y el 10,7% que sean de precio accesible.



10. ¢ Cuanto es lo maximo que puede gastar en la compra de postres?
- 3a5$%
- 5a7$%

- Méasde7$%

Graéfico 10 lo maximo a gastar al comprar postres

[ REEE
®5a7%
masde 7§

Analisis: Lo maximo que podrian llegar a gastar se define que, el 63,2% de la poblacién puede

gastar entre los 3 a 53, el 22,5% gastaria entre los 5 a7$ y el 14,4% gastaria mas de 7$.

CAPITULO IV: ESTUDIO DE MERCADO

4.1 Anélisis de la demanda

Analizada la demanda se da a entender que no es muy alta, ya que las personas adquieren postres
ordinarios sin ninguna alteracion, ya que no tienen el conocimiento previo, del que pueden

aportar las plantas medicinales a la elaboracidn de postres.

Tambien solo se utilizan las plantas medicinales para medicina natural, infusiones y no se les da

un nuevo uso.



4.2 Variables de mercado

Tabla 8 variables de mercado:

Geogréfica:

Este proyecto se realiza en el pais de
Ecuador, en la provincia de pichincha, en

la ciudad de Sangolqui canton Rumifiahui.

Demogréfica:

Enfocados en la poblacién ecuatoriana
entre jovenes y jovenes adultos que estén
interesados en la salud, dirigida tanto al
sexo masculino y femenino, deben ser

personas universitarias y trabajadores.

Psicografica:

Enfocado a un pablico de un nivel
socioeconémico medio, con un estilo de
vida activo y que estén interesados en el

cuidado de la salud.

Conductual:

El pablico al adquirir un producto se fija
mucho en el precio, ya que buscan que sea
accesible y de bajo costo, ademas
investigan con anticipacion sobre el
producto que se va a lanzar para tomar en

cuenta si les beneficiaria a largo plazo.

4.3 Demanda actual




La demanda actual es alta, ya que a traves de las nuevas tendencias en el cuidado de la salud las
personas buscan alimentos o productos que les genere algun beneficio a su cuerpo, ademas de

buscar alimentos que sean elaborados de forma mas natural y que contengan ingredientes frescos.

De igual manera se enfatiza el conocimiento sobre el como usar las plantas medicinales de una

forma distinta generando la innovacion de recetas y nuevos sabores.

4.4 Analisis de oferta

La oferta es baja, pero en la ciudad de Quito existe un establecimiento de nombre alegria real
food, en donde es un restaurante y ofrece productos de panaderia y pasteleria, saludables libres

de gluten, azlcares y sin lacteos.

4.4.1 FODA
El FODA es una de las herramientas para plantear una vision mas clara para la elaboracion de los
postres a base de plantas medicinales, analizando las Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y

Amenazas.

Tabla 9 Anélisis FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
1. Valor agregado 1. Vincularse a la sostenibilidad por el
2. Innovacion en la diversificacion de uso de recursos naturales.
sabores. 2. Demanda de méas productos
3. Se alinea con las nuevas tendencias saludables.
del cuidado de la salud y bienestar.




3. Curiosidad por parte del publico
sobre los beneficios que aportan las
plantas medicinales.

4. Creciente en el mercado de

alimentos funcionales.

DEBILIDADES AMENAZAS
1. Falta de conocimiento sobre lo que 1. Competencia entre los productos
pueden aportar las plantas convencionales.
medicinales en la elaboracion de 2. Disminucion de las tendencias.
productos. 3. Dudas en la eficiencia que puedan
2. Limitacion en la aceptacion de los atraer los postres.
productos.

3. Sabores no agradables

Tabla hecha por la autora.

4.5 Procesamiento de la informacién

Se ofrece productos como mousse, pie, tartaleta, panacota, y cup cake elaborados con plantas
medicinales, se realiza la encuesta a personas entre 18 a 40 afios. Analizando gustos, preferencias
y el cuanto estarian dispuestos a pagar. Por lo que da como resultados positivos en las encuestas

que el 75 % de la poblacion le interesaria probar los postres con plantas medicinales.

CAPITULO V: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

5. Estudio técnico

5.1 Instalaciones, equipos



El lugar en donde se elaboraran los postres necesitara ciertas instalaciones como un piso con
baldosas antideslizantes, canaletas para facilitar la limpieza al terminar la produccién, se colocaran

equipos como:

- Horno
- Cocina
- Nevera congeladora

- Batidoras

5.2 Descripcion fisica del proyecto

Se elaborara una linea de postres cominmente conocidos: mousse, panacotas, cup cake y pie.
Dichos postres incluirdn complementos como sirope, mermeladas y ganache elaborados con las
plantas medicinales ya mencionadas, los cuales regularan los sabores de los postres y aportaran un
sabor balanceado. Los postres tendran su presentacion en frascos de vidrio para el cuidado del
medio ambiente y promover la reutilizacion de recursos. Estos diferentes productos podran

encontrarlos disponibles a través de pedidos por medio de un catalogo.

5.2.1 Descripcion de la marca:



Imagen 7 Isologo

\ ELDULCE AROMA DE LA /

NATURALEZA
\\v//

Fuente. Autora
El nombre escogido como marca es Flor y dulce, flor en referencia a la naturaleza, las plantas

medicinales utilizadas. En combinacion con la palabra “dulce” en referencia a los postres.

5.2.2 Eslogan: “El dulce aroma de la naturaleza”

5.2.3 Significado de colores:

El rosa se percibe como emotivo ya que trata de llegar a la audiencia por medio de las
emociones, el color lavanda expresa elegancia ademas de asociarse con la calma y la empatia, y

el verde representa la naturaleza evocando emociones positivas.
5.2.4 Mision:

Crear experiencias sensoriales Unicas a través de los postres que combinan la naturaleza,
utilizando productos frescos y plantas medicinales. Para deleitar a nuestros clientes con sabores

auténticos y saludables, promoviendo la sostenibilidad y calidad.

5.2.5 Vision



Ser reconocidos como una reposteria de referencia en la elaboracion de postres saludables,
inspirados en la naturaleza y las tradiciones culinarias. Expandir nuestra presencia a nivel
nacional destacandonos por nuestro compromiso con la sostenibilidad, originalidad y respeto por

la naturaleza.

5.2.6 Valores:

Equilibrio: un balance entre el cuidado de la salud y emocional de las personas, a través de la

degustacion de nuestros postres.

Innovacion: generar sabores distintivos y dar a conocer sobre el como podemos dar nuevos usos

a las plantas medicinales.

Compromiso: respetar a la naturaleza y ofrecer productos de calidad con el fin de generar el

reconocimiento entre el publico.

Sostenibilidad: utilizar recursos accesibles y evitar la huella de carbono.

5.2.7 Objetivo general:

Elaborar postres mediante la fusion de plantas medicinales para generar productos innovadores

que promuevan la salud y ventas.

5.2.8 Obijetivos especificos:

Desarrollar una linea de postres con integracion de plantas medicinales, usando técnicas

culinarias, para obtener postres equilibrados con un buen sabor y texturas.

Mantener altos estandares de calidad mediante la experimentacion de recetas, para ofrecer

productos de calidad.



5.2.9 Empaque (Packaging)

Una caja de color rosa pastel con una pequefia ventana para que se pueda observar el producto,
en la parte de atras estard el nombre del establecimiento y en uno de sus laterales estara una

pequefia imagen de la planta medicinal dependiendo del postre.

Imagen 8 Boceto de empaque desplegado

Fuente. Disefio de Plantillas de Cajas Gratis e Imprimibles | Pacdora.

Imagen 9 Disefio de empaque real

Nota. Imagen tomada por la autora.


https://www.pacdora.com/es/dielines

Imagen 10 Disefio de empaque parte frontal

Nota. Imagen tomada por la autora.

Imagen 11 Disefio de empaque parte trasera

Fuente. Disefio de Plantillas de Cajas Gratis e Imprimibles | Pacdora

Para la presentacion de los postres algunos vendran en frascos de vidrio de 220 ml, como el mousse

y panacota, los demas se colocaréan directamente en la caja.


https://www.pacdora.com/es/dielines

Imagen 12 Mousse de albahaca

Fuente. Autora

Imagen 13 Panna cotta de lavanda

Fuente. Autora.



Imagen 14 tartaleta de sabila

Fuente. Autora.

Imagen 15 cup cake de manzanilla

Fuente. Autora



Imagen empaque para el pie

Fuente. Autora.

- Caja a la medida de color rosa pastel con una pequefia ventana para observar el

contenido.

Imagen 17 pie de frutos rojos y menta

Fuente. Autora.

5.3 Estudio administrativo

5.3.1 Organizacion del personal

Para la organizacion del personal que requiere mi proyecto, este estard a cargo de mi persona, en
donde se ira gestionando y supervisando las diferentes areas de las cuales se dividen en las

siguientes:



Area de produccion:

Jefe de pasteleria: encargado de dirigir todas las operaciones relacionadas con la elaboracion de
productos. De igual manera dirige al equipo de cocina y designa las tareas para mantener una

produccion réapida y eficiente.

Ayudante de pasteleria: encargado de asistir al jefe de pasteleria, de igual forma mantendra el
orden en cocina, encargado de preparar todos los ingredientes, el montaje y decoracion de los

postres.

Empacador: Encargado de preparar los productos para su distribucion y almacenamiento, ademas

se debe asegurar que el producto llegue en perfectas condiciones al destinatario.

Limpieza: encargado de limpiar las diferentes areas después de la produccion y lavado de los

diferentes utensilios y herramientas utilizadas en el area de produccion.
Area de ventas:

Personal de logistica: Encargado de promocionar el producto a través de las redes sociales y

gestionar la pagina web, para la optimizar la distribucion de los productos.

5.4 Organigrama funcional:

i GERENTE: —i
Jefe de pasteleria Personal de
logistica
l v
Ayudante de Empacador
pasteleria

Limpieza




5.5 Marco legal

Para el funcionamiento del establecimiento se necesitaran los siguientes permisos como:
- Permiso de funcionamiento

Documento publico otorgado por el Ministerio de Gobierno, con una duracién de 1 afio de vigencia

fiscal.

- Bomberos

Se emite a todo local para su funcionamiento, valido con 1 afio de vigencia.
- Licencia tnica de funcionamiento

5.6 Propuesta culinaria

Flor y Dulce es un lugar en donde se elaborara una linea de postres, como mousse, panacota, cup
cake y pie, los cuales estardn compuestos por varias plantas medicinales como la manzanilla,

sébila, hierba luisa, menta, albahaca, y lavanda.

Dichos postres incluirdn complementos como sirope, mermeladas y ganache elaborados con las
plantas medicinales ya mencionadas, los cuales regularan los sabores de los postres y aportaran un
sabor balanceado. Los postres tendran su presentacion en frascos de vidrio para el cuidado del
medio ambiente y promover la reutilizacion de recursos. Estos productos estaran disponibles a

través de pedidos por medio de un catalogo.

5.6.1 Desarrollo de recetas



Las recetas de los postres mencionados en este proyecto los cuales son los siguientes; tartaletas de
sébila, mousse de albahaca, panacota de lavanda, cup cake de manzanilla, pie de menta y frutos

rojos, se encontraran en el anexo 1

5.6.2 Disefio de carta o menu

En esta parte no se necesitard una carta 0 menu, ya que se presentaran los productos a través de un

catalogo digital, podré visualizarse en el anexo 17.

CAPITULO VI PLAN DE MERCADEO

6.1 Estrategias de introduccion en el mercado

Para garantizar una visibilidad del producto se hara uso de redes sociales y la creacidn de videos
para generar el conocimiento al publico, crear un evento en donde se explique sobre los beneficios

de las plantas utilizadas en los postres y de como se combinan los sabores de estos.

6.2 Estrategias de ventas

Para esto se utilizaran plataformas digitales, se creard una pagina web para que los futuros clientes,

puedan observar los postres que estan disponibles y una pequefia descripcion sobre su contenido.

De igual forma se hard un evento de degustacion, donde el publico podré probar los diferentes
postres y después generar el interés de comprarlos, a la vez, promociones en las cuentas de

Instagram para dar a conocer los productos.

6.3 Estrategias de canales de distribucion

Los caneles de distribucion a utilizarse son:

Pagina web: https://sites.google.com/view/flor-y-dulce/tienda



https://sites.google.com/view/flor-y-dulce/tienda

Esta pagina podra mostrar a qué nos dedicamos, lo que ofrecemos, nuestra mision y vision, también

se mostraran nuestras redes sociales, y nuestro WhatsApp para que puedan realizar su pedido.

6.4 Estrategias de promocion y publicidad:

Se utilizara plataformas como Instagram y Tik Tok para dar a conocer el producto por medio de
diferentes videos atractivos para el pablico, también se utilizara la plataforma de WhatsApp para
realizar los pedidos y subir videos en los estados. Para que las publicaciones lleguen a mas

audiencia estas tienen un cierto costo.

Para la aplicacién de Instagram se haré publicaciones por medio de reels, que tiene un costo desde
los 0,20% y 2% por clic, en el caso de Tik Tok depende de lo que se quiere publicar, después se
debe definir la audiencia, y cargar los videos respectivos, tiene un costo dependiendo la duracién
del video. Por ejemplo, si el video se desea que llegue a 100000 personas, con una duracion de 10

segundos tendra un coste de 5% segin (www.cyberclic.es, s.f.).

Para la promocion de los productos se va a utilizar herramientas como:

- Marketing visual:

Implementado en las cajas que contienen los productos, ya que seran pintadas a mano del color
que las representa y en su borde lateral un pequefio dibujo con acuarela de la planta que se hiso el

postre, ademas de presentar los postres en envases reciclados como el vidrio.

- Obsequios:

Pequefios accesorios como versiones pequeiias de las plantas medicinales a crochet, detalles

artesanales que pueden funcionar como llavero o adornos decorativos.

- QR de nuestra cuenta de Instagram en el anexo 20.



CAPITULO VII ESTUDIO FINANCIERO

7.1 Inversion y financiamiento
La inversion: es asignar un capital a un emprendimiento, permitiendo llegar al objetivo

propuesto.

El financiamiento: obtencion de fondos o recursos financieros para cubrir los gastos, inversiones

0 gastos de proyectos.

Para este proyecto se utilizara el financiamiento familiar, ya que suelen ser mas flexibles que los

préstamos bancarios.
7.1.1 Infraestructura:

Se realizaré una inversion para la instalacion de ciertos requerimientos para el lugar de

produccion:

Tabla 10 Inversion de infraestructura

Infraestructura
Concepto Cantidad Valor unitario Valor total
Instalacion de baldosas 1 $ 160,00 $ 160,00
Renovacion y mejoras 1 $1.200,00 $1.200,00
Sistemas de comunicacion 1 $ 36,00 $ 36,00
Instalacién de canaleta 1 $ 45,00 $ 45,00

Tabla hecha por la autora.

7.1.2 Mobiliario:



Tabla 11 inversion de mobiliario

Mobiliario

Concepto Cantidad Valor unitario Valor total
Mesas de comedor 2 $ 140,00 $ 280,00
Sillas 5 $ 150,00 $750,00
Aparadores 2 $ 410,00 $ 820,00
Anaqueles 5 $ 120,00 $ 600,00
Mostrador 1 $ 250,00 $250,00

Tabla hecha por la autora.

7.1.3 Equipos:

Tabla 12 inversion de equipos

Equipos

Concepto Cantidad Valor unitario Valor total
Nevera/congelador 1 $ 553,00 $ 160,00
Mesas de trabajo 1 $ 150,00 $1.200,00
Horno microondas 2 $ 800,00 $ 1600,00
Utensilios varios 1 $ 740,00 $ 740,00
Cocina industrial 1 $ 145,00 $ 145,00
Batidora 1 $ 160,00 $ 160,00

Tabla hecha por la autora.

Dando un total de inversién: $ 7.529,00




7.2 Ingresos y egresos

7.2.1

Los ingresos son la cantidad de bienes o servicios obtenidos de la venta de los productos.

Ingresos:

Por lo que se plantearon 3 escenarios optimista, realista, y pesimista en donde da como resultado

el total de ingresos por mes:

Escenario optimista:

Tabla 13 escenario optimista

PORCENTAJE DE OCUPACION OPTIMISTA

MESES %OCUPACION |PAX / DIA| PAX / MES | TIKET PROMEDIO | INGRESO POR MES | COSTO MEDIO | COSTO VENTA MENSUAL| 2024 2025 2026 2021 2028

ENERO 90% 27| 810,00($ 500($ 4.050,00 | $ 175($ 141750]5 4.13L,00{S  421362|5 4297,89[S 4383855 447153
FEBRERO 90% 27| 810,00($ 500($ 4.050,00 | $ 1758 141750]5 4.13L,00{S  4.21362|S 4297,89[S 4383855 447153
MARZO 85% 255 76500($ 500($ 3.825,00$ 175($ 133875|5 3901505 397953|S 4059,12{$ 4.14030({S 422311
ABRIL 85% 255 76500($ 500($ 3.825,00$ 175($ 133875|5 3901505 397953|S 4059,12{$ 4.14030({S 42311
MAYO 70% Al 630008 500($ 3.150,00| $ 175($ 1102,50$ 3.21300{S 3.27726|$ 33428L[$ 3.40966|5 347785
JUNIO 70% Al 630008 500($ 3.150,00| $ 1758 110250$ 3.21300{5 3.27726|S 3342,8L[$ 3.40966|S 347785
JULlo 80% 2] 72000($ 500($ 3.600,00($ 175)$ 1.260,00($ 367200{$ 374544|S 382035|5 38%76|S 397469
AGOSTO 90% 27| 810,00($ 500($ 4.050,00 | $ 175($ 14175015 413L,00{S  421362|5 4297,89[S 4383855 447153
SEPTIEMBRE 90% 27 810,00($ 500($ 4.050,00 | $ 1758 141750]5 4.13L,00{S  421362|S 4297,89[S 4383855 447153
OCTUBRE 90% 27| 810,00($ 500($ 4.050,00 | $ 1758 1417505 4.13L,00{S  4.21362|S 4297,89[S 4383855 447153
NOVIEMBRE 100% 30 900,00($ 500($ 4.500,00 | $ 175($ 15750015 4590,00{5 4.681,80|S 477544[S 4870945  4.968,36
DICIEMBRE 100% 30 900,00($ 500($ 4.500,00 | $ 175($ 15750015 4590,00{5 4.681,80|S 477544[S 4870945  4.968,36
TOTAL VTAANUAL $ 46.800,00 CPVANUAL|$ 16.380,00|$ 56.160,00|S 67.392,00{$ 80.870,40|5 97.044,48|S 11645338

Nota. imagen hecha por la autora.

En el escenario optimista nos da como ingreso por mes un total de $ 46.800,00

Escenario realista:




Tabla 14 escenario realista

| PORCENTAJE DE OCUPACION REALISTA

MESES %OCUPACION [COM / DIA| PAX / MES | TIKET PROMEDIO | INGRESO POR MES | COSTO MEDIO | COSTO VENTAMENSUAL| 2024 2025 2026 2027 2028
ENERO 75%! 22,5 675,00|$ 4506 3.037,50|$ 1,589 1066505 3.09825|$ 3.160,22|$ 322342|$ 3.287,89|S 3.353,65
FEBRERO 75% 22,5 675,00|$ 450[$ 3.037,50|$ 1,58]$ 1066505 3.09825|S 3.160,22|$ 3.22342|S 3.287,89|S  3.353,65
MARZO 70% 2| 630,005 450$ 2.835,00/$ 1,58]$ 995,405 2.89L,70|$ 2.949,53|$ 3.00852|S 3.06870|S 3.130,07
ABRIL 70%! 21 630,00($ 450(5 2.83500($ 1,589 99540(S 2.891,70{S 2.94953|S 3.00852|S 3.06870|S 3.130,07
MAYO 65% 19,5 585,00|$ 4506 2.632,50|$ 1,58]$ 924305 268515|S 273885|S 2793,63|S  2.84950(S  2.906,49
JUNIO 65% 195 585,005 4,50$ 2.632,50($ 1,58]$ 924305 268515/ 273885|S 2.793,63|S  2.84950|S  2.906,49
JULIO 65%! 19,5 585,00 $ 450(5 2.632,50($ 1,589 92430(5 2685155 273885|S 279363|S 2849505 290649
AGOSTO 75% 22,5 675,00|$ 4506 3.037,50|$ 1,58]$ 1.06650|$ 3.09825|S 3.160,22|$ 322342|S 3.287,89|S 3.353,65
SEPTIEMBRE 75% 25 67500($ 4,50$ 3.037,50|$ 1,58]$ 1066505 3.09825|$ 3.160,22|S 322342|S 3.287,89|S  3.353,65
OCTUBRE 75%! 25 675005 450(5 3.037,50|$ 158($ 1066505 3.09825|S 3.16022|S 322342|S 3.287,89|S 335365
NOVIEMBRE 80% 24 720,00|$ 4506 3.240,00|$ 1,58]$ 1137,60|$ 3304,80|S 3370,90|$ 343831|S 3.507,08|$ 3.577,22
DICIEMBRE 95%! 28,5 855,00| S 450$ 3.847,50|$ 1,58]$ 1350,90S 3.92445|$ 4.002,94|S 4.08300|S 4164665 4.247,95
TOTAL VTAANUAL § 35842,50  CPVANUAL|S 12.58470|$ 43.011,00|$ 51613,20|$ 61.93584|$ 74323,01|$ 89.187,61
Nota. imagen hecha por la autora.
En el escenario realista nos da como ingreso por mes un total de $ 35.842,50
Escenario pesimista:
Tabla 15 escenario pesimista

PORCENTAJE DE OCUPACION PESIMISTA
MESES  |%0cuPACION [PAX / DIA| PAX / MES |TIKET PROMEDIO | INGRESO POR MES COSTO MEDIO | COSTO VENTA MENSUAL| 2024 5 0% w )
ENERO AR EEER 330[$ LIBBIS 168 BL50($ L13603)S  L1875)S  118L92[S  La05%6[S 12967
FEBRERO IR EEER 330[$ BB 1168 2506 L13603)S L1875)S 118L92[S  La05%6[S 12967
MARZO B 105 3150[8 330/ 109505 16[$ 36540/$ 1060295 108150[$  110313[S  1L1519|$ 114769
ABRIL 3| 105 31500[$ 330[$ L03950[$  136[$ 3%540(5 106029)S  L08L50[S  11313[S  11519[$ 114769
MAYO B 9l 9508 330[$ %505 116 R30S 9BA%|S  Lom|S  1043B[S 104K 106571
JUNIO 3 9m m0[$ 330 %505 1163 230[S 56|S  L0045[S 1043[S  LM&|S L0671
JULI0 B 9l 9508 330[$ %5505 1163 B0(S BAS|S L0045 1L043[S  L04R[S 106571
AGOSTO IR EEER 330[$ BB 1168 BL50(5 L13603)S 118755 118L92[S  La05%6[S 12967
SEPTIEMBRE IR EEER 33[$ BB 168 W55 L13603]S 118755 118L%2[S 120556 12967
OCTUBRE R R 330 LB 16[$ 9050/$ 113603]S  L1S875[S  118L%2[S  L20556S 122967
NOVIEMBRE I EEYR 330[$ L18800[S  116[$ 47605 101%6[$ 13600]S  126072(S  128583[S 131165
DICIEMBRE IR 330[$ LB 1168 5909 14897($ 146774)S 1497105 15,04[S 155758
TOTAL VIAANUAL § 1314305  CPVANUAL|S 461970)$ 15770705 189484|$ 2.70981[8 WBLTI|S RILL

Nota. imagen hecha por la autora.

En el escenario pesimista nos da como ingreso por mes un total de $ 13.142,25



7.2.2 EgQresos

Egresos: son las salidas de dinero, que incluyen los gastos operativos, mantenimiento,

constitucidn, gastos en marketing, gastos administrativos, entre otros.

Para esto se dividira en las siguientes tablas:

- Gastos de constitucion:

Los gastos de constitucion son aquellos relacionados con la obtencion de ciertos permisos, los

cuales dan un total de:

Tabla 16 Gastos de constitucion

Gastos de constitucion
Permisos de funcionamiento | 40,15%

Total: | 40,15%

Tabla hecha por la autora.

- Gastos operativos:

Estos son aquellos relacionados con los diferentes pagos que necesita el establecimiento para su

funcionamiento, como los sueldos, alquiler, servicios basicos.

- Personal administrativo:

Tabla 17 Personal administrativo

Personal administrativo
Cantidad Remuneracion Anual
Jefe de pasteleria 1 $516,00 $6.192,00
Ayudante de pasteleria 1 $460,00 $5.520,00
Personal de logistica 1 $600,00 $7.200,00
TOTAL 3 $1576,00 $18.912,00

Tabla hecha por la autora.



- Operativo:

Tabla 18 personal operativo

Personal Operativo

Cantidad Remuneracion Anual
Limpieza 1 $396,00 $4.752,00
Empacador 1 $460,00 $5.520,00
TOTAL 2 $856,00 $10.272,00
Tabla hecha por la autora.
- Sueldos:
Tabla 19 Sueldos
Concepto Mensual
Sueldo de personal $1.576,00
Honorarios $856,00
Décimo tercero $131,33
Décimo cuarto $115,00
Aporte patronal $175,72
TOTAL, NOMINA $2.219,72
Tabla hecha por la autora.
Tabla 20 de gastos operativos:
Servicios Para los pagos de agua, energia eléctrica, $61,00
basicos internet y teléfono se tiene como total pagar por
mes.
Suministros de | Entre estos tenemos grapas, esferos, carpeta, $ 12,00
oficina tinta, resma, clips y lapiz, dando un total por
mes
Gastos En esta parte se incluye la movilizacion, $858,00
generales del | agasajos, uniformes, gastos médicos y
personal capacitaciones, dando un total por mes de




Reparaciones

y
mantenimiento

Estos van para la reparacién de equipos, Utiles
de limpieza, mantenimiento del establecimiento

y de muebles, dando un total a pagar por mes

$91,00

Gastos Pagos como el gas dando un total por mes de: $75,00
generales de

produccion

Promociony | Para la publicacion en ciertas plataformas, se $45,00
publicidad tiene estimado un total por mes

Tabla hecha por la autora.

Con lo demés mencionado de los gastos da un total de $ 49.785,69 al afio.

Estado de resultados:

Tomando en cuenta los datos del estado de resultados realista, descontando todos los gastos se

tiene como utilidad neta del ejercié del primer afio de $ 12.557,76

Tabla 21 Estado de resultados realista

Concepto Primer afio
Ingresos operacionales $43.011,00
Costo de ventas $ 15.101,64
MARGEN OPERATIVO $ 27.909,36
Depreciaciones activas fijos $170,21
Amortizaciones activas diferidos $680.85
UTILIDAD OPERACIONAL $ 27.058,30
UTILIDAD EN EL EJERCICIO $ 27.058,30
15% participacion de empleados $4.058,74
UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO $ 22.999,55
22% Impuesto a la renta $5.059,90
UTILIDAD NETA $ 17.939,65
10% reservas legales $1.793,97
10% reserva estatutaria $1.793,97
10% reservas facultativas $1.793,97
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 12.557,76

Tabla hecha por la autora.




CAPITULO VIII IMPACTO AMBIENTAL

8.1 Identificacion y valoracion de impactos
8.1.1 Impactos:

- Positivos:

Fomento al cultivo sostenible, ya que las plantas a utilizar en la elaboracién de los postres son
faciles de cultivar y se obtienen productos libres de quimicos. Ademas de utilizar ingredientes

naturales que estan a nuestra disposicion.

- Negativos:

Degradacion del suelo, se debe a los monocultivos de las plantas medicinales ya que al solo

sembrar un solo tipo de planta genera el desgaste del suelo y genera un agotamiento de nutrientes.

Utilizar agua en cantidades moderadas para el riego de las plantas genera un desgate al medio

ambiente.

8.2 Estrategias de remediacion:

Utilizar abonos o compostas organicos utilizando residuos para evitar la compra de pesticidas y

quimicos que afecten al medio ambiente.

Para el riego de plantas hacer uso de agua reciclada o agua de lluvia.



CONCLUSIONES

VI.

VII.

Este proyecto ha mostrado que las plantas medicinales resaltan en lo tradicional debido a
sus usos en la historia, generando varios beneficios a la salud.

Las plantas medicinales son un medio de alimentacion sostenible, implementandolas en
nuevas formas de uso e innovacién como los postres.

La metodologia implementada en el proyecto ha demostrado ser apto para la recoleccién
adecuada de datos y alcanzar el objetivo propuesto.

Los productos detallados en este estudio tienen oportunidad en el mercado debido a las
nuevas tendencias del cuidado de la salud, ademas de generar el interés de las personas
gue buscan experiencias sensoriales nuevas.

Las redes sociales, herramientas de publicidad que utiliza Flor y Dulce benefician de
manera efectiva para llegar a la audiencia, aumentando la visibilidad del producto.

La rentabilidad del proyecto del 15%, muestra la viabilidad de este.

El proyecto muestra su conexién con la naturaleza y el cuidado al ambiente, reciclando

recipientes de vidrio, fomentando nuevos habitos en sus clientes.



RECOMENDACIONES

1. Para el correcto uso de las plantas medicinales, se recomienda utilizar informacion de
fuentes bibliogréaficas validas.

2. Para la elaboracion de los postres, se recomienda utilizar las técnicas adecuadas para
generar productos de calidad.

3. Al tener mayores respuestas positivas para la elaboracion de los postres con plantas
medicinales, se recomienda proporcionar informacion acerca de la naturaleza medicinal
de los postres para generar confianza en el producto.

4. Para generar la iniciativa que presentan los postres, se recomienda que las instalaciones
cuenten con todo los necesario para la produccion.

5. Al implementar el uso de las redes sociales para la publicidad del producto se recomienda
hacer uso de nuevas plataformas o expandirse a mas redes sociales.

6. Se recomienda que, para alcanzar la rentabilidad deseada, se debe vender una cantidad

mayormente alta de postres.
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ANEXOS

Anexo 1

Receta de tartaleta de sabila:



Receta TARTALETA DE SABILA Porciones 12 FACTOR CONVERSION 20,000
PORC DESEADAS 240
[antidad bruta/Cantidad neta |Unidad Producto P.V.P. Uni | % merma |% RENDIM| MERMA | COSTO TOT | CALCULO PORC|% PARTICIPACION
0,250 0,25|Kg MASA QUEBRADA 2,97383178 0 100%| 0,000 50,74 5,000
0,150 0,15/Lt CREMA DE SABILA 1,80988445 0 100%| 0,000 §0,27 3,000
0,150 0,15 kg GANACHE HIERBALUISA 4,19230769 0 100%| 0,000 50,63 3,000
0,100 01|Ke  |Harina de trigo 0,6 0 100%| 0,000 $0,06 2,000
0,050 005Kg  |Mantequilla 71 0|  100%| 0,000 $0,36 1,000
COSTO RECETA
COSTO / PORCION 50,17
PVP / PORCION $1,00
% COSTO 17,16%
Nota. imagen elaborada por la autora
Anexo 2
Receta de mousse de albahaca
Receta MQOUSSE DE ALBAHACA Porciones 8 FACTOR CONVERSION 0,000
PORC DESEADAS
Cantidad bruta|Cantidad neta (Unidad Producto P.V.P. Uni | % merma |% RENDIM| MERMA | COSTO TOT |CALCULO PORC|% PARTICIPACION
0,400 0,400(Kg MOUSSE DE ALBAHACA 1,99167804 0 1 50,30 0,000
0,250 0,250|Lt SIROPE DE MORA, LIMON 434138523 0 1 $1,09 0,000
8,000 8,000{Unid  |Frascos de vidrio (50ml) 03 0 1 $2,40 0,000
COSTO RECETA
COSTO / PORCION 50,54
PVP / PORCION $1,25
% COSTO 42,82%
Nota. imagen elaborada por la autora
Anexo 1
Receta de pie de frutos rojos y menta
Receta PIE DE FRUTOS ROJOS Y MENTA Porciones 1 FACTOR CONVERSION 2,000
PORC DESEADAS 2
antidad bruta|Cantidad neta |Unidad Producto P.V.P. Uni | % merma |% RENDIM| MERMA | COSTO TOT |CALCULO PORC|% PARTICIPACION
0,400 0,400 kg MASA QUEBRADA 297383178 0 1| 0,000 5119 0,000
0,500 0,500(Kg RELLENO DE PIE 312212711 0 1) 0,000 §1,56 0,000

COSTO RECETA

COSTO/PORCION | 52,75
PVP / PORCION $5,00
% COSTO 55,01%




Nota. imagen elaborada por la autora

Anexo 4

Receta de panna cotta de lavanda y ganache de chocolate

Receta PANACOTTA DE LAVANDA Y CHOCOLATE Porciones | 8 FACTOR CONVERSION 0,000
PORC DESEADAS
Cantidad bruta|Cantidad neta [Unidad Producto P.V.P. Uni | % merma |% RENDIM| MERMA | COSTO TOT | CALCULO PORC|% PARTICIPACION
0,500 05/Kg  |BASE DE LAVANDA 243248588 0 1| 0,000 $1,22 0,000
0,350 035|Kg  |GANACHE DE CHOCOLATE NEGRO 5,17 0 1| 0,000 $1,81 0,000
0,250 0,25/t |SIROPE DE MORA, LIMON 434138523 0 1| 0,000 $1,09 0,000
0,102 0ilkg  |fresas 25 0,02 08| 0,002 $0,26 0,000
8,000 8|Unid  |Frascos de vidrio (50ml) 03 0 1| 0,000 §2,40 0,000
COSTO RECETA
COSTO /PORCION |  $0,85
PVP / PORCION $2,85
% COSTO 29,68%
Nota. imagen elaborada por la autora
Anexo 5
Recetas de cup cake de manzanilla con relleno y sin relleno
Receta CUPCAKE DE MANZANILLA CON RELLENO Porciones | 10 FACTOR CONVERSION 0,000
PORC DESEADAS
Cantidad bruta/Cantidad neta |Unidad Producto P.V.P. Uni | % merma |% RENDIM| MERMA | COSTO TOT |CALCULO PORC|% PARTICIPACION
0,500 05/ks  |MASADE CUPCAKE 1,36120763 0 1 0000 | §$093 0,000
0,250 0,25/kg  |MERMELADA CASERA 4,29025635 0 1| 0,000 §1,07 0,000
10,000 10|Unid  |Pirotines 0,05 0 1| 0,000 $0,50 0,000
0,250 0,25/kg  |GLASEADO DE QUESO CREMA 5,47226891 0 1| 0,000 §137 0,000
COSTO RECETA
COSTO/PORCION | 50,39
PVP / PORCION §1,30
% COSTO 29,78%




COSTO RECETA

COSTO /PORCION |  $0,28
PVP/PORCION | 50,95
% COSTO 29,46%

Receta CUPCAKE DE MANZANILLA Porciones 10 FACTOR CONVERSION 0,000
PORC DESEADAS
Cantidad bruta/Cantidad neta |Unidad Producto P.V.P. Uni | % merma |% RENDIM| MERMA | COSTO TOT | CALCULO PORC|% PARTICIPACION
0,500 05/kg  [MASA DE CUPCAKE 1,86120763 0 1/ 0,000 5093 0,000
0,250 025kg  |GLASEADO DE QUESO CREMA 547226891 0 1/ 0,000 5137 0,000
10,000 10{Unid  |Pirotines 0,05 0 1/ 0,000 $0,50 0,000

Nota. imagenes elaboradas por la autora

Anexo 6

Rubrica de evaluacion del mousse de albaca prueba 1



Producto: Mouzse de albahaca

Frueba N° 1

Fecha de elaboracion: 07082024

Fecha de evaluacion: 07/00/2024

Faubrica de evaluacion

Criterios para evaluar Cuomple | No comple | Observaciones

Balance de zabor

Motas caractensticas de albaca X Arrerar mas cantidad da

no mvasivas, albahaca, ¥ debe ser
infuzsionada, no trinwada

Aroma

Drulee v equilibrade, con notas A Se necesita imtensificar un poco

harbales no invasivas. mas el aroma de la albahaca, ya
que =& pierde con 1a mezcla de
los demas meredientes

Textura

S reguisre umna texura X Se deba batir por un poco mas

crempsa y ligera. da tiempo, para gue la gelating
no se quede an el fondo o
reducir el gramaje.

Presentacion

Se raguisra uma proparcion X Su contenida no =obre zale del

adecuada, que no exceda el frazco v ex eguilibrado.

contenida.

Estabilidad v durabilidad

he reguiere saber zi puede ser | X Can el producto lista, estuvo en

preservado despuas dal refrigeracion por I dias v
COREImO, zazuia estable v con buen
zzhor.
Conclhiziones:

Para la primera prueba se da como resultados gue, se debe afadir un poco mas de
albaca y esta debe ser infosionada con la leche, va que al triturarla sus bojas ==

oxidan. Ademss se debe mezclar de manera homogenea para que los residuos de
galating no 32 quaden en el fondo del anvaza,

Nota. Imagen hecha por la autora

Anexo 7

Rubrica de evaluacion del mousse de albahaca prueba 2




Rubrica de evaluacion
Froducto: Mousze de albahaca
Frueha N*2
Fecha de elaboracion: 10022024
Fecha de evaluacion: 10/09/2024

Criterios para evaluar Cumple | No cumple | Observaciones

Ealance de zabor

Motas caractensticas de X La cantidad uszda de albahaca

albaca no invasivas. fue commecta, no muy invazivay
notas caracteristicas.

Aroma

Crnulce v equilibrado, con X Al mfosioner 12 albahaca con la

notas herbales no mvasivas. lechs, el aroma predoming ez
dulce v agradable.

Textura

Se reguisrs una textura X Ze mezclo homogeneamente, ¥

cremo=a v ligera. za rednjo el zramaje de zelating
Zanerands una texnira Cremosa.
Ademas =8 2greEo un sitope de
MOTA Que cantrasta los sabores.

Prezentacion

Se reguiers una proporcion | X Su contenido no sobre zale del

adecnada, que no excada el frazco y es equilibrado.

comtenida.

Estabilidad v durabilidad

Se raguiers zaber =i puade o Can el producto Listo, estuvo en

zar presarvado despuez del refrigeracion por 5 dias v seguiz

CONSIMLD. astable v con buen sabar.

Conclisiones:

Para la segunda prosha se dan boenos rasultados, va que 12 cantidad da alhahacs foe
adecuzda v presents notas frescas no nvasivas, ademas 2l combinzr al sirops da
mara proporciong equilibrio ¥ un togue de acides.

Nota. imagen hecha por la autora.

Anexo 8

Rubrica de evaluacion de la Panna Cotta de lavanda y ganache de chocolate semiamargo Prueba 1



Rubrica de evaluacion
Producto: Panns cotfa de lavanda v ganache de chocolate semiamargo
Pruebka N°1
Fecha de elaboracion: 14/08/2024
Fecha de evaluacion: 14092024

Criterios para evaluar Cumple | No caumple | Observaciones

Balance de sabor

Motas caracteristicas de la X Aprepar una cantidad

lawanda no mvasivas. menor moderads, para
que al :zbor no sea muy
inteEnzo.

Aroma

Drulce v aquilibrada, con X Se necesita imtensificar

notas herbales no Drvasivas. un poco maz el aroma da
lz lavands 2 raves de una
infirsidn.

Textura

Be reguiere una textura X Wuy firme, se debe

uaEve v ligeraments firme. reducir un poco &l
sramaje da gelating

Presentacion

Se requiers una proporcion | X Bn contenido no zobre

adecuada, que no excada el zale del frazco ¥ es

contenida. equilibrado enma la
ganache de chocolate.

Eztabilidad v durabilidad

Se reguiere =zher =i puade X Caon el producta listo,

zar prezarvado daspués del astuvo en rafrigeracion

CORSIID. per 3 dias ¥ zeguia
astable v con buen sabar.

Concluziones:

Para la primera prueba 22 da como resabtados que, se debe afzdir un poco mas de
lavands de fonma moderads, Ademads, se debe mezclar de rmaners homogénsa v
reducir 2] gramsje de gelating.

Nota. imagen hecha por la autora.

Anexo 9

Rubrica de evaluacion de la panacota de lavanda prueba 2



Rubrica de evaluacion
Producto: Panna cotta de lavanda ¥ ganache de chocolate semiamargo
Prueba N2
Fecha de elaboracion: 15052024
Fecha de evaluacion: 13/00/2024

Criterios para evaluar Cumple | No cumple | Observaciones

Balance de zabor

Motas cavactensticaz dela | X Se zETeso una camtidad

lzwanda no mvasivas. meanos, ¥ 1oz zabares
PRIMENSCal ¥ a8
aguilibrados.

Aroma

Drulce v aquilibrade, con X Sus notas caracteristicas

notas herbalas no mvasivas. predominzn de forma no
invasiva y tiens coniraste
de zahorss.

Texiura

Le requisre una texmra X Ligeramsante firme, v tiens

zuave v ligeraments finne. texturas suaves.

Presentacion

Se requiere una proporcion | X 5u contenida no zobre zale

adecnada, que no exceda el dal frazco v ez eguilibrado

contenida. apfre |2 ganachs de
chocolate.

Estabilidad v durabilidsd

5e raguiers zaber =i puade X Can el producta lista,

zar preservado despues del estuvo en refrigeracion por

COMEInO, 3 dias v 2epuia estable v
con buen zabar.

Conchiziones:

Para la sagunds pruaba da buenos resultados, va que las notas caractaristicss de la
lavanda v aromas no son muy ivvasivas v as da sobres lizseros, ademas de combinay
con la ganache de chocolate.

Nota. imagen hecha por la autora.

Anexo 10

Rubrica de evaluacion de Pie de frutos rojos y menta prueba 1



Producto: Pie de frutos rojos ¥ menta
Frueba N*1
Fecha de elaboracion: 22082024

Fecha de evaluacion: 22092024

Rubrica de evaluacion

Criterio: para evaluar Cample | Mo cample | Obzervaciones

Balance de sabor

Motas caracteristicas de la X Agregar un poco mas da

menta po invasivas, memnta para qus 32 la
puedz percibir en el
rellena.

Aroma

Crulce v equilibrada, con X Se necesita mtensificar

notas herhales no mevasivas. un poco mas el aroma, va
qua 38 pierde en el
rellena de frtos rojos.

Textura

Se raquiere una texiura A Feeducir im poco 12

crocante v ligera. cantidzd de grasa, v el
rellena.

Estabilidad v durabilidad

Se requiers zaber 21 puade X Can el producta lista,

zer presarvado despues del
CORSUmD,

25TV 3 temperatura
ambiznte por I dias ¥
zaza estable ¥ can en
zzbar.

Conclisiones:

Para la primera prueba se da como resultados gue, se debe afzdir un poco mas de
menta ¥ mezclar my biea con el rellenc de fartos rojos. Ademas, de reducir la
cantidzd de grasza en 3 masz.

Nota. imagen hecha por la autora.

Anexo 11

Rubrica de evaluacion del Pie de frutos rojos y menta prueba 2




Producto: Pie de frutos rojoz v menta

Prueba N=2

Fecha de elaboracion: 2508/2024
Fecha de evaluacion: 2509/2024

Rubrica de evaluacion

Criterios para evaluar Cumple | No comple | Observaciones

Balance de zabor

Motas caractaristicas de la X Se percibe ligeraments al

menta no imvasivas. zabor de la meanta en el
rellena, conirastando los
zabores.

Aroma

Dulce v aguilibradao, con X % ZETEE0 1IN POCO Tas

notas herbales no mvasivas. de menta, v se percibe su
aromsz despuas da
homeado.

Textura

Se reguisre una texhuora X Se bajo la cantidad de

crocante v ligera. Eraza v se obiuwvo ans
maza mas estable ¥ no
Erasosa.

Estabilidad v durabilidad

%e raguiere zaber 31 puade X Con el producta lista,

zar presarvado daspues del astuvo @ temperatura

COREImo,

archiante par 2 dizs v
zaguia estatle v con buen
zahor.

Coachisiones:

Para la sagunda prusba se da buenos resultados va goe, contrastan los sabores de la
menta ¥ el relleno ds fatos rojos, ademas de no ser empalagoso v gepnera una

zensacion ligera ¥ rafrascante.

Nota. imagen hecha por la autora.




Anexo 12

Rubrica de evaluacion de tartaleta de sabila prueba 1

Rubrica de evaluacion
Producto: Tartaleta de sabila
Prueba N°1
Fecha de elaboracion: 28/02/2024
Fecha de evaluacion: 23/09/2024

Criterios para evaluar Cuample | No cumple | Obzervaciones

Balance de sabor

Szbor neutro no invasive de X Mezclar la sabila con otros

12 s3hila. ingredientas para gensrar um s2hor
azradable.

Aroma

Drulce y equilibrada, la X Se percibe notaz bajas de la

zahila pozee un aroma hierbzluiza, se requisre una

nautrd por 1o que 51 aroma pequena cantidad adicional.

caractanstico sara la

hiarhaluiza.

Texiursa

Se raguiera una textura X B textura es mry liguida, por lo

firrne v ligera que za debe anadir gelating para

Para su base debe zar Zanerar estahilidad.

Crocante ¥ suave. La masa es la adecuada, pero 2l
rellena se cae

Presentacion

Se reguiers Una proparcion X Loz moldes son Ty pequetios,

adecnzda, que no exceda el por 1o gue se debs camhiar al

contenida. tamiana.

Estabilidad v durabilidad

Se reguiere saber =i puede X Con el products lista, estuvo en

zar prezarvado despugs del refrigeracion por 3 dias v seguis

COBSIIERD. astahle.

Conchiziones:

Dara la primera prueba resulto fallida va quae, se debe mezclar la zabila con otros
ingredientes para que no se vea mury simple. Ademas de utilizar Iz gelatina zin sabor,
para generar extzbilidad en el relleno 2 infizionar por mas Hempo la hisrbaluiza,

Nota. imagen hecha por la autora

Anexo 13

Rubrica de evaluacion de tartaleta de s&bila prueba 2



FKubrica de evaluacion

Producto: Tartaleta de sabila v zanache de hierbaluisa

Frueba N=2

Fecha de elaboracion: 021002024
T Fecha de evaluacion: 02710/2024

zar presarvado después del
CORSLIIO.

Criterios para evaluar Cumple | No cumple | Observaciones

Balance de zabor

Sabor neutra no invazivo de X Se gemero un tipo de crema

1z sahila, pastelera, pero se debe raducir ua
poco de zabila.

Aroma

Dulce v equilibrada, con X Sabores dulce: por el relleno ¥

notas herbales no ivasivas. combina con la ganache de
hierhaluisza.

Textura

Se raguisre una texhura X Para el relleno se adiclono ana

firrne v ligera. pegquena cantidad de gelatina, pero

Para la baze debe zar no fuvo una galificacion

Crocante v snave. adecnada, se requiers adicionar un
porcentaje mas de gelating,

Prezentacion

Se raguiers una proporcicn | X Be cambio de moldes, v seve mas

adecnada, gue no exceds el proporcionada.

comtenida.

Eztabilidad v durabilidad

Se raguiers zaber zi puade X Can el producto listo, estuvo en

refrigeracion por I dias v segnia
astable v con buen zabor. Pero a
temparaturas ambients su rellano
=8 Comlenza 3 dilair,

Conclusiones:

Para la sagunda proeba no da tan males rasultados va qus, se genard una opcida para
mezclar Ia zabila v que no se vea simpls. Ademas za cambio el tamatio da los
maldes ¥ 22 ven mas proporcionados, pero 38 debe colocar ung cantidad adicional de

gelating.

Nota. imagen hecha por la autora

Anexo 14

Rubrica de evaluacion de la tartaleta de sabila prueba 3




Raubrica de evaluacion

Producto: Tartaleta de sabila v ganache de hierbaluisa

Prueba N=3

Fecha de elaboracion: 04/1002024

Fecha de evaluacion: 04710/2024

‘Criterios para evaluar Cumple | Mo cumple | Obzervaciones

Ealance de zabor

Sabor neutro no invazive de | X hlazclar con otras

1z sabila. ingredientes, 52 Faneto Un
zabor mas agradable v
lizeramenta dulce.

Aroma

Tulce v aquilibrada, con X Sabores dulces por el

notas herbalss no mvasivas. relleng v combina con la
zanache de hierbalhuiza

Texiura

Se raguiere una texiura X Pzra el relleno se

fimmne v ligera. adiciono 1m poco mas de

Para la haze deba zar zalating dando corno

Crocante v SLave. resultado estbilidad.

Fresentacion

Se raguiers una proparcion | X Se cambio da moldes, ¥

adecnada, que no exceds el 28 Ve mas proporcionado.

contenida.

Estabilidad v durabilidad

Se raguiere zaber =i puede X Caon el producta lista,

zar prezarvado daspués del
CORSITD,

estuvo en refrigeracion
por 2 dias ¥ seguia
astable v con buen zabar.

Conclusiones:

Dara la tercera prueba 2o da buenos resultados va que, 2o transformo el relleno para
que taviera estebilidad v contenza un buen szbor. Ademas, hay contraste de sabores

v son perceptibles.

Nota. imagen hecha por la autora.

Anexo 15

Rubrica de evaluacion de cup cake de manzanilla prueba 1




Eabrica de evaluacion

Producio: Cup cale de manzanills ¥ mermelada de fresa

Prueba N°1
Fecha de elaboracion: 06/ 10072024
Fecha de evaluacion: 06102024

Criterios para evaluar Cumple | No cumple | Obzervaciones

Balance de sabor

Motas ligeras caracterizticas X Agregar mas cantidad de

da la manzanilla no manzanilla, ¥ debe ser infuzionada

invasivas. con la leche.

Aroma

Drulce v equilibradae, con X 5e necesita imtensificar un poco

notas herhales no mvasivas. maz el aroma de la manzanilla, ya
que 3¢ pierde con la mezcla de los
darnds ingredientas.

Textura

% raguisrs una texnma X 5e deba cremar la mantequilla y el

asponjosa vy ligera azncar pars que 1z mezcls sea
homogénea v esponjosa.

Presentacion

Se reguisrs Una proparcion X ze utilizd un molde con un

adecnzda, que no exceds el dizmemra de 3 cm, por lo gque se

contenida. Ven muy pequstios, 5& NECEsita
Que 3830 1IN poCo mas grandes,

Estabilidsd v durabilidad

5e requiere aber si puede X Con el producta listo, estuvo en

zar presarvado despues del refrigeracion por 3 dias va que

CORSID. tiens glazeado v seguiz estzhla ¥
con buen zabar.

Conclusiones:

Para la primera prueba za da como resultados gue, se debe afzdir un poco mas de
manzanills v esta deba zor infusionada por un tiempo maz prolonzado con 1z leche.
Ademzs za debe mezclar de manera homoganea v cremar 12 mantequillz con el
azicar

Nota. imagen hecha por la autora

Anexo 12

Rubrica de evaluacion de cup cake de manzanilla prueba 2



Fubrica de evaluacion

Producto: Cup Cake de manzanilla ¥ mermelada de fresa

Prueba N=2
Fecha de elaboracion: 100102024
Fecha de evaluacion: 1071072024

Criterios para evaluar

Cumple

No cumple

Observaciones

Balance de zabor

Motas lizeras caracteristicas | X Se EETeso un poco mas de

da la manzanilla no mamzzmilla, ¥ 3 infoziono por

imvasivas. mas de tiempo con la lache.
Diestacando notas suaves v
florales.

Aroma

Dnilce v equilibrada, con X
notas herhales no mwasivas.

5e percibe un aroma florar v dulce
o MY Invasivo.

Texiura

Se raguiers una texura X
asponjosa ¥ ligera

Se cremo la mantaquilla ¥ el
azricar, v se fie agrezando loz
ingredientss en orden, batiendo
suavements para ng perder el aire
ah la masza.

Presentacion

Se raguiers una proparcion. | X e cambio a ooz meldes con un
adecuada, que no exceda el dizmetro de 3 cm, ¥ tienen on
cantenida. tzmatio adecnzdo.

Estabilidad v durabilidad

5e raguiere zaber i puede X
zar presarvado despueés del
COBEInO,

Caon el producta listo, estuvo en
refrizeracion por 3 dias va que
tiene un glazeado de quess crema
v segmia estable v con bosn szbor.

Conclusiones:

Para la segunda prusba se da buenes rasultados va que, &l mfisionar par un poco
mas de tiempo la manzanilla genera potas suaves v florales en los cup cake, ademas
da zer sspanjosos por cremar la mantequilla v el szicar, adiciorands los demas
insredientes en arden v batiendo suavements.

Nota. imagen hecha por la autora.

Catalogo:
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FLOR Y DULCE €

N

¢ Una nueva opcién
para una alimentacion
saludable y de un $1,15
sabor caracteristico. !

e Un postre de sabor
ligeroy
refrescante que $1,40
combinan texturas

suaves y dulces.

e Un postre aromdatico y
saludable por las
propiedades de la $3,20
lavanda

=

Nota. Imagen hecha por la autora
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Y FRUTOS ROJOS

e Una combinacion
citricay
refrescante por la
menta.

e Caracteristico e Con $1,50
por su aroma relleno
florary e Sin $1,10

esponjosidad. relleno

Nota. Imagen hecha por la autora
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Fuente. Autora.



