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1. Resumen

El estudio actual trata la cuestion de la alergia a la proteina de leche de vaca (APLV) y
la escasez de productos adecuados para individuos con esta afeccion en Machala. El proposito
principal fue desarrollar yogures vegetales hechos con leche de coco, avena y almendra
mezcladas con pulpa de platano maduro y mango, como opcidn saludable, nutritiva y sin
lactosa.

Los propositos concretos comprendieron el examen del valor nutricional de las leches
vegetales elegidas, la formulacion del yogur por medio de métodos apropiados y la valoracion
de su aceptacion sensorial y calidad general entre los compradores.

La metodologia utilizada fue de tipo cuantitativo y proyectual, empleando la revision
de bibliografia, observaciones y encuestas digitales realizadas a los residentes de Machala, lo
que posibilito el conocimiento de las preferencias y la aceptacion del publico.

Las respuestas indicaron que la mayoria de los encuestados valoran la relevancia de tener
productos alternativos que no contengan proteina de leche animal y que estan muy interesados
en los yogures vegetales, resaltando su textura, sabor e innovacion. Esto demuestra que en el
mercado local hay una demanda cada vez mayor de alternativas saludables y seguras para
individuos con APLV.

Para concluir, la investigacion revela que en Machala hay una gran oportunidad de
introducir yogures vegetales como opcion alimentaria factible, impulsando la innovacion

gastrondmica, el emprendimiento local y una alimentacion mas inclusiva y sustentable.
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2. Abstract

Cow's milk protein allergy (CMPA) isagrowing public health concern, asit affectsa
significant number of individuals who have difficulty accessing nutritious and safe foods. In
Machal a, the limited availability of appropriate foods for this population group exacerbates
the situation, underscoring the need for inclusive, healthy options. Therefore, the main
purpose of this study was to develop plant-based yogurts using coconut milk, oats, and
almonds, combined with ripe banana and mango pulp, to provide a nutritious, lactose-free, and
safe alternative.

A guantitative and project-based method was used to achieve the specific goals: to
examine the nutritiona value of the chosen plant-based milks, to devel op the yogurt
formulation, and to assessits overall quality and sensory acceptance. This process included a
literature review of related studies, culinary experimentation in product development, and
digital surveys via Google Forms conducted among consumersin Machalato gauge their
acceptance and preferences regarding plant-based yogurts. The results showed that most
respondents recognized the importance of having alternative products free of animal milk
protein and showed a high level of interest in plant-based yogurts, highlighting their flavor,
texture, and innovation.

In summary, the study affirms that there is a significant opportunity in Machalato
introduce plant-based yogurts as a viable food option, promoting innovation in gastronomy,

local entrepreneurship, and progress toward a more inclusive and sustainable diet.
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3. Planteamiento del Problema

La alergia a la proteina de la leche de vaca (APLV) es un desafio de salud publica el
cual va en incremento, principalmente la mayoria afectando a los menores. Esta alergia se
presenta cuando el sistema inmunolédgico tiene una reaccion anormal frente a las proteinas de
la leche de vaca, lo que puede causar sintomas dérmicos, respiratorios o digestivos e incluso
anafilaxia en situaciones graves (Koplin, Mills, & Allen, 2015).

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2023), entre el 2% y el
3% de los nifos que tienen menos de tres afios presentan esta alergia. No obstante, la
intolerancia a la lactosa podria afectar al 70 % de los adultos en el mundo (Nissim Silanikove
G. L., 2015). Esto produce una enorme tension para las familias y el sistema sanitario,
especialmente en los paises en desarrollo, donde se enfrenta a una falta de diagnostico y
tratamiento adecuados.

Aunque esta afeccion esté empezando a ser reconocida en América Latina, aun quedan
muchas barreras por la escasa cantidad de datos, pruebas y personal capacitado (MC Toca,
2022).

Dentro del pais, hay companias innovadoras que han creado yogures a base de
vegetales como opcion para individuos alérgicos a la proteina de la leche de vaca. Un ejemplo
notable es Ecopacific S.A., compania establecida en 2008, que empez6 fabricando agua de
coco y jugos. Esta ha ampliado su gama de productos con articulos completamente vegetales,
como su serie "Yogurt Vegano", compuesta por pulpa de coco y sin conservantes, colorantes ni
saborizantes.

En el caso de Ecuador, aunque algunos profesionales intentan destacar el problema hoy

en dia, las barreras siguen siendo ardientes. Por un lado, la férmula especial para los bebés es
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extremadamente costosa en el sector privado y casi no esta disponible por parte del sistema
estatal; muchas familias tienen que elegir entre una alimentacion artificial a base de soja 'y de
arroz. Ademas, la falta de informacion publica y la capacitacion reducida en alergias
alimentarias hacen que sea complicado cuidar de los nifios.

Se aprecia un desconocimiento general sobre la APLV, a pesar de que existen
instituciones de salud, lo cual resulta en diagnosticos incorrectos; numerosos casos se
confunden con trastornos gastrointestinales comunes, lo que pospone el tratamiento adecuado.
En el mercado local no se encuentran suficientes alimentos o productos adaptados para
aquellos que tienen esta condicion, y los centros de salud carecen de expertos en alergologia
pedidtrica. Este contexto obliga a numerosas familias a encontrar alternativas fuera de la
ciudad o incluso del pais, lo cual eleva el estrés emocional y los costos economicos. La
carencia de investigaciones y campafias informativas sobre la APLV subraya la urgencia de
indagar con mas profundidad en este problema local.

La escasa oferta de alimentos especificos para personas con alergia a la proteina de la
leche de vaca (APLV) en el mercado local es uno de los factores principales del problema. El
hecho de que existan pocas opciones seguras y la dificultad en acceder a productos y formulas
importadas debido a sus altos precios limita el acceso a las familias, en especial a las que
pertenecen a sectores vulnerables. A esto se le afiade que en el campo médico y en la sociedad,
en general, no existe suficiente informacion ni sensibilizacion acerca de la APLV, lo cual
ocasiona diagndsticos tardios o inexactos y, por lo tanto, pone obstaculos para poner en

marcha una dieta apropiada y controlada.



4. Determinacion del Tema
“Elaboracion de yogures vegetales a base de leche de coco, avena y almendra, con

pulpa de mango y platano maduro como alternativa nutritiva en la ciudad de Machala,2025”
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5. Eleccion de la Linea y Sub Linea de Investigacion
5.1 Linea de Investigacion
Desarrollo y gestion de emprendimientos e innovacion
5.2 Sub linea de Investigacion

Desarrollo e innovacién en productos y servicios
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6. Justificacion

La investigacion estd en base a la linea "Desarrollo y Gestion del Emprendimiento y la
Innovacion", considerando que se enfoca en la elaboracion de un producto alternativo para
personas con APLV. Se conecta con la sublinea "Innovacién y desarrollo en Productos y
Servicios", propone la creacion de yogures a base de leche de coco, almendras y avena, la
propuesta tiene como objetivo proporcionar a la poblacion una alternativa segura y nutritiva,
fomenta la innovacion en el ambito de la gastronomia sana y sostenible. Asimismo, promueve
el uso de materias primas locales en Machala.

Alergia a la proteina de la leche de vaca (APLV) y la intolerancia a la lactosa son
problemas alimentarios con alta predominacion a nivel mundial, que afecta especialmente a
infantes. (Nissim Silanikove G. L., 2015). En Ecuador se logra visualizar una notable escasez
de protocolos para ambas enfermedades. El Ministerio de Salud Publica ha detectado un
mayor crecimiento en consultas relacionadas a problemas con alergias alimentarias, pero no se
cuenta con un registro que haga marcar la diferencia entre alergia e intolerancia. (Publica,
2016). La situacion se agrava con la limitacion de productos determinados en el mercado
nacional, lo que lleva a diferentes familias tener que recurrir a los productos importados,
aumentando sus costos. (Isabella Fakih-Botero, 2024).

Esta investigacion se orienta al desarrollo de un producto lacteo alternativo
desarrollado para personas con APLV. Tal producto tiene el potencial de ser seguro, accesible
y su valor nutricional correcto, teniendo como base los diversos avances cientificos que
permiten en elaborar formas viables de productos sin lactosa o proteina de vaca. (Peter J. T.
Dekker, 2019). La implementacion de este producto da espacio a una alimentacion segura y

nutritiva.
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Desde una perspectiva empresarial, fomentaré el uso de productos locales accesibles
para anadir valor al mercado local, lo que permitira el crecimiento de microempresas locales y
la oferta de diversas oportunidades econdmicas. Al mismo tiempo, esta investigacion
funcionara como referente para estudios futuros enfocados en el desarrollo de alimentos.

Cabe destacar que este estudio se lleva a cabo como un requisito académico para
adquirir el titulo profesional en Gastronomia en el Instituto Superior Tecnoldgico
Sudamericano, de acuerdo con las directrices establecidas en el reglamento de titulacion
vigente. Este trabajo integrador posibilita la aplicacion de lo aprendido en campos como la
innovacion culinaria, el desarrollo sostenible, la nutricion y la transformacion de alimentos.
De esta manera, se contribuye a formar profesionales que estan comprometidos con resolver
problemas alimentarios reales, tal como es el caso de la alergia a la proteina de leche de vaca
(APLV). Asimismo, promueve el empleo responsable de productos locales y la creacion de
alternativas culinarias tutiles con valor afiadido, consolidando asi las habilidades éticas,

empresariales y técnicas del futuro profesional en gastronomia.
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7. Objetivos
7.1 Objetivo General

Desarrollar un producto lacteo alternativo libre de proteina de leche de vaca y lactosa,

destinado a personas con APLV, mediante la seleccion de ingredientes vegetales, para

diversificar la oferta de yogures en la ciudad.

7.2 Objetivos Especificos

Investigar sobre fuentes |&cteas de tipo vegetal mediante alarevision bibliogréfica
digital para sustentar tedricamente nuevas alternativas de yogures.

Realizar encuestas con preguntas cerradas en la ciudad de Machala, con €l fin de
identificar el nivel de aceptaciony preferencia hacialos yogures elaborados con leches
vegetal es como alternativa saludable, mediante un formulario estructurado que permita
recopilar datos sobre sabor, textura, aparienciay disposicion de compra del producto.
Diversificar la oferta de yogurt de la ciudad mediante la generacion de productos libre
de proteina de leche de vaca y lactosa en yogures de sabores para ofertar opciones
seguras con APLV.

Socializar los productos elaborados por un masterclass a docentes de la institucion para

poder generar un nivel de aceptacion previo a su comercializacion.
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8. Marco Teorico

8.1 Marco Institucional
8.2.1 Identidad de la Microindustria
Nombre de la Microindustria: YoguVeg

2

Eslogan: “Siente el poder vegetal en cada sorbo
Logo:

Figural

Logo de YoguVeg

>

YoguVeg

PLANT-BASED YOGURT

Nota. La imagen muestra un posible logo del proyecto

El logotipo de Yoguleg representa visualmente los valores y objetivos del
emprendimiento basado en la elaboracion de yogures vegetales como alternativa nutritiva para
personas con APLV. Yoguleg: es una fusion de las palabras yogur y vegetal, lo que comunica
de manera directa que el producto es un alimento libre de ingredientes de origen animal.

El logo es coherente con el objetivo de ofrecer una opcion accesible, segura y

nutritiva, que ademdas promueve el desarrollo econdmico local.
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Filosofia Institucional

Mision: Desarrollar y ofrecer productos lacteos vegetales innovadores, saludables y
accesibles, elaborados a base de ingredientes naturales como leche de coco, avena, almendra,
mango y platano maduro, dirigidos especialmente a personas con alergia a la proteina de la
leche de vaca (APLV) o intolerancia a la lactosa.

Vision: Convertirnos en una marca referente en alimentos a nivel regional, reconocida
por ofrecer alternativas nutricionales seguras, sabrosas y naturales, que mejoren la calidad de
vida de personas con restricciones alimentarias, fomentando una alimentacion consciente y
saludable, con impacto social y ambiental positivo.

Valores:

e Salud y Bienestar

e Transparencia y confianza

e Responsabilidad Social

e Inclusioén Alimentaria
Descripcion de Productos

Figura 2

Y ogur vegetal de coco en botellatipo fridge-drink, ideal como base para un producto funcional en
presentacion liquida.

fourtify

ﬂ ONUT YOGURT B¢
STRAWEBERRY 2%0m

Nota. Laimagen muestra un posible empaque del producto y como se veria




Figura3

Y ogur a base de leche de avena estilo smoothie, con disefio practico para consumo

Nota. Laimagen muestra un posible empaque del producto a base de leche de avena

Figura4

Nota. Laimagen muestra un posible empaque del producto a base de leche de amendra

Estructura Organizacional

24
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Figurab
Organigrama de la Estructura Organizacional del Proyecto

Gerente Area de Produccion Distribuidor
|
- - v
Propictaria Empleado | Trabajador |
Empleado 2
)
: v
YoguVeg )
Emplcador |

Nota. llustracién de la Estructura Organizacional del Proyecto

Descripcion de cargos:

. Gerente General: Responsable de toma de decisiones estratégicas de
produccion, finanzas y marketing, supervisa el cumplimiento de los objetivos empresariales.

J Propietaria: Fundadora y duefia del negocio, apoya la gestion administrativa y
el control del uso de recursos.

. Area de produccién (2 trabajadores): Participan directamente en la
preparacion, mezclado, fermentacion y envasado del yogur vegetal.

. Distribuidor: Responsable de llevar el producto al consumidor final, asegura
que el producto llegue en buen estado.

Ubicacion

Provincia El Oro — Machala
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Figura6
Ubicacion de donde se podria plantarse € proyecto

L~3 4 N Reatastartes | w8 Honeles B Cossm qus Nace £ Messce @ fuacioma o » B .

: 70 0 ¢

B Parotee Verbaw

i) - ~
gl &
.

© Cum O O . r -

Nota. En laimagen se detallan |as calles para una mejor comprensién. Fuente: Google Maps 2025

Se eligio la ciudad de Machala como ubicacion para el desarrollo del emprendimiento
YoguVeg debido a su riqueza agricola y la amplia disponibilidad de ingredientes locales como
platano maduro, mango, coco, avena y almendra, lo que permite contar con materia prima
fresca, accesible y de calidad para la elaboracion del producto. Ademas, Machala cuenta con
infraestructura vial adecuada, lo que facilita el transporte eficiente tanto de insumos como del
producto final hacia mercados cercanos.

Contactos

El proyecto utilizard WhatsApp como su principal canal de comunicacion, debido a su
amplia accesibilidad, popularidad entre los usuarios y versatilidad funcional. Esta plataforma
permitird establecer una conexion directa y eficiente tanto con clientes como con proveedores,
facilitando la coordinacion de pedidos, la atencidn personalizada y el seguimiento en tiempo
real.

El uso exclusivo de WhatsApp responde a las preferencias tecnoldgicas del publico

objetivo, permitiendo una interaccion rapida, amigable y adaptada al contexto local. Ademas,
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su facilidad de uso contribuiréd a optimizar los tiempos de respuesta, gestionar solicitudes de
forma inmediata y mantener una comunicacion constante.
WhatsApp: 0995712585

Correo Electrénico: noeliavallej0j52016@gmail.com

Instagram: “YoguVet”
8.2 Marco Conceptual

8.2.1 Alergia ala proteina de la leche de vaca (APLV)

(Allen Koplin, 2015), definen a la alergia a la proteina de la leche de vaca como una
reaccion adversa del sistema inmunoldgico a una de las proteinas de la leche de vaca, ya sea la
caseina, betalactoglubulina y alfalactoalbumina. Dicha reaccion puede presentarse con
sintomas como lo son problemas digestivos, cutaneos, respiratorios, o en casos extremos una
reaccion anafilactica.

8.2.2 Intolerancia a la Lactosa

(Nissim Silanikove U. M., 2015) afirma que la intolerancia a la lactosa es un trastorno
digestivo causada por la deficiencia enzima lactasa, que es la responsable de descomponer la
lactosa. Esta deficiencia provoca sintomas como la distensiéon abdominal, dolor, flatulencias,
tras el consumo de productos lacteos.

8.2.3 Formulas hipoalergénicas y alternativas alimentarias

Para el poder controlar la APLV, se recomienda el uso de formulas hipoalergénicas,
como lo son algunas hidrolizadas o compuestas en aminoacidos, la cuales fueron creadas para
la reduccion de la reaccion inmunologica. Este tipo de formulas son esenciales durante la

infancia. (J. T. Dekker, 2019).
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8.2.4 Alergias alimentarias en el contexto de salud publica

Las maltiples alergias alimentarias, incluida la APLV son un problema creciente en la
salud publica, ya que esto impacta en las familias en el ambito social, econémico y emocional.
En muchos estudios realizados revelan que las diferentes familias destinan una parte
significativag de sus ingresos a los diferentes tratamientos y la estricta alimentacion,
demostrando la necesidad de ayuda publica y de diferentes alternativas econdmicas y seguras
en el mercado. (Rita Nocerino, 2025) .

8.2.5 Relevancia local: Machala

En la ciudad de Machala, la falta de estudios y productos especificos para personas que
sufren de APLV o intolerancia a la lactosa resalta la importancia de poder generar diferentes
alternativas accesibles desde el ambito local. La creacion de productos puede mejorar la
seguridad alimentaria, fomentar el desarrollo econdmico mediante el uso de ingredientes
autoctonos de esta region.

8.2.6 Leche de Coco

La leche de coco es un liquido blanco y cremoso que se obtiene al prensar la pulpa
rallada del coco maduro con agua caliente. Esta es rica en acidos grasos de cadena media,
como el 4cido laurico, y contiene minerales esenciales como potasio, magnesio y hierro.
(Malika G. Fernando, 2024).

8.2.7 Leche de Avena

La leche de avena se produce al momento de licuarla con agua y filtrar los sélidos; es
rica en fibra soluble, vitaminas del grupo B y minerales, lo cual esto ayuda a la digestion y
reducir el colesterol. Su textura cremosa la hace adecuada para este tipo de productos

fermentados. (Sumei Zhou, 2023).
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8.2.8 Leche de Almendra

La leche de almendra deriva de almendras trituradas y agua, es baja en calorias, sin
lactosa ni colesterol. Destaca por su contenido en vitamina E antioxidante, calcio y grasas
monoinsaturadas, siendo una opcién saludable para yogures vegetales. (Swati Sethi, 2016).

8.2.9 Platano Maduro

El platano maduro aporta potasio, fibra, vitaminas B6 y C, y azlicares naturales como
glucosa y fructosa, que lo convierten en una fuente de energia. Una porcion proporciona cerca
del 9 % del requerimiento diario de potasio, lo que favorece la presion arterial y el
funcionamiento nervioso. (Harvard, 2018).

8.2.10 Mango

El mango es una fruta tropical rica en vitaminas A 'y C, carotenoides y antioxidantes
como la mangiferina y betacaroteno. Favorece la salud visual, el sistema inmune y posee fibra
prebiodtica (pectina), lo que contribuye a la salud intestinal y cardiovascular. (Allison Knott,
2025).

Requisitos Generales para la Implementacion y Ejecucion del Proyecto

El desarrollo de un proyecto orientado a la elaboracion de yogures vegetales como
alternativa nutricional para personas con alergia a la proteina de la leche de vaca (APLV) o
intolerancia a la lactosa, requiere la observancia de diversas normativas establecidas por la
legislacion ecuatoriana. Estas regulaciones garantizan que el proceso de produccion sea
seguro, higiénico y legal, especialmente tratandose de productos dirigidos a una poblacion

vulnerable desde el punto de vista alimentario.
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Normativa Sanitaria y Buenas Prdcticas de Manufactura

Conforme a la Ley Orgénica de Salud (Ministerio de Salud Publica, 2015), cualquier
establecimiento dedicado a la elaboracion de alimentos debe contar con el respectivo registro
sanitario, cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y obtener los permisos
correspondientes a través de la ARCSA. Estas practicas incluyen la correcta higiene del
personal, limpieza y desinfeccion de equipos, control de plagas, adecuada manipulacion de
insumos, y prevencion de contaminacion cruzada, aspecto clave en la produccion de alimentos
para personas con intolerancias alimentarias. (Art. 146—149).

Permiso Ambiental

En relacion con el impacto ambiental, la Ley de Gestion Ambiental (MAATE, 2004)
exige que todo proyecto que involucre transformacion de materias primas y generacion de
residuos cuente con un permiso ambiental otorgado por el Ministerio del Ambiente, Agua y
Transicion Ecologica. Aunque el proyecto se ejecute a pequena escala, debe garantizar que sus
actividades se desarrollen con un enfoque sostenible, minimizando la huella ecologica y
gestionando adecuadamente los residuos generados. (Art. 20).

Obligaciones Tributarias

Desde el punto de vista fiscal, la Ley del Registro Unico de Contribuyentes establece
que toda actividad econdmica debe estar registrada ante el Servicio de Rentas Internas (SRI),
mediante la obtencion del RUC. Este registro habilita al proyecto a operar de manera formal,
emitir comprobantes de venta, tributar correctamente y establecer relaciones comerciales con

instituciones publicas o privadas (SRI, 2023, Art. 3).
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Aplicacion al Proyecto

En el marco de este proyecto que busca desarrollar yogures vegetales como opcion
saludable y segura para personas con APLV o intolerancia a la lactosa, el cumplimiento de los
requisitos sanitarios, ambientales y tributarios es imprescindible. Estas regulaciones no solo
fortalecen la legalidad y transparencia del emprendimiento, sino que también garantizan la
confianza del consumidor, la sostenibilidad del proceso y la viabilidad para escalar la
produccion en el futuro. Ademas, permiten que el producto sea competitivo en el mercado

local y que cumpla con los més altos estandares de calidad y salubridad.
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9. Metodologia
9.1 Diseiio Metodologico

El disefio metodologico de este proyecto responde a un enfoque cuantitativo y
proyectual, orientado al desarrollo de una alternativa alimentaria basada en la elaboracion de
yogures vegetales con ingredientes como la leche de coco, avena, almendra, mango y platano
maduro, destinados a personas con alergia a la proteina de la leche de vaca (APLV). Esta
metodologia integra tanto el analisis técnico-nutricional de los insumos seleccionados como la
recoleccion de informacion por medio de encuestas, lo que permite evaluar su aceptabilidad
en el mercado local (Claudia Ruiz-Capillas, 2021).

Se consideraron estudios recientes sobre la composicion nutricional y funcional de las
leches vegetales; por ejemplo, (Romdhane Karoui, 2024) indica que aproximadamente el 65 %
de la poblacion global tiene problemas para digerir lactosa, lo que impulsa el desarrollo de
alternativas vegetales.

9.1.1 Método Fenomenoldgico

El término "fenomenologia" tiene un significado extenso y se ha usado para referirse a
una corriente filosofica historica, un area de la filosofia y una serie de métodos de
investigacion practica relacionados. Esta filosofia centrada en la experiencia es la que informa
las diversas formas del método fenomenoldgico, por lo tanto, el proposito fundamental de toda
investigacion fenomenoldgica es lograr una mejor comprension de las experiencias personales
del individuo mediante la conciencia del investigador (Joanne Mayoh, 2022).

En este proyecto se utilizara el método fenomenoldgico para comprender como es la
experiencia de las personas con alergia a la proteina de la leche de vaca (APLV) frente a la

escasa disponibilidad de alternativas lacteas en Machala. Este enfoque permitira recolectar
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percepciones, experiencias y expectativas que identificaran las necesidades mas importantes
de este grupo poblacional. Los resultados se utilizardn como fundamento para crear y sugerir
yogures vegetales con leche de almendra, avena y coco, fortificados con frutas autdctonas, que
brinden una opcion segura y nutritiva, que sea acorde a su entorno alimentario y cultural.

9.1.2 Método Hermeneutico

El método hermenéutico constituye una aproximacion interpretativa que permite
explorar los significados culturales, sociales y simbolicos que los habitantes atribuyen a
practicas alimentarias especificas. Su logica se basa en la dialéctica entre las partes y el todo:
para comprender una practica culinaria local como el consumo de yogures vegetales es
esencial entender el contexto sociocultural que la sustenta y, simultdneamente, identificar las
experiencias individuales que lo configuran (Chang, 2022).

En esta investigacion, se empleard el método hermenéutico para interpretar las
percepciones, discursos y conocimientos de los habitantes sobre el uso de leches vegetales
(coco, avena, almendra) y frutas tropicales (mango, platano) como alternativas nutritivas. A
través del analisis de entrevistas, se buscara interpretar como estos productos se resignifican
desde la tradicion local, las practicas alimentarias y la necesidad de opciones sin lactosa o
proteina lactea.

Esta metodologia permitira identificar sentidos profundamente enraizados en la cultura
gastrondmica machalefia, facilitando la comprension de como se valoran los yogures vegetales
y su potencial como solucion nutricional (Chang, 2022).

9.1.3 Método Proyectual Practico
El método practico-proyectual se orienta a aplicar conocimientos tedricos en contextos

reales para ofrecer soluciones concretas a problemas especificos. En esta investigacion, este
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enfoque se utilizard durante la fase de disefio culinario del emprendimiento, con el objetivo de
transformar ingredientes como la leche de coco, avena, almendra, mango y platano maduro en
yogures vegetales nutritivos y culturalmente relevantes.

Con base en los resultados de los métodos interpretativos previos (fenomenolédgico y
hermenéutico), se formularan propuestas culinarias que aprovechen ingredientes disponibles
localmente y respondan a la necesidad de alternativas sin lactosa ni proteina lactea. El
desarrollo de estas propuestas se orientara segln criterios de viabilidad técnica, pertinencia
cultural y sostenibilidad, buscando que ingredientes tradicionales y accesibles adquieran un
nuevo valor alimentario y econdmico.

9.2 Técnicas de Investigacion
9.2.1 Observacion

(Castellanos, 2017), se considera una técnica de observacion a un método de
investigacion que posibilita el registro de acciones, comportamientos, espacios o fendémenos
con el proposito de conseguir informacion til para la realizacion de un estudio.En el caso de
este proyecto, esta tecnica se aplicard como técnica esencial para recolectar informacion
directa del contexto socio productivo vinculado al acceso, consumo y percepcion de
alimentos. A través de visitas a mercados locales, tiendas naturales, ferias comunitarias y
puntos de expendio de productos saludables, se identificaran las practicas comunes
relacionadas con el uso de leches vegetales como la de coco, avena y almendra, asi como
frutas como el mango y el platano maduro.

De este modo, se obtendran datos sobre la disponibilidad de materias primas, precios y
niveles de conocimiento o interés de la poblacion en alternativas libres de lactosa y proteina

lactea. Los hallazgos provenientes de esta observacion permitiran construir una lectura critica
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del contexto alimentario y orientar el disefio de un yogur vegetal que se ajuste a las dindmicas
sociales, econdmicas y culturales del nicho participante; también permitira identificar brechas
en el mercado, saberes locales ttiles para la innovacion y oportunidades para promover un
producto, sostenible y culturalmente relevante(Gittelsohn, 2020).

9.2.2 Revision Bibliogrdfica

La revision bibliografica es una técnica fundamental en la investigacion académica, ya
que permite construir una base tedrica solida mediante el analisis y seleccion de fuentes
cientificas relevantes. Esta herramienta no solo facilita la comprension del estado actual del
conocimiento, sino que también permite identificar vacios en la literatura, enfoques
complementarios y nuevas perspectivas aplicables al campo de estudio (Sanchez-Morales,
2022).

Para la base teorica del proyecto, sera esencial realizar una revision bibliografica, dado
que posibilitara la recopilacion, el analisis y la sintesis de datos procedentes de articulos
cientificos investigaciones académicas y textos especializados vinculados con las siguientes
tematicas: alergia a la proteina de leche de vaca (APLV); creacion de productos alternativos
con leches vegetales; seguridad alimentaria y emprendimiento gastrondmico sustentable.

9.2.3 Encuesta

La encuesta se empleara como técnica de recoleccion de datos cuantitativos que
permitird conocer las percepciones, habitos de consumo y nivel de aceptacion del publico
objetivo hacia los yogures vegetales elaborados a base de leche de coco, avena y almendra,
enriquecidos con frutas tropicales como mango y platano maduro. Este instrumento, aplicado
a través de un cuestionario estructurado, recopilard informacion clave sobre las preferencias

alimentarias, restricciones dietéticas y disposicion de compra.
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Esta herramienta es especialmente util en investigaciones aplicadas a emprendimientos
alimentarios, ya que permite delimitar con mayor precision las caracteristicas del producto
deseado por los consumidores, identificar nichos de mercado potenciales y fortalecer la
viabilidad comercial del proyecto. Tal como plantea (Cristian Vasco, 2022), la encuesta mas
alla de ser una técnica de indagacion, puede funcionar como un método empirico alternativo a
la entrevista, con un enfoque riguroso en la recoleccion de informacion estructurada para su
analisis.

9.2.4 Poblacion y muestra

La poblacion objetivo de este estudio esta conformada por habitantes de la ciudad de
Machala, especialmente aquellos que presentan alergia a la proteina de la leche de vaca
(APLV) o intolerancia a la lactosa, asi como personas interesadas en alternativas alimentarias
mas saludables.

Como senala (Giani, 2022)), las muestras permiten obtener informacion precisa
cuando no es factible acceder a toda la poblacion; ademas, deben seleccionarse
cuidadosamente para garantizar resultados utiles en el analisis de fendémenos sociales,

economicos o cientificos.

Formula:

_ z%20%N
E2(N-1)+Z2%02

n
n= Tamaiio de la Muestra
N= Poblacion

Z = nivel de confianza

P = Probabilidad del éxito 50 %
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Q= probabilidad de fracaso

E= Margen de error 5% (0,05)

Para esta investigacion se ha determinado una muestra de 384 personas, calculada en

funcion de la poblacion general de la ciudad. El célculo se realiz6 mediante una herramienta

digital de muestreo, aplicando un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%, lo

cual asegura la representatividad estadistica de los datos obtenidos a través de encuestas

estructuradas. Esta muestra permitira obtener informacion confiable sobre los héabitos de

consumo y preferencias de los habitantes en relacion con productos alimenticios alternativos

libres de lactosa y proteina de leche de vaca.

Figura7

Calculadora de muestreo

Tamado de la
poblacion

Nivel de confianza
(%) ' Margen de arror (%) ()

Tamafo de la muestra

384

CExtan hpcwndo ura nvestgacion de morcado? Su veyonkey
Audince ty gy LS 3 ncontrar 4 o ancuestadas adecuados pars tu
sooymsta che manara cipeda y facl segie datas demegrahcos y
g dices, compertammrtoe Sel consumidoe ¥ ctros crie o qus

Teremos disponitnes

Nota. Captura de pantalla de la cal culadora web que muestra el cdculo del tamafio de la muestra.
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10.  Presentacion y Analisis de Resultados

La finalidad de esta encuesta es recopilar datos acerca del saber, las vivencias y los
intereses de la poblacion machalena en relacion con la alergia a la proteina de la leche de vaca
(APLV). Este método tiene como objetivo determinar como las personas perciben estas
condiciones, sus patrones de consumo y su grado de aceptacion hacia productos alternativos a
los lacteos convencionales.
Los datos que se recopilen servirdn para contar con informacion representativa y auténtica, la
cual serd utilizada como fundamento para el analisis y la creacién de un producto lacteo
alternativo, creado especificamente para las personas que sufren de APLV. Asi, se podra
formular una propuesta que satisfaga las necesidades nutricionales.

La encuesta que se utilizd contenia seis preguntas cerradas, disefiadas con la escala de
Likert, lo cual posibilité un analisis detallado de las costumbres y percepciones de la
poblacion. Estas preguntas estaban enfocadas a determinar lo que saben los habitantes de
Machala acerca la alergia a la proteina de la leche (APLV), las dificultades que se encuentran
cuando tratan de conseguir alimentos apropiados, y el interés por soluciones nuevas y seguras
en el mercado local.
Este instrumento metodoldgico facilité obtener informacion muy ttil para el desarrollo del
proyecto porque mostro las expectativas y necesidades de las familias que viven en estas
condiciones.

10.1 Analisis de Resultados

Para el presente proyecto de investigacion, se realizaron encuestas a personas que

viven en Machala, con 384 participantes que aceptaron hacerlo de forma voluntaria y libre.

Los resultados conseguidos se describen a continuacion:
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10.1.1. Resultados Obtenidos

Pregunta 1. ;Conoce qué es la APLYV (alergia a la proteina de la leche de vaca)?

Tablal
Pregunta 1
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 270 70.8%
No 114 29.2%
Total 3384 100%

Nota. Encuesta en Machala sobre conocimiento delaAPLV (aergiaalaproteinade laleche devaca) (Noelia
Vallgjo.,2025)

Gréfico 1

PREGUNTA 1

HSi mNo

Nota. Representacion gréficadel conocimiento sobrelaAPLV (aergiaalaproteinadelaleche de vaca) (Nodia
Vallgjo.,2025).

10.1.2. Analisis Cuantitativo:

El 70.8% de los encuestados afirm6 saber qué es la alergia a la proteina de la leche de
vaca (APLV), mientras que el 29.2% dijo no estar seguro acerca de estas condiciones. Esta
diferencia porcentual muestra que la poblacion tiene un nivel intermedio de conocimiento, lo
que evidencia que, pese a tener algo de informacion, esta no es suficiente para asegurar una

comprension adecuada del tema.
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10.1.3. Analisis Cualitativo

Los resultados demuestran que ciertas personas conocen la APLV, pero el hecho de que
una proporcion significativa no lo haga sefiala que es necesario reforzar la divulgacion de
informacion en lugares educativos, sanitarios y comunitarios. Esta falta de conocimiento
podria estar relacionada con la falta de campafias para concienciar y el acceso restringido a
fuentes confiables, lo que destaca la necesidad de crear proyectos que fomenten una mayor

visibilidad y soluciones practicas ante estas condiciones alimentarias.
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Pregunta 2. ;Ha sido usted o algiin miembro de su familia diagnosticado con

APLYV (¢;alergia a la proteina de la leche de vaca?

Tabla 2
Pregunta2
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 290 71.1%
No 94 28.9%
Total 384 100%

Nota. Encuesta en Machala sobre s algiin miembro de su familia ha sido diagnosticado con APLV
(alergiaalaproteina de laleche de vaca) (Nodlia Vallgo.,2025)

Gréfico 2

PREGUNTA 2

ESi ENo m m

Nota. Representacion gréfica sobre s algiin miembro de su familia ha sido diagnosticado con APLV
(alergiaalaproteina de laleche de vaca) (NodliaVallgo.,2025)

10.1.4. Anadlisis Cuantitativo

El 28.9% de los participantes en la encuesta informo que no ha sido diagnosticado con
alergia a la proteina de leche vaca (APLV), mientras que el 71.1% afirmo que ellos o un
familiar suyo si lo han recibido. Estos hallazgos demuestran que, a pesar de que la mayor
parte de los encuestados tiene esta condicion, hay una cantidad considerable de personas que
no la padecen, lo cual pone de consideracion la importancia de abordar este problema de salud

en el ambito local.
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10.1.1 Anadlisis Cualitativo

El dato muestra que una parte significativa de las familias vive con la APLV de manera
directa, lo que supone dificultades tanto en el acceso a productos especializados como en la
alimentacion cotidiana. Por otra parte, el porcentaje mas alto que no ha sido diagnosticado
indica que la enfermedad todavia no es ampliamente conocida o que podrian existir casos no

detectados por falta de diagndsticos tempranos.



43

Pregunta 3 ;Considera necesario que existan mas productos alimenticios
especiales para personas con APLYV (alergia a la proteina de la leche de vaca) en el

mercado local?

Tabla 3
Pregunta 3
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 271 70.6%
No 113 29.4%
Total 384 100%

Nota. Encuesta en Machala sobre si considera necesario que existan mas productos alimenticios
especiales para personas con APLV (alergia alaproteinade laleche de vaca) (Noelia Vallgo.,2025)

Grafico 3

PREGUNTA 3

HSi ENo = m

Nota. Representacion grafica sobre si considera necesario que existan més productos alimenticios
especiales para personas con APLV (alergia alaproteina de laleche de vaca) (Noelia Vallgo.,2025)

10.1.5. Andalisis Cuantitativo
Mientras que el 20,4% de los encuestados no considera indispensable mas productos

especiales para personas con APLV en el mercado local, el 70,6% sostiene que si es necesario.
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Esta conclusion muestra una mayoria visible que exige mas opciones de alimentos seguros y
accesibles para las personas que sufren esta condicion.

10.1.6. Anadlisis Cualitativo

La considerable cantidad de respuestas afirmativas revela que la poblacion es
consciente de la escasez de opciones y ve como necesario incrementar la variedad de
alimentos aptos para personas con APLV. Este interés indica una conciencia social en torno a
la inclusion alimentaria y al mejoramiento de las condiciones de vida de quienes tienen
restricciones alimentarias. El porcentaje mas pequefio que no lo ve como necesario podria
estar relacionado con la carencia de conocimiento sobre la enfermedad o con el hecho de que
creen que ya existen suficientes alternativas en el mercado. No obstante, la mayor parte de las
respuestas apoyan la importancia de promover acciones que aumenten la disponibilidad de

productos alternativos a nivel local.



Pregunta 4. ;Ha tenido dificultades para conseguir alimentos seguros para

personas con APLYV (alergia a la proteina de leche de vaca) en Machala?

Tabla 4
Pregunta 4
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 199 40.2%
No 185 51.8%
Total 384 100%

Nota. Encuesta en Machala sobre si ha tenido dificultades para conseguir alimentos seguros para
personas con APLV (aergiaalaproteinade laleche de vaca) (Noelia Vallgjo,2025)

Grafico 4

PREGUNTA 4

Si m No |

Nota. Representacién gréfica sobre si hatenido dificultades para conseguir alimentos seguros para
personas con APLV (alergiaala proteinade laleche de vaca) (Noelia Vallgo.,2025)

10.1.7. Andlisis Cuantitativo
En la ciudad de Machala, el 49% de los encuestados comentd que habia tenido
problemas para obtener alimentos seguros para personas con APLV, mientras que el 52%

afirmo no haber experimentado este tipo de dificultades. Los hallazgos indican una
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distribucion casi equitativa, lo que evidencia que, a pesar de que hay un segmento
significativo de la poblacién que consigue acceder a productos apropiados, atin hay un grupo
sustancial que tiene problemas para obtenerlos.

10.1.8. Analisis Cualitativo

Que ambas respuestas estén cercanas en términos porcentuales indica que el acceso a
alimentos sin proteina de leche de vaca no es parejo en Machala. Los obstaculos informados
pueden ser resultado de la reducida oferta de productos especializados en el mercado local, del
alto precio que tienen o de la falta de informacion acerca de donde se pueden comprar. Por
otro lado, las familias con mas recursos econdémicos o acceso a una distribucion mas extensa
podrian ser las que respondieron que no han tenido problemas. Esta circunstancia pone de
manifiesto que es necesario incrementar la oferta local de alimentos seguros para que cada

familia afectada tenga acceso a lo que necesita en aspectos nutricionales sin limitaciones.
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Pregunta 5. ;Estaria dispuesto(a) a probar un yogur o alimento alternativo libre

de proteina de leche de vaca?

Tabla 5
Pregunta 5
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 235 61.2%
No 149 38.8%
Total 384 100%

Nota. Encuesta en Machala sobre si estaria dispuesto(a) a probar un yogur o alimento alternativo libre
de proteina de leche de vaca? (Noelia Vallgo.,2025)

Grafico 5

PREGUNTAS

SimNo m m

Nota. Representacion gréfica sobre s estaria dispuesto(a) a probar un yogur o aimento aternativo libre
de proteina de leche de vaca (Noelia Vallg0.,2025)

10.1.9. Anadlisis Cuantitativo

El 61,4% de los encuestados afirm6 que probaria un yogur o alimento alternativo sin
proteina de leche de vaca; en cambio, el 38,6% indico que no lo haria. Estos resultados
indican que la mayoria de las personas aceptan nuevas propuestas alimenticias que se adaptan
a individuos con APLYV, lo cual muestra una posibilidad de introducir dicho tipo de productos

en el mercado local.
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10.1.10. Anadlisis Cualitativo

El hecho de que la poblacion esté abierta a probar alternativas a los lacteos
tradicionales sugiere que existe un interés por opciones innovadoras, por evitar reacciones
alérgicas o por explorar alternativas mas saludables. No obstante, la proporcion de individuos
que no estarian dispuestos a probar estos productos indica que todavia persisten obstaculos
como el desconocimiento, el temor en torno a su sabor o valor nutricional, o la falta de
costumbre en su consumo. Esto subraya la necesidad de llevar a cabo campafias informativas

y de degustacion que generen confianza y una mayor aceptacion del publico.
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Pregunta 6. ;Qué ingredientes considera mas aceptables en un producto sin leche

de vaca?
Tabla 6
Pregunta 6
Variable Frecuencia Porcentaje
Leche de Coco 106 27,6%
Leche de Arroz 82 21,4%
Leche de Avena 128 33,3%
Leche de Soya 68 17,7%
Total 384 100%

Nota. Encuesta en Machala sobre qué ingredientes considera més aceptables en un producto sin leche de
vaca (NoeliaVallgo.,2025)

Gréfico 6

PREGUNTAS 6

M Leche de Coco M lLeche de Arroz M Leche de Avena M Leche de soya

Nota. Representacion gréfica sobre que ingredientes considera més aceptables en un producto sin leche
devaca (NoeliaVallgo.,2025)
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10.1.11. Andlisis Cualitativo

Los hallazgos indican que la leche de avena fue la mas aceptada, con un 33,3% (128
personas), y después vino la leche de coco, con un 27,6% (106 individuos). La leche de arroz
y la de soya llegaron al 21,4% (82 personas) y al 17,7% (68 individuos), respectivamente.

10.1.12. Analisis Cualitativo:

Los datos indican que los consumidores prefieren opciones consideradas mas naturales
y digestivas, como el coco y la avena, lo que sugiere una inclinacion de ellos hacia
alternativas vistas como mads saludables y con un sabor mejor. La menor aceptacion de la soya
y el arroz podria ser resultado de diversos factores, como la percepcion de un sabor menos
sabroso, potenciales problemas digestivos o una costumbre menor en su consumo en Machala.
Estos descubrimientos demuestran la importancia de priorizar ingredientes como coco y avena

para crear productos alternativos, lo que asegurard una mayor aceptacion en el mercado local.
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10.1.13. Entrevista Realizada

Pregunta 1:

Desde su experiencia profesional, ;qué ventajas considera que ofrecen los yogures
a base de leche vegetal en la elaboracion de bebidas sin lactosa?

Respuesta:

Los yogures elaborados con leches vegetales constituyen una opcion innovadora y util
para la creacion de bebidas sin lactosa, lo cual es particularmente ventajoso para los clientes
que tienen intolerancia o alergia a las proteinas presentes en la leche de vaca. Estos productos
no solo eliminan el riesgo asociado al consumo de lacteos, sino que ademas proporcionan
componentes bioactivos, grasas saludables y fibra de ingredientes como la avena, la almendra
o el coco, lo que contribuye a la salud digestiva y nutricional.

Sus perfiles de sabor distintos también posibilitan que se creen propuestas culinarias diversas
y atractivas, lo cual aumenta las oportunidades para innovar en la cocina. El empleo de
materias primas de origen vegetal, desde un punto de vista sostenible, favorece la cooperacion
con productores pequefios y el uso de productos locales.

Pregunta 2

.Cree usted que existe interés o demanda en la ciudad de Machala por productos
dirigidos a personas con intolerancia a la lactosa?

Respuesta:

Si, en la ciudad de Machala hay un interés creciente por productos destinados a
personas con intolerancia a la lactosa o que desean alternativas més naturales y saludables. La
razon de esta demanda es que un sector importante de la poblacion tiene alergia o sensibilidad

a la proteina lactea, lo cual aumenta la necesidad de opciones seguras y de facil digestion.
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Asimismo, los yogures y las bebidas que se producen con leche vegetal no solo son
beneficiosos para este colectivo, sino que ademas brindan una mejor digestion y
contribuciones nutricionales importantes. Estos productos, por lo tanto, suponen una
oportunidad para crear lineas novedosas en el mercado local, que se ajusten a las tendencias
presentes de alimentacion sana y consumo consciente.

Pregunta 3:

. Qué aspectos considera mas importantes para lograr que un yogurt sin lactosa
conserve una textura, presentacion y sabor comparable a los tradicionales?

Respuesta:

Es esencial controlar la fermentacion de un yogur sin lactosa utilizando cultivos
probiodticos apropiados para que el producto mantenga una textura, presentacion y gusto
parecidos a los tradicionales. Asimismo, es fundamental utilizar espesantes o estabilizantes
naturales para preservar una textura cremosa y homogénea. La base vegetal que se emplee, ya
sea soya, coco o almendra, entre otras opciones, tiene un impacto directo tanto en la
percepcion sensorial como en la aceptacion del yogur. Por ultimo, para conseguir un producto
mas atractivo y placentero para el cliente, serd util cuidar la presentacion y hacer uso de
sabores naturales y edulcorantes que simulen la suavidad y frescura del yogur convencional.

Pregunta 4:

En su criterio, ;cuales serian los principales retos y oportunidades para
implementar un emprendimiento a base de yogures de leche vegetal en el mercado de

Machala?
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Respuesta:

Los desafios méas importantes para poner en marcha un emprendimiento que se
fundamente en yogures de leche vegetal en el mercado machalefio son mantener controlados
los costos de produccidn, debido a que las materias primas vegetales tienden a ser mas caras
que las animales, asi como la necesidad de instruir al cliente acerca de las ventajas de estos
productos y conseguir un sabor y una consistencia placenteros para aquellos habituados al
yogur tradicional. No obstante, las oportunidades son numerosas debido a que hay un mercado
en expansion integrado por individuos jovenes, deportistas y personas interesadas en una
alimentacion sustentable y saludable. Esto posibilita que los yogures vegetales se ubiquen
como una opcion contemporanea, ecoldgica y nutritiva, sacando partido ademas de envases
que pueden ser reutilizados.

10.2 Analisis Global de la entrevista realizada

La entrevista llevada a cabo muestra un entendimiento detallado acerca de los retos y
posibilidades que conlleva poner en marcha un emprendimiento de yogures hechos con leches
vegetales en el mercado de Machala. El entrevistado admite que, a pesar de los grandes
desafios que afrontan estos productos como la dificultad de obtener un sabor y una
consistencia similares a las del yogur tradicional, el elevado costo de produccion y la
necesidad de educar al consumidor, siguen siendo una opcion innovadora en el campo de los
alimentos sustentables y saludables.

Ademas, se observa una perspectiva critica con respecto al panorama actual del
consumo de alimentos, en la que resalta la demanda cada vez mayor de productos naturales,
funcionales y sin lactosa por parte de un publico joven, deportista y consciente del efecto

medioambiental que tienen sus elecciones de compra. Se ve esta tendencia como una
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oportunidad estratégica para posicionar los yogures vegetales, un producto moderno, nutritivo
y ecologico que puede cumplir con las nuevas demandas del mercado machalefio.

El anélisis, en general, demuestra que el proyecto incorpora de forma coherente los
ejes de innovacion, sostenibilidad y desarrollo local, exhibiendo que la gastronomia tiene el
potencial de ser un &mbito para la construccion de identidad y el emprendimiento responsable.
Esta perspectiva respalda la relevancia de proyectos que, desde un dngulo ecologico y
creativo, se enfocan en cambiar las costumbres de consumo y contribuir al fortalecimiento del
sector alimentario regional.

Ademas, se observa una perspectiva critica con respecto al panorama actual del
consumo de alimentos, en la que resalta la demanda cada vez mayor de productos naturales,
funcionales y sin lactosa por parte de un publico joven, deportista y consciente del efecto

medioambiental que tienen sus elecciones de compra.
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11.  Propuesta de Accion

Los individuos que padecen alergia a la proteina de la leche de vaca (APLV) tienen
restricciones en su dieta que impactan negativamente su salud, bienestar y calidad de vida. La
falta de productos nutritivos y seguros en el mercado local, asi como la falta de informacion
sobre sustitutos apropiados para los lacteos tradicionales, son las principales razones que
explican esta situacion. Por lo tanto, es esencial crear productos alimenticios que cumplan sus
necesidades nutricionales sin provocar reacciones negativas.

El proposito de este proyecto es crear yogures vegetales a partir de avena, leche de almendra y
leche de coco, que contengan pulpa de platano maduro y mango para enriquecerlos y
conservar una textura y un sabor placenteros.

Se pretende conseguir un producto que no contenga proteina de leche de vaca, lactosa
ni conservantes artificiales mediante el uso de métodos gastrondomicos saludables y la eleccion
de ingredientes naturales. Este enfoque se centra en la seguridad alimentaria, el valor
nutricional y la aceptacion sensorial para asegurar que el consumidor tenga una experiencia
segura y agradable.

Asimismo, la propuesta busca crear conciencia acerca de lo importante que es brindar
opciones alimenticias inclusivas. Para ello, se alienta el uso de ingredientes vegetales locales y
se impulsa la innovacion gastronémica en términos de comida saludable. Asi, se colabora en
la creacion de productos que sean responsables con la sociedad y sostenibles, los cuales
mejoren la calidad de vida de las personas sensibles a los lacteos.

11.1  Justificacion

La alergia a la proteina de leche de vaca (APLV) es un problema alimentario que esta

en aumento, lo cual afecta tanto a adultos como a nifios y jovenes, restringiendo su capacidad
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para acceder a productos que son seguros y apropiados para su salud. Estos factores pueden
causar deficiencias nutricionales, alterar la digestion y ocasionar reacciones adversas que
impactan negativamente en el bienestar fisico y emocional de las personas afectadas.

Frente a esta situacion, es fundamental crear opciones alimenticias que aporten el mismo valor
nutricional y sensorial que los productos lacteos convencionales; sin embargo, deben ser
inocuos para la salud.

Por consiguiente, la realizacion de yogures vegetales con leche de coco, avena y
almendra, mezclados con pulpa de platano maduro y mango, es la propuesta de este proyecto.
Estos ingredientes proporcionan fibra, grasas sanas, minerales y vitaminas que ayudan a una
nutricioén balanceada y efectiva. La finalidad principal es brindar un producto nutritivo,
accesible y sin alérgenos que posibilite gozar de una experiencia sensorial placentera sin poner
en riesgo la salud. Esta propuesta, ademas, tiene como objetivo fomentar una cultura de
consumo saludable y consciente al impulsar el uso de ingredientes naturales y locales, ademas
de la innovacidn en el campo de la gastronomia sostenible.

11.2  Objetivo General

Desarrollar un producto lacteo alternativo libre de proteina de leche de vaca y lactosa,
destinado a personas con APLV, mediante la seleccion de ingredientes vegetales, para
diversificar la oferta de yogures en la ciudad.

11.3 Desarrollo

Las degustaciones de los yogures se realizaron con el objetivo de evaluar su aceptacion
sensorial y determinar la preferencia de los consumidores, tomando en cuenta atributos como

sabor, textura, aroma, apariencia y nivel de dulzura.
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Tabla7
Cronograma de evaluaciones sensoriales
Fecha Actividad Lugar

06-10-2025 Primera prueba de Instalaciones del ISTS
muestra del producto a docentes de
la Carrera de Gastronomia

07-10-2025 Segunda prueba de Instalaciones del ISTS
muestra del producto a docentes de
la Carrera de Gastronomia

14-10-2025 Degustacion y Instalaciones del ISTS

socializacion de la propuesta de
accion dirigida a autoridades y
docentes del ISTS

Nota. Elaborado por, Vallegjo (2025).



Yogurt de Avena con mango y banana

Tabla 8
Yogurt de avena
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COSTO DE FABRICACION

Yogurt de avena con mango y banana PAX:
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO UNIDAD INGREDIENT CgNP-ggA CANTIDA | UNIDA Ucl:\I(I)'igl COSTO
MP E D TOTAL D TOTAL
PAX ©)
$ 180 Kg Avena 0,190 0,190 | Gr $ 034 |$ 034
$ 18,00 Kg Probi6ticos 0,020 0,020 | Gr $ 036 |$ 036
$ - Lt Agua 0,000 0,000 Lt $ - | $ -
$ 4,00 Kg Chia 0,020 0,020 | Gr $ 008 | $ 0,08
$ 100 Kg Banano 0,100 0,100 | Gr $ 010 [$ 010
$ 0,75 Kg Mango 0,080 0,080 | Gr $ 006 | $ 006
$ - 13 -
$ - 18 -
$ - 138 -
$ - 13 -
$ - 13 -
Subtotal deCosto| $ 094 | $ 094
5% CONDIMENTOS 0,05 0,05
5% DESPERDICIOS 0,05 0,05
Costo (materiaprima)MP| $ 104 | $ 104
30% (mano de directa)MOD 0,31 0,31
30% (costos generales de fab) CGF 0,31 0,31
IMAGEN COSTOTOTAL |$ 166 | $ 166
45% UTILIDAD 0,75 0,75
PRECIO| $ 240 | $ 240
IVA 15% 0,36 0,36
SERVICIO 10% 0,24 0,24
$
pvp| ¥ 300|300

Nota. Tablade costo del yogurt de avena, Vallegjo (2025).




Figura8

Pesar e hidratar la avena unos 20 minutos

Nota. Pesar e hidratar laavena Vallgo (2025).

Transcurrido los 20 minutos enjuagar la avena para quitar consistencia babosa

Figura9
Hidratada _

Nota. Avena hidratada y enjuagada, Vallego (2025).
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Colocar la avena con 4 tazas de agua para proceder a licuar y colar.

Figura 10

Colar

Nota. Proceso de licuado y colado, Vallgjo (2025).

Llevamos a fuego hasta que esta tibia y agregar las dos capsulas de probidticos

Figura 11
Agregar probidticos

Nota. Agregando probiéticos Bifidobacterium y Lactobacillus, Vallgo (2025)
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Tapar con un trapo para que no ingrese la luz ni aire, dejar fermentar 12-14 horas.

Figura 12
Colocar en un recipiente de vidrio

-

Nota. Leche de avenainiciando su proceso de fermentacion, Vallgjo (2025).

Una vez fermentada las 12 horas revisar su olor y consistencia. Previo a esto debemos
remojar nuestra chia la cantidad necesaria en mi caso ocupe 20gr, con un poco de agua y fue

refrigerada.

Figura 13
Hidratas los espesantes naturales

Nota. Espesantes naturales previamente hidratados, Vallejo (2025).
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Una vez cumpli¢ el tiempo de fermentacion colocar en un envase de cristal y llevar a
refrigeracion, agregandole la chia previamente hidratada para que este actie como

espesante natural.

Figura 14
Agregar espesante

- - - ™ T W

Nota. Colocando laleche de avena en envase de vidrio y su respectivo espesante natural, Vallgjo (2025).

Dejarlo reposar minimo unas 4 horas en refrigeracion. Después de estas 4 horas

podemos incluirles las frutas que en mi caso son el mango y el banano.

Figura 15
Frutas utilizadas

’

Nota. Frutas que utilizaran paralos yogures, Vallgjo (2025).



Una vez licuado lo colocamos en su debido recipiente y llevamos a refrigeraciéon

nuevamente para poder estabilizar su textura y potenciar su sabor.

Figura 16
Licuar la fruta

Nota. Proceso de licuado, Vallgjo (2025).
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Yogurt de Coco con mango y banana

Tabla9
Yogurt de coco

h GASTRONOMIA COSTO DE FABRICACION

\\J TECNOLOCEA '

NOMBRE DE RECETA

Y ogurt de coco con banan y mango PAX:
MATERIA PRIMA COSTO
PR&SO UNIDAD | INGREDIENTE Cg:P:(iIE{)A CDA%_'\ngzf UNIIDDA UCI:\IOI?—A(I;I .?8_?;?
$ 3,00 |Kg Coco 0,200 0,200 | gr $ 060 |% 060
$ - | Lt Agua 0,000 0,000 | ml $ -1 $ -
$ 18,00 | UNIDAD | probioticos 0,020 0,020 | gr $ 036 |% 036
$ 4,00 |Kg Chia 0,020 0,020 | gr $ 008 |% 008
$ 1,00 | Kg banana 0,150 0,150 | gr $ 015|% 015
$ 0,75 |Kg mango 0,120 0,120 gr $ 009 |$ 0,09
$ - $ - s -
Subtotal deCosto| $ 128 | $ 1,28
5% CONDIMENTOS 0,06 0,06
5% DESPERDICIOS 0,06 0,06
Costo (materiaprima) MP| $ 141 | $ 141
30% (mano de directa)MOD 042 0,42
30% (costos generales de fab) CGF 0,42 0,42
IMAGEN COSTOTOTAL |$ 225 |$ 225
45% UTILIDAD 1,01 1,01
PRECIO|$ 327 | $ 327
IVA 15% 0,49 0,49
SERVICIO 10% 0,33 0,33
$ $
PVP | 4,08 4,08

Nota. Elaborada por, Vallgjo (2025).
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Licuar 2 tazas de coco fresco rallado con 4 tazas de agua. Colar para obtener una leche

vegetal cremosa y después colar.

Figura 17
Leche de coco

Nota. Licuar coco y agua para obtener laleche, Vallgo (2025).
Agregar 2 capsulas de probidticos al liquido tibio y mezclar hasta disolver por
completo

Figura 18
Probidticos
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Nota. Agregando probiéticos Bifidobacterium y Lactobacillus, Vallgo (2025)

Tapar con un trapo para que no ingrese la luz ni aire, dejar fermentar 12-14 horas.

Figura 19
Agregar en un recipiente de cristal

- > =
s s e S
Sl >V

[

Nota. Agregar laleche de coco y dejar actuar probidticos, Vallego (2025).

Una vez cumpli¢ el tiempo de fermentacion colocar en un envase de cristal y llevar a
refrigeracion, agregandole la chia previamente hidratada para que este actie como

espesante natural.

Figura 20
Espesante

Nota. Utilizamos como espesante chia hidratada



Dejarlo reposar minimo unas 4 horas en refrigeracion. Después de estas 4 horas

podemos incluirles las frutas que en mi caso son el mango y el banano.

Figura 21
Picar la fruta

Nota. Frutas que se utilizaran paralos yogures, Vallgjo (2025).

Una vez licuado lo colocamos en su debido recipiente y llevamos a refrigeracién

nuevamente para poder estabilizar su textura y potenciar su sabor.

Figura 22
Licuado

Nota. Leche de coco y susingredientes, Vallegjo (2025).
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Colocarlo en su debido recipiente

Figura 23
Envasado

Nota. Colocando en su rectivo envase, Vallgjo (2025).
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Yogurt de Almendra con banana y mango
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Tabla 10
Yogurt de almendra
COSTO DE FABRICACION
GASTRONOM
NOMBRE DE RECETA
Yogurt de almendra con banana y mango PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO | UNIDA | INGREDIENT | CANTIDA | CANTIDA | UNIDA COSTO COSTO
MP D E D POR D TOTAL D UNITARI | TOTAL
PAX (0)
$ Kg Almedra 0,132 0,132 | Gr $ 1,65 $ 1,65
12,53
$ Lt Agua 0,000 0,000 | ml $ - $ -
$ Kg Banana 0,200 0,200 | gr $ 020 $ 020
1,00
$ Kg Mango 0,140 0,140 | gr $ 011 $ 011
0,75
$ Kg Chia 0,020 0,020 | gr $ 0,08 $§ 0,08
4,00
$ Kg Probioticos 0,020 0,020 | gr $ 036 $ 0,36
18,00
Subtotal de Costo | $§ 2,40 $ 240
5% CONDIMENTOS 0,12 0,12
5% DESPERDICIOS 0,12 0,12
Costo (materia prima) MP | § 2,64 $ 2,64
30% (mano de directa)MOD 0,79 0,79
30% (costos generales de fab)CGF 0,79 0,79
COSTOTOTAL | § 4,22 $ 422
45% UTILIDAD 1,90 1,90
PRECIO | § 6,12 $ 6,12
IVA 15% 0,92 0,92
SERVICIO 10% 0,61 0,61
PVP | § 7,65 | $
7,65

Nota. Elaborado por, Valeo (2025).
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Licuar 1 taza de almendras peladas con 4 tazas de agua. Colar para obtener una leche

vegetal cremosa y después colar.

Figura 24
Materia prima y proceso de colado

Nota. Proceso de extraccion de leche de amendra, Vallgjo (2025).

Agregar 2 capsulas de probidticos al liquido tibio y mezclar hasta disolver por

completo

Figura 25
Agregar probidticos

Nota. Agregando probi6ticos Bifidobacterium y Lactobacillus, Vallgjo (2025)
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Tapar con un trapo para que no ingrese la luz ni aire, dejar fermentar 12-14 horas

Figura 26
Proceso de fermentacién

Nota. Dejar actuar probidticos, Vallegjo (2025).

Una vez cumplio el tiempo de fermentacion colocar en un envase de cristal y llevar a
refrigeracion, agregandole la chia previamente hidratada para que este actie como

espesante natural.

Figura 27
Agregar espesante

-

Nota. Integrar espesante natural chia, Vallego (2025).



Dejarlo reposar minimo unas 4 horas en refrigeracion. Después de estas 4 horas

podemos incluirles las frutas que en mi caso son el mango y el banano.

Figura 28
Frutas utilizadas

-

Nota. Utilizaremos las mismas frutas banano y mango, Vallgo (2025)

Una vez licuado lo colocamos en su debido recipiente y llevamos a refrigeracion

nuevamente para poder estabilizar su textura y potenciar su sabor.

Figura29
Licuado
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Colocarlo en su debido recipiente

Figura 30
Envasado

Nota. Colocar en su envase respectivo, Vallegjo (2025).
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Yogurt de Coco con manzana

Tablal1l
Yogurt de coco con manzana

- |
( ; GASTRONOMIA

COSTO DE FABRICACION

Yogurt de cooco con manzana PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO UNIDAD | INGREDIENT | CANTID | CANTID UNID COSTO COST
MP E AD POR AD AD UNITAR 0]
PAX TOTAL 10 TOTA
L
$ 300 |Kg coco 0,200 0,200 | gr $ $
0,60 0,60
$ - Lt Agua 0,000 0,000 | mi $ -1 %
$ 1,00 |Kg Linaza 0,020 0,020 | gr $ $
0,02 0,02
$ 250 |Kg manzanaroja 0,320 0,320 | gr $ $
0,80 0,80
$ 1800 | Kg Probidticos 0,020 0,020 | gr $ $
0,36 0,36
Subtotal de Costo | $ $
1,78 1,78
5% CONDIMENTOS 0,09 0,09
5% DESPERDICIOS 0,09 0,09
Costo (materiaprima) MP | $ $
1,96 1,96
30% (mano de directa)MOD 0,59 0,59
30% (costos generales de fab) CGF 0,59 0,59
COSTOTOTAL | $ $
3,13 3,13
45% UTILIDAD 141 1,41
PRECIO | $ $
4,54 4,54
IVA 15% 0,68 0,68
SERVICIO 10% 0,45 0,45
PVP | $ $
5,68 5,68

Nota. Elaborado por, Vallgjo (2025).
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Licuar 2 tazas de coco fresco rallado con 4 tazas de agua. Colar para obtener una leche

vegetal cremosa y después colar.

Figura 31
Ingredientes para la leche de coco

= -

e ———

Nota. Licuar coco y agua para obtener laleche, Vallgo (2025).



Agregar 2 capsulas de probidticos al liquido tibio y mezclar hasta disolver por

complete

Figura 32
Probi6ticos

Nota. Agregando probidticos Bifidobacterium y Lactobacillus, Vallgo (2025)

Tapar con un trapo para que no ingrese la luz ni aire, dejar fermentar 12-14 horas.

Figura 33
Verter en un recipiente de vidrio

[ e -
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Nota. Agregar laleche de coco y degjar actuar probidticos, Valego (2025).
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Una vez cumpli¢ el tiempo de fermentacion colocar en un envase de cristal y llevar a
refrigeracion, agregandole la linaza previamente hidratada para que este actie como

espesante natural.

Figura 34
Espesante natural linaza

T et I

Nota. Utilizamos para esta preparacion Ilnaza Como espesante, VaI lgjo (2025).
Dejarlo reposar minimo unas 4 horas en refrigeracion. Después de estas 4 horas
podemos incluirles las frutas que en mi caso elegi lo que es la manzana roja

Figura 35
Elegimos 2 manzanas rojas

Nota. Para esta leche de coco agregamos las manzanas, Valejo (2025).
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A las manzanas las limpiamos retiramos semillas, llevamos a coccion con un poco

cantidad de agua, canela para asi poder obtener el pure de manzanas.

Figura 36
Coccién de manzanas

Nota. Obtener un pure de manzana, Vallgo (2025).

Una vez cocinadas dejar reposar por un tiempo y colocar las manzanas cocinadas para

proceder a licuar con la leche de coco y linaza, y colocar en su respectivo envase

Figura 37
Proceso de licuado

2 2o £ = <
Nota. Colocar en su r‘esp’ec’ti VO envas'e‘, Vallgo (2025).



Tabla 12
Yogurt de avena con fresa

Yogurt de Avena con fresa
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_ |
( ; GASTRONOMIA

COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA

yogurt de avena con fresa PAX: 3
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO UNIDAD INGREDIENT CANTID | CANTID UNID COSTO | COSTO
MP E AD POR AD AD UNITAR | TOTAL
PAX TOTAL 10
$ 1,80 | Kg Avena 0,190 0,190 | gr $ 034 |3
0,34
$ - |u Agua 0,000 0,000 | mi $ -1 $
$ 150 | Lt Frutilla 0,250 0,250 | or $ 038 %
0,38
$ 100 | Kg Linaza 0,020 0,020 | or $ 002 %
0,02
$ 18,00 | Kg Probioticos 0,020 0,020 | gor $ 036 | %
0,36
$ - $ -1 $
IMAGEN Subtotal deCosto | $ 1,10 | $
1,10
5% CONDIMENTOS 0,05 0,05
5% DESPERDICIOS 0,05 0,05
Costo (materiaprima)MP | $ 121 | $
1,21
30% (mano de directa)MOD 0,36 0,36
30% (costos generales de fab) CGF 0,36 0,36
COSTOTOTAL | $ 193 | %
1,93
45% UTILIDAD 0,87 0,87
PRECIO | $ 280 | $
2,80
IVA 15% 0,42 0,42
SERVICIO 10% 0,28 0,28
PVP | $ $
3,50 3,50

Nota. Elaborado por, Valejo (2025).



Pesar e hidratar la avena unos 20 minutos

Figura 38
Avena

Nota. Pesar e hidratar laavena Valgo (2025).

Transcurrido los 20 minutos enjuagar la avena para quitar consistencia babosa

Figura 39
Hidratada

Nota. Avena hidrataday enjuagada, Vallgo (2025).
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Colocar la avena con 4 tazas de agua para proceder a licuar y colar.

Figura 40
Proceso de licuado

Nota. Proceso de licuado y colado, Vallgo (2025).

Llevamos a fuego hasta que esta tibia y agregar las dos capsulas de probioticos

Figura 41
Agregar probidticos

Nota. Agregando probiéticos Bifidobacterium y Lactobacillus, Vallgo (2025)
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Tapar con un trapo para que no ingrese la luz ni aire, dejar fermentar 12-14 horas.

Figura 42
Colocaren recipiente de vidrio

Nota. Leche de avenainiciando su proceso de fermentacion, Vallgo (2025).

Una vez fermentada las 12 horas revisar su olor y consistencia. Previo a esto debemos
remojar nuestra linaza la cantidad necesaria en mi caso ocupe 20gr, con un poco de agua y fue

refrigerada.

Figura 43
Hidratar espesantes naturales

Nota. Espesantes naturales previamente hidratados, Vallejo (2025).
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Una vez cumpli¢ el tiempo de fermentacion colocar en un envase de cristal y llevar a
refrigeracion, agregandole linaza previamente hidratada para que este actiie como

espesante natural.

Figura 44
Colocar en envase de cristal

- -
- o

Nota. Leche de avena

Dejarlo reposar minimo unas 4 horas en refrigeracion. Después de estas 4 horas

podemos incluirles las frutas que en mi caso elegi lo que es la frutilla

Figura 45
Seleccionamos |a fresa

Nota. Yogurt de avena con frutilla, Vallego (2025).
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A las frutillas las limpiamos y las vamos a llevar a licuar para asi poder tener un primer

licuado con una poca cantidad de agua y luego agregamos la leche de avena con linaza.

Figura 46

Nota. Leche de avenay lafrutaa seleccion, Vallgo (2025).

Una vez licuado colocamos la mezcla en su debido envase.

Figura 47
Envasado

Nota. Y ogurt de avena con frutilla, Vallejo (2025).



115 Recetas Estandar y Tablas de Costo

Tabla 13
Receta Sandar
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GASTRONOMIA RECETA ESTANDAR

TECNOLOGIA SUPERIOR

NOMBRE DE RECETA
Y ogurt de avena con bananay mango

PESO POR No. PORCIONES CATEGORIA
PORCION

Méodo o procedimiento
Mise en place:
Pesar e hidratar la avena unos 20 minutos

Lavar la avena hasta quitar la consistencia babosa

Colocar las 2 tazas de avena con 4 de agua, licuar, y colar. Esta preparacion la colocamos en un
recipiente de vidrio, llevamos afuego hasta que estatibiay agregar |as dos capsulas de
probidticosy tapar con un trapo paraque no ingrese laluz ni aire, dejar fermentar 12-14 horas.
Elaboracion:

1. Unavez fermentadalas 12 horas revisar su olor y consistencia.

2. Previo a esto debemos remojar nuestra chia la cantidad nevcesaria en mi caso ocupe 20gr, con
un poco de aguay fuerefrigerada

3. Unavez cumplio el tiempo de fermentacion colocar en un envase de cristal y llevar a
refrigeracion, agregandole la chia previamente hidratada para que este actlie como espesante
natural .

4. Dejarlo reposar minimo unas 4 horas en refrigeracion.

5. Después de estas 4 horas podemos incluirles las frutas que en mi caso son el mangoy el
banano.

6. Retiramos €l yogur de larefrigeracion agregamos la fruta que vamos a utilizar para poder
licuarlo por unos minutos, agregamos de igual manera el endulzante monk fruit.

7. Unavez licuado lo colocamos en su debido recipiente y [levamos a refrigeraci én nuevamente
para poder estabilizar su texturay potenciar su sabor.

CANT UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
Avena Pesar e hidratar
209 Gr probioticos Pesar
0g MI Agua Pesar
20 Gr chia Pesar e hidratar
100 |&r banano Pesar
80 Gr mango Pesar

*

*

PCC/PC

Calorias Hierro Grasas Proteinas | Carbohidratos| Colesterol
maQ O 0 O mMaQ O
I | | | | | |

Nota. Elaborado por, Vallgjo (2025)
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Figura 48
Receta de Costo
Yogurt de avena con mango y banana PAX:
MATERIA PRIMA COSTO
‘RECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTIDAD | CANTIDAD UMIDAD COSTO COSTO
POR PAX TOTAL UNITARIO TOTAL

s 1,80 |ke Avena 0,190 0,190|ar S 0345 0,34
s 18,00 |ke probioticos 0,020 0,020|gr S 0365 0,36

5 - Lt Agua 0,000 0,000(Lt 5 - 5 -
s 4,00 (ke chia 0,020 0,020(gr S 008|5 0,08
s 1,00 |kg banano 0,100 0,100(gr S 0105 0,10
5 0,75 |ke mango 0,080 0,080(gr S 006|5 0,06

5 5

5 - S - |5 -
Subtotal de Costo| § 0,94 | $§ 0,94
5% CONDIMENTOS 0,05 0,05
5% DESPERDICIOS 0,05 0,05
Costo (materia prima)MP| & 1,04 |§ 1,04
30% (mano de directa)MOD 0,31 0,31
30% (costos generales de fab)CGF 0,31 0,31
IMAGEN CcOsTOTOTAL| S 1,66(5 1,66
45% UTILIDAD 0,75 0,75
PRECIO| S 2,40 | % 2,40
VA 15% 0,36 0,36
SERVICIO 10% 0,24 0,24
PVPIs 300(% 300

Nota. Elaborado por, Vallgo (2025).
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Tabla 14
Receta Sandar

GASTRONOMIA

SRR RECETA
ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA
Y ogurt de coco con bananay mango

PESO POR No. PORCIONES CATEGORIA
PORCION

CANT. |UNIDAD| INGREDIENTES | Mise EN PLACE | APP(CTT)
200g G

Coco Pesar y licuar

20g G Probioticos Pesar

Og Lt Agua Pesar

20g G Chia Pesar

1509 G Banana Pesar *

1209 G Mango Pesar y cortar *
Méodo o procedimiento
Elaboracion:

1. Elaboracién de laleche de coco: Licuar 2 tazas de coco fresco rallado con 4 tazas de agua.
Colar para obtener unaleche vegetal cremosa.
2. Probidticos: Agregar 2 capsulas de probidticos a liquido y mezclar hasta disolver por

completo.

3. Fermentacion: Cubrir el recipiente con unatelay dejar reposar entre 8y 12 horasatemperaturg
ambiente.

4. Espesado: Afadir 2 cucharadas de chia previamente hidratada, mezclando bien hasta lograr
una textura mas densa.

Incorporacion de frutas. Licuar medio mango y un banano maduro, e integrar esta mezcla al
yogur fermentado

Calorias Grasas (g) Carbohldratos Sodio (mg)] Fibras (g)
(Kcal) (mg) (mg)

Nota. Elaborado por, Valeo (2025).




Figura 49
Tabla de Costos

( b EASTFtE:IhE}hM
p et Ew e U ]

COSTO DE FABRICACION

Yopurt de coco con banan y mange PR
MATERLA FPRIMA COETO

CAMTITAD COSTO COSTO

RECIOMP | UMIDAD IGREDIENTE w ot oo [P ey
S 300 Kz Caco 3,200|  0.200gr § 0605 060

5 - agua 0,000  0,000[ml 8 - 1% -
S 1800 [UNIDAD  |probloticos 000 0,020 gr 5 036|5 0,356
5 400 |Kg chia 0,020 n.uzuFr $ 00E|% 008
5 100 |xg banana 0,150 0,150{gr 5 158 015
5 0,75 [kg manga 0,120  0,120{gr S 0095 008

i £ s -
subtotal deCosto| 5 128 |5 123
5% CONDIMENTOS .06 006
=% DESPERMCHTS 0,08 06
ot imateriaprimai | 5 141 [ %8 141
30% |mana de derectalidan 0,42 42
0% (Costos generates de fabjlaF 0,42 04l

IMAGEN costToToTaLl & 225 (5 2,25
£55 LTILIDAD 1,01 1.01
preoiol 5 3,27 | & 3,27
TSk 155 0,49 340
SERV|CID 1078 0,33 .33
PVP[s o5 acs

Nota. Elaborada por, Valejo (2025).
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Tabla 15

Receta Sandar
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200
140
20
20

1.

2.
3.

GASTRONOMIA RECETA ESTANDAR

TECNOLOGIA SUPERIOR

NOMBRE DE RECETA
Y ogurt de almendra con mango y banano

PESO POR No. PORCIONES CATEGORIA
PORCION

CANT UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE | APP(CTT)

g Almendra Pesar y licuar
L Agua Pesar

G Banana Pesar

G Mango Pesar

G Chia Pesar e hidratar
G Probidticos Pesar

M étodo o procedimiento PCC/PC
Mise en place:

Preparacion de laleche vegetal: Remojar 1 taza de almendras sin cascara durante 8 horas.
Escurrir, pelar y licuar con 4 tazas de agua. Colar para obtener laleche.
Probidticos: Agregar 2 cdpsulas de probidticosy remover suavemente.

Fermentacién: Tapar con unatelay dejar fermentar por 8 a12 horas en un ambiente
templado.

Espesado naturdl: Incorporar 2 cucharadas de chia hidratada, removiendo hasta
homogenei zar.

Adicion de frutas: Licuar medio mango y un banano, mezclarlos con el yogur fermentado.

Refrigeracién: Conservar en refrigeracion durante 4 a 6 horas paralograr mejor texturay
sabor.

(Kcal) | (Mmg) | (9 | ©) (9) (mg) | (mg) |

Nota. Elaborado por, Vallgo (2025).



Figura 50

Tabla de Costos

GASTRONOMIA

TECHOL!

OGla SUPERIOR
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COSTO DE FABRICACION

Nota. Elaborada por Valgo, (2025).

Yogurt de almendra con banana y mango PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTIDAD | CANTIDAD UNIDAD COSTO cosTo
POR PAX TOTAL UNITARIO TOTAL
$ 12,53 |Kg Almedra 0,132 0,132|gr & 1,65|5% 1,65
5 - It Agua 0,000 0,000|ml 5 - S -
S 1,00 |kg Banana 0,200 0,200|gr $ 0,208 0,20
5 0,75 |Kg Mango 0,140 0,140(gr S 0115 011
S 4,00 ke Chia 0,020 0,020|gr $ 0,085 0,08
S 18,00 |ke Probioticos 0,020 0,020|gr $ 0,365 0,36
Subtotal de Costo| $§ 2,40 | $ 2,40
59 CONDIMENTOS 0,12 0,12
59 DESPERDICIOS 0,12 0,12
Costo (materia prima) MP| § 2,64 | $ 2,64
30% (mano de directa)MOD 0,79 0,7¢
30% (costos generales de fab)CGF 0,79 0,7%
COSTOTOTAL| § 4,22 |$ 4,22
45% UTILIDAD 1,90 1,9C
PRECIO| $ 6,12|S 6,12
VA 15% 0,92 0,92
SERVICIO 10% 0,61 0,61
PVPls 785|% 7865
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Tabla 16
Receta Sandar

GASTRONOMIA RECETA ESTANDAR

TECNOLOGIA SUPERIOR

NOMBRE DE RECETA
Y ogurt de coco con manzanay linaza

PESO POR No. PORCIONES CATEGORIA
PORCION

CANT. |UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE | APP (CTT)
200g (o] Coco Pesar y

Og L Agua Pesar

209 G Linaza Pesar e hidratar

320g G Manzanaroja Pesar y picar *
209 G Probioticos Pesar

PCC/ PC
Mise en place:

Elaborar leche vegetal: Licuar 2 tazas de coco fresco con 4 tazas de agua. Colar para separar la
ulpa.

Kﬁgdir probidticos. Incorporar 2 cipsulas de probiéticos y mezclar con movimientos suaves.

Fermentar: Cubrir con unatelalimpiay dejar fermentar durante 8 a 12 horas en lugar templado.

Espesar: Agregar 2 cucharadas de chia hidratada para dar consistencia

Incorporar lafruta: Afiadir puré de manzana cocida o licuaday endulzar con monk fruit.

Refrigerar: Guardar en refrigeracion para obtener unatexturamas firmey un sabor fresco.

(Kcal) | (mg) | (¢)) | (©)) (g) (mg) | (mg) |

Nota. Elaborado por Vallgjo (2025).
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Figura 51
Tabla de Costos
Yogurt de cooco con manzana PAX: 1
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTIDAD | CANTIDAD UNIDAD €osTO CosTO
POR PAX TOTAL UNITARIO TOTAL
5 3,00 ke coco 0,200 0,200|gr S 060|% 0,60
5 -t agua 0,000 0,000|ml 5 5
5 1,00 ke linaza 0,020 0,020|gr S 002|s% 002
5 2,50 ke manzana roja 0,320 0,320|gr S 080|% 0,80
5 18,00 |kg probioticos 0,020 0,020|gr S 036(5% 036
5 5
5 5
5 5
5 5
| s s
5 S
Subtotalde Costo| $ 1,78 | § 1,78
5% CONDIMENTOS 0,09 0,09
59 DESPERDICIOS 0,09 0,09
Costo (materia prima) MP| $§ 1,96 |§ 1,96
30% (mano de directa)MOD 0,59 0,59
30% (costos generales de fab)CGF 0,59 0,59
costoTOoTAL| § 3,13 |$ 3,13
45% UTILIDAD 1,41 1,41
PRECIO| S 4,54 |5 4,54
VA 15% 0,68 0,68
SERVICIO 10% 0,45 0,45
PVPIs 5.68 5 5.68

Nota. Elaborado por Vallgjo, (2025).




Tabla 17

Receta Sandar
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o
209

2509
20g

M étodo o procedimiento PCC/PC
Mise en place:

Preparar laleche deavena: Licuar 2 tazas de avena con 4 tazas de agua. Colar
cuidadosamente para retirar residuos solidos.

Agregar probidticos. Incorporar 2 cdpsulas de probidticosy mezclar.
Fermentar: Tapar con unatelay dejar fermentar por 8 a 12 horas.
Espesar: Afiadir 2 cucharadas de chia previamente hidratada para dar cuerpo a yogur.

Agregar fruta: Licuar fresas frescasy mezclarlas con e yogur. Endulzar con monk fruit a
gusto.

Refrigerar: Enfriar por 4 horas paralograr una textura cremosay un sabor mas intenso.

L
G
G
G

GASTRONOMIA

TECNOLOGIA SUPERIOR

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA
Y ogurt de Avenacon frutillay linaza

Avena
Agua
Linaza
Frutilla
Probioticos

=S ON O] No. PORCIONES CATEGORIA
PORCION

CANT. UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE | APP(CTT)

Pesar y licuar
Pesar
Pesar e hidratar
Pesar
Pesar

Calorias | Hierro Grasas Proteinas | Carbohidratos| Colesterol Sodio
Kcal mg 0 0 0 mg mg
I I I I I I I

Nota. Elaborado por, Vallgo (2025).



Figura 52

Tabla de Costos
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Nota. Elaborado por, Vallgo (2025).

MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTIDAD | CANTIDAD UNIDAD COSTO COSTO
POR PAX TOTAL UNITARIO TOTAL
S 1,80 |Kg Avena 0,190 0,190|gr S 034|% 0,34
5 - |u Agua 0,000 0,000|ml S - S -
5 1,50 |Lt Frutilla 0,250 0,250|gr 5 0,38|% 0,38
S 1,00 |Kg Linaza 0,020 0,020|gr 5 002|% 0,02
S 18,00 |keg Probioticos 0,020 0,020|gr 5 0,36|% 0,36
5 5
5 5
5 5
S S
5 5
S S - 1S -
Subtotal de Costo| § 1,10 | $ 1,10
59 CONDIMENTOS 0,05 0,05
59 DESPERDICIOS 0,05 0,05
Costo (materia prima) MP| § 1,21 | $ 1,21
30% (mano de directa)MOD 0,36 0,36
30% (costos generales de fab)CGF 0,36 0,36
IMAGEN cosToTOTAL| § 1,93 |5 1,93
45% UTILIDAD 0,87 0,87
PRECIO| S 2,80 |5 2,80
VA 15% 0,42 0,42
SERVICIO 10% 0,28 0,28
PVP|(s 350(% 3,50
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12. Interpretacion de los Analisis y Resultados Obtenidos en las Degustaciones

12.1 Estructura de los Elementos en Cada Ficha

Cada ficha de evaluacion contiene ciertos elementos esenciales que varian segin el
tipo de prueba; a continuacion, se explica cada elemento y su utilidad.

12.1.1 Atributo

Representa las caracteristicas sensoriales (presentacion, sabor, textura, innovacion
gastrondmica). Este atributo esclavo en el analisis y depende del plato evaluado.

12.1.2 Escala de intensidad o agrado

Los evaluadores marcan en una escala del 1 al 10 (segun el tipo de ficha) la intensidad
percibida o el grado de cada atributo. Esto permite cuantificar la percepcion Representa las
caracteristicas sensoriales (presentacion, sabor, textura, innovacion gastronémica). Este
atributo esclavo en el andlisis y depende del plato evaluado.

sensorial.

12.1.3 Descripcion de atributo

Cada tributo tiene una breve descripcion para guiar al evaluador en qué deben percibir
y como identificarlo.

12.1.4 Observaciones

Permite los evaluadores hacer comentarios especificos sobre algun atributo o sobre la
muestra en general, lo que proporciona informacién cualitativa adicional para el analisis

12.2 Generacion de las Fichas

12.2.1 Seleccion de atributos
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Los atributos sensoriales a considerar dependen del tipo de producto evaluado. En el
caso de un yogur vegetal, caracteristicas como la textura cremosa, el nivel de dulzura y el
aroma natural resultan especialmente relevantes para determinar su aceptacion.

12.2.2 Definicion de escalas

La escala depende del tipo anélisis; una escala idonea puede ir de 1 a 10 (de “me
disgusta mucho” a “me gusta mucho”), mientras que un escale intensidad puede ir de ligero a
muy fuerte.

12.2.3 Instrucciones para evaluadores

Es importante que las instrucciones sean claras. Deben saber como usar la escala, qué
atributos analizar, y como registrar sus observaciones o diferencias percibidas

12.2.4 Diagrama de Wilcoxon y Relacion con los Resultados de las Fichas

El diagrama de Wilcoxon permite visualizar las diferencias en las puntuaciones de los
atributos entre panelistas, en este analisis, se observa si atributo tiene variabilidad o
consistencia entre las evaluaciones, y se identifican las posibles preferencias o rechazos. Para
realizar el analisis de Wilcoxon procedemos en la siguiente mane

12.2.5 Analisis Evaluacion Sensorial



12.2.6 Yogurt de Avena

Tabla 18
Evaluacién Sensorial Yogurt de avena
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Panelista Presentacion Sabor Textura Innovacion
Panelista 8 9 9 8
1
Panelista 9 10 9 9
2
Panelista 9 8 8 9
3

Nota. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, Vallgo (2025).
Gréfico 7
Resultados de la degustacién por profesional es gastronémicos
------- Penalista 1 penalista 2 penalista 3

presentacion

10
8 .
6
4 "% Sabor
2
0
Innovacion Gastronomica : Textura

Nota. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorid, Vallgjo (2025).

Analisis

Los resultados reflejan una alta aceptacion general del producto, con puntuaciones que

oscilaron entre 8 y 10 en todos los pardmetros evaluados. La textura y el sabor obtuvieron las

calificaciones mas altas (9), lo que indica que los panelistas percibieron el yogur vegetal como

un producto agradable, innovador y adecuado para personas con alergia a la proteina de la

leche de vaca (APLV).

El sabor fue bien calificado (8.7), lo que indica un balance entre dulzura y naturalidad,

de acuerdo con el objetivo de crear yogures vegetales sanos, bajos en azucares afiadidos y

exentos de proteina lactea. Respecto a la presentacion (8.3), a pesar de haber sido la categoria
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con menos puntuacion relativa, sigue estando en un rango positivo, lo que sefiala que el
elemento visual del producto es atractivo y adecuado, ademas de tener la oportunidad de hacer
mejoras en su empaque o disefo.

Para concluir, la evaluacion sensorial demuestra que los yogures vegetales elaborados son
nutritivos, agradables e innovadores y que son una opcién factible y segura para individuos

con APLV, cumpliendo con los objetivos establecidos en el proyecto.



12.2.7 Yogurt de Coco
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Tabla 19
Evaluacién sensorial sobre el yogurt de coco

Panelista Presentacion Sabor Textura Innovacion
Panelista 9 8 8 9

1
Panelista 9 7 7 9

2
Panelista 10 10 9 9

3

Nota. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, Vallejo (2025).

Grafico 8
Resultados de la degustacién por profesionales en gastronomia

------- Penalista 1 Penalista 2 Penalista 3

Textura

10

8 -,

6

4 Sabor

2

0

Pressentacion Innovacion Gastronomia

Nota. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, Vallgjo (2025).

Analisis

Los resultados revelan que el atributo textura recibi6 valoraciones de entre 7 y 8, lo

que sugiere que el yogur vegetal tiene una consistencia apropiada y placentera, aunque existe

espacio para mejorarlo y alcanzar una mayor cremosidad y uniformidad.

El gusto y la innovacion también fueron bien evaluados (8.5 y 8.3, respectivamente), lo cual

revela una buena acogida respecto al balance entre el sabor y la propuesta sana del producto

sin proteina de leche de vaca. La presentacion, por su parte, logré la puntuacion mas alta (9),

lo que evidencia que el formato del envase y el disefio visual fueron atractivos y adecuados

para el consumidor.
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Para resumir, los resultados muestran que los participantes recibieron de manera
positiva el yogur vegetal creado, logrando asi la meta de brindar una opcion nutritiva,

confiable y visualmente atractiva para individuos con APLV.



12.2.8 Yogurt de Almendra
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Tabla 20
Evaluacién sensorial del yogurt de almendra
Panelista Presentacion Sabor Textura Innovacion
Panelista 10 9 9 9
1
Panelista 7 8 8 7
2
Panelista 9 8 9 9
3
Nota. Resultados obtenidos en la evaluacion sensoria, Vallejo (2025.
Gréfico 9
Resultados de _ _ _
------- penalista 1 Preggrqee!'cslganz penalista 3
10 -.

Sabor

|nn0VaCiOn ............... Text
. extura
gastronomica

Nota. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, Vallgo (2025).

Andlisis

Los resultados indican que el yogur vegetal tiene una textura cremosa, placentera y

apropiada para el consumo general, lo que lo convierte en una opcion perfecta para individuos

con APLV.

El gusto y la innovacion también lograron cifras positivas (8.0 y 7.7, respectivamente), lo cual

muestra que el producto sin proteina de leche de vaca se aceptd bien en términos de equilibrio

entre el sabor, la naturalidad de los componentes y la propuesta sana.

No obstante, el atributo de presentacion obtuvo la puntuacion mas baja (7.0), lo que indica que

hay margen para hacer mejoras en el disefio del empaque o en la apariencia visual con el fin

de volverlo mas atractivo para los clientes.
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En términos generales, la evaluacion muestra una aceptacion positiva del yogur
vegetal, resaltando su calidad sensorial y su textura. Estos hallazgos corroboran que el
producto creado satisface la meta de proporcionar una opcioén segura, nutritiva y funcional
para individuos con alergia a la proteina de la leche vacuna, con posibilidades de ser bien

recibido en el mercado local.



12.2.9 Yogurt de Avena con fresa
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Tabla 21
Evaluacién sensorial del yogurt de avena con fresa

Panelista Presentacion Sabor Textura Innovacion
Panelista 9 8 8 9

1
Panelista 10 9 9 9

2
Panelista 9 7 8 7

3

Nota. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, Vallgjo (2025).
Gréfico 10
Resultado de las degustaciones por profesionales en gastronomia
------- penalista 1 penalista 2 penalista 3

Presentacion

10
8
6
] Sabor
2
0

Innovacion | weeecsssllcs
Textura

gastronomica

Nota. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, Vallgjo (2025).

Analisis

Los resultados indican una gran aceptacion del producto en términos generales,

subrayando la textura como el rasgo mas apreciado (9.7), lo cual evidencia que el yogur

vegetal tiene una consistencia suave, cremosa y placentera, perfecta para los clientes que

buscan opciones sin proteina de leche de vaca.

El sabor logré una calificacion que va de 7.0 a 9.0, lo que demuestra una percepcion favorable

en relacion con el balance entre la dulzura y la naturalidad, en linea con la propuesta saludable

del producto. Asimismo, la innovacion fue bien acogida, ya que se percibié como una

alternativa diferente y util a los productos tradicionales de origen animal.
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En cuanto a la presentacion, obtuvo una calificacion de 9.0, lo que indica que el disefio
y la apariencia del producto son aptos y atractivos para su venta; no obstante, todavia se
podrian implementar ligeras mejoras en el empaque o en el etiquetado para fortalecer su
identidad visual.
En términos generales, la evaluacion sensorial muestra que el yogur vegetal hecho a partir de
leches de almendra, avena y coco es un producto seguro, nutritivo y agradable. Este cumple
con las metas del proyecto y se establece como una opcion saludable para personas en

Machala con intolerancia a la lactosa o APLV.
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12.2.10 Yogurt de Coco con manzana
Tabla 22
Evaluacién sensorial del yogurt de coco con manzana
Panelista Presentacion Sabor Textura Innovacion
Panelista 9 8 7 7
1
Panelista 9 8 8 9
2
Panelista 10 9 9 9
3

Nota. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, Vallgjo (2025).
Gréfico 11
Resultados de la degustacion de profesionales em gastronomia
------- penalista 1 penalista 2 penalista 3

Presentacion

10
8
6
4 Sabor
2
0

Innovacion
Textura

gastronomica

Nota, Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, Vallejo (2025).

Analisis

Estos resultados muestran una notable aceptacion del articulo en todos los atributos

analizados. El yogur vegetal tiene una textura cremosa y un sabor agradable, con un balance

apropiado entre dulzura y naturalidad. Esto lo hace ideal para quienes son intolerantes a la

lactosa o tienen alergia a la proteina de la leche de vaca (APLV).

Tanto la presentacién como la innovacion recibieron una valoracion muy alta, lo que

demuestra que el producto es visualmente llamativo y se ve como una opcion novedosa en

comparacion con los lacteos tradicionales.
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En conjunto, la evaluacion sensorial demuestra que el yogur vegetal hecho con leches
de avena, coco y almendra es un producto muy bien aceptado, nutritivo y factible para ser
comercializado. Este cumple con las metas del proyecto al proporcionar una opcion saludable,
segura y gratificante a nivel sensorial para los consumidores que necesitan alternativas sin
proteina de leche de vaca.

12.2.11 Recetario de Yogures Vegetales

Este recetario retine una coleccion de yogures vegetales elaborados a partir de
ingredientes naturales como la avena, el coco, la almendra, la fresa, el banano y otras frutas que
aportan aromas, colores y texturas Uinicas. Cada preparacion estd diseiiada para explorar nuevas
formas de crear yogures mas saludables, cremosos y llenos de sabor, invitando a experimentar
con fermentaciones, espesantes naturales y combinaciones frutales innovadoras.

Una propuesta fresca y creativa que transforma el yogur vegetal en una experiencia
dulce, nutritiva y sorprendente, ideal para quienes buscan alternativas modernas y deliciosas en

la cocina.

Figura 53
Portada de Recetario

PROPUTSTA CULINARIA ARASEDE
YOGURES YEGETALES

Nota. Portada de referencia de recetario sobre |os yogures aternativos.
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13. Conclusiones

e Larevision de la bibliografia posibilité demostrar teéricamente que las leches
vegetales son una opcion factible para la produccion de yogures. Su composicion
nutritiva, que no contiene lactosa ni proteina de leche de vaca, las vuelve una
alternativa apropiada para crear nuevos productos mas sanos.

e Los estudios realizados en Machala evidencian que se muestra un grado de aceptacion
positivo hacia los yogures fabricados con leches vegetales. Los consumidores
mostraron interés en el sabor, la textura y la apariencia, ademas de una actitud
favorable hacia la compra de este tipo de productos alternativos.

e Para brindar opciones seguras para individuos con APLV, es util diversificar la oferta
de yogures a través de preparaciones libres de lactosa y proteina lactea. Esto muestra
que en el mercado local hay una oportunidad para implementar productos mas
inclusivos y personalizados seglin requerimientos alimenticios especificos.

e La socializacion de los productos mediante el masterclass posibilité que los docentes
emitieran una evaluacion preliminar positiva. Esta actividad tuvo como objetivo
validar el desarrollo del producto y verificar su posible aceptacion antes de que se

comercialice en el futuro.
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14. Recomendaciones
Unavez realizada lainvestigacion planteada en el presente proyecto de titulacion de
fin de carrera se recomienda

e Hacer una investigacion mas exhaustiva acerca de las leches vegetales y analizar
nuevas materias primas que tengan el potencial de optimizar la textura, la estabilidad y
el valor nutricional de los yogures, garantizando asi un fundamento cientifico firme
para innovaciones futuras.

e Aumentar el nimero de encuestas en Machala e incorporar otras areas de la ciudad
para tener una perspectiva mas integral del mercado. Ademas, se aconseja examinar
preferencias especificas como la consistencia, el tamafio de porcidn y el grado de
dulzura para modificar las formulaciones.

e Con el objetivo de asegurar un producto competitivo en el mercado y mejorar la
calidad sensorial, seguir mejorando y optimizando las recetas de yogures vegetales,
modificando variables como los tiempos de fermentacién, la proporcion de
ingredientes y los estabilizantes naturales.

e Llevar a cabo mas jornadas de degustacion y socializacion, no solo con los maestros,
sino también con los alumnos, las familias y los posibles clientes externos. Esto
posibilitara que se valide el producto con diferentes grupos y que su ubicacion en el

mercado se fortalezca antes de la venta.
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16.  Anexos
16.1 Anexo 1. Certificado de Aprobacion de Vicerrectorado de Innovacion y

Desarrollo

Oficio Nro. D4-PT-INV-ISTS-SEDE-2025 | NV

Laja, 12 de octubre de 2025 PEFAET RSN [
IMYESTIEACION E
(NPT IR

Seta. Valleyo Cuenca Moela Betzabeth
ESTUDANTE DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA

e mi consideracion;

Por medio de la presente, me permito comanicarle que el Departamento de Investipacion,
Desarrollo ¢ Inngvacidn ha cevisado su anteprovecto de trabapo de ttulacidn, tialasda:

“ELABORACION DE YOGURES VEGETALES A BASE DE LECHE DE COCO,
AVENA Y ALMENDRA, CON PULPA DE MANGO Y PLATANO MADURO
COMOALTERNATIVANUTRITIVA EN LA CIUDAD DE MACHALA, 20257

el mismo hi sido evaluado @ mives de un proceso de revisin por pares, tanto intemos
wOm exlemos, ¥ 5 constala que cumple con ks Imeamicnios establecidos por la
institucitn. En consecuencia, se autoriza su ejecuchin v puessta en marcha. Para bl
efecte, s¢ nombra come director de su proyects de fin de carrera al{la) esp. Tigo. Efrén
Romiero Yaguani

Particutar que le hago conocer para |os fines pertinentes,

Alenlanente,

F ¥ [
IACKSON e
MICHAEL Auiknl

L4 A NEREE B

QUEVEDD RUMBO a0

Ing. Jackson Michae] Quevedo, Mps.
Coordimador de Tnvesiipacion, D41



113

16.2  Certificado para la ejecucion de la investigacion de la empresa publica O privada

o del ISTS lo que se va a ejecutar

Machala, 15 de mayo de 2025 (.
Apreciado .

Lic, Froddy Fabeizio Tusadde Tanicuch)
DIRECTOR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DEL ISTS g“ VIO TR ENOLOVICO

MACHALA Mag # s ?"‘" Ao vaierten
De muestes consdderacidn:

Rociha un condial y aento aaludo de parte de qulenes hacemos la carrera de Tecnologia Superioe en
Gastronomia del Instituto Superior T I6gico Sud i Sedo Machala, axi mismo permilanos

Heogar com dosoos do éxito on ks Iabores que udted muy sceriadamentie dirige,

En calidad de directors de Totulacionm, be iderado opartuno plantear el tema denominado
“ELABORACION DE YOGURES VEGETALES A RASE DE LECHE COCO, AVENAY
ALMENDRA COMO ALTERNATIVA NUTRITIVA EN LA CIUDAD DE MACHALA, 20257
El cual tiene como objetivo contrbuir dircctamente al desarrollio de kx ongaaizacsbn,

Para b ciecucidn del proyesto antes mencionado se ssigma a la estodiante: VALLEJO CUENCA
NOELIA BETZABETH con C.L1 0706882668, a1 mismo que mecesita de su provia sutorizaciin pam ¢
levantamiento de informacion, investigacion in sits o virtaal y socislizeckn de la propuesta con la
direcoion a la quo usied dingo y proceds,

Para mds informacién adicional y comtacio dcjamos Jos datos del contacto oficial:

= Vallejo Cucnca Noclia Betzabeth
e Cl:0706552668

*«  Telfono: 0993712385

e  Comeo’ novallejocwidivs edu.cc

A la espera de wa gentil ateacidn y aprobacida nos despadimos agradeciendo de wu
predisposiciin y colabaracién para que ks academia o través &e la investigacién contribuya al desarrollo y
bicnestar cuganizacional.

Aentamenie,

- - = T,
II.‘F.-: = .-' __'.__.il
Tiga, Hemera Valladsrez Katmerme Judith
Directora de Trulacidn
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Certificado para la ejecucion de la investigacion

[r INSTITUTO TECNOLOGICO (-n GASTRONOMA

m-vs,mcbm .7 i

Tiga Katherine Judith Herrers Valladarez

DOCENTE DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DEL ISTS MACHALA
De mi comsideracion:

Por medio del presente, me peamatn apeotur ¢l proyecto de investigacion titulado
*Elsboracién de Yogures Vegetales a Base de Leche de Coco, Avena y Almcndes como
Abemativa Nutritiva en la Cladad de Machala 20257, desacroliado por la estodiantce
Noclia Betzabeth Vallejo Cucnca con C.L 07066652668,

Dicho proyecto cucnta com la autorizacion para ¢l kevantamicnio de informacioe,
mvestigacitn in situ o virtusd, asi comeo para la socializacidn de la propuesta de accidn
en el Instituto Superior Tecnolégico Sedamericano.

Machala, 17 de mayo de 2025

a«t@f;’)&fﬂ

Tiga. Kathenne Judith Hovers Valladarez

Docente Carrera de Gastronomia

C.L1104890775
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Certificado de Abstract

- Y

CERTF ABS. N*. 005-NN-CIS SEDE-2025
Loja, 10 de Noviembre de 2025

La suscrita. Lic. Nadine Alejandra Narviez Tapia Mgs., COORDINADORA-
DOCENTE DEL AREA DE INGLES - CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO SUDAMERICANO MATRIZ — SEDE. a peticidn de la parte
interesada y en forma legal,

CERTIFICA:

Que el apartado ABSTRACT del Proyecto de Investigacion de fin de Carrera de la
seiiorita VALLEJO CUENCA NOELIA BETZABETH estudiante en proceso de
titulacion periodo Mayo - Octubre 2025 de la carrera de GASTRONOMIA, modalidad
presencial; estd correctamente traducido. luego de haber ejecwtado las correcciones
emitidas por mi persona; por cuanto se autoriza la impresion y presentacion dentro del
empasiado final previo a la disertacion del proyecto.

FParticular que comunico en honor a la verdad para los fines académicos pertinentes.
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NARVAEZ -
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16.6 Presupuesto
Recursos Humanos
v" Director de Titulacion: Tlgo. Efrén Parcemon Romero Yaguana
v Estudiante: Vallejo Cuenca Noelia Betzabeth
Recursos Materiales
v Herramientas tecnologicas — Computadora — Teléfono celular
v' Servicio de internet
v Material de apoyo
v' Libros virtuales
Recursos Financieros
Los recursos financieros representan los medios econdmicos de los que dispone una
organizacion, empresa o individuo para sostener sus operaciones, realizar inversiones y
cumplir con sus objetivos productivos o sociales. Estos recursos son fundamentales para
cubrir gastos operativos, adquirir insumos, desarrollar productos o servicios, y garantizar la

viabilidad econdmica del proyecto a corto, mediano y largo plazo.
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Tabla 23
Presupuesto
PRESUPUESTO
RUBROS UNIDADD CANTIDA COSTO COST
E D UNITARI (0]
MEDIDA o TOTA
L
RECURSO MATERIAL Y TECNOLOGICO
Computado Unidad 1 400.00 400.00
ra portatil
Fotocopias Hojas 30 0,20 6
Impresiones Hojas 250 0,03 7,50
Empastado Unidad 3 15,00 45,00
Suministros Unidad 1 3,00 3,00
de Of.
Internet (6 Mensual 6 20,05 120,12
meses)
Pago de Mensual 1 515.00 515.00
proceso de
titulacion
Pago de -- -- -- --
incorporacié
n
SERVICIOS VARIOS
Transporte Unidad 40 3,50 140,00
Alimentacio Valor total 60 2,00 120,00
n
Materia Varios 1 200,00 300,00
Prima para
Produccion
SUBTOTAL 1256,5
0
Imprevistos 5% 63.00
TOTAL 1319.5
0

Nota. Este modelo de tabla de presupuestos a sido adaptada de la plantilla de Anteproyectos del | nstituto Superior

Tecnolégico Sudamericano
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16.7 Cronograma
Tabla 24
Cronograma
N Actividades Mayo | Junio Julio Agosto | Septiembre \ Octubre | Noviembre |
123 1 411 |2 4 111234123 123 [4[1]|2[3|4
1 | Taller de investigaciéon y
formulacion del proyecto de
investigacion de fin de carrera.
2 | Identificacion del problema. X
3 | Planteamiento del tema.
4 | Elaboracién de la justificacion. X
5 | Planteamiento de  objetivos
general y objetivos especificos.
6 | Elaboracion del marco
institucional y marco tedrico.
7 | Elaboracion del disefio X
metodolégico, metodologias y
técnicas a ser utilizadas en la
investigacion.
8 | Determinar la muestra, recursos y X
bibliografia.
9 | Presentacion del ante proyecto al X
Vicerrectorado.
10 | Aprobacion de temas de X
proyectos de la investigacion de
fin de carrera.
11 | Desarrollo de investigacion y x| x[x | X|x|X|X]|x
propuesta de accion.
12 | Elaboracion de conclusiones y X
recomendaciones y
levantamiento del documento
final del borrador dl proyecto de
investigacion.
13 | Entrega de proyectos de X
investigacion de fin de carrera
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16.8 Formato de Encuesta

La finalidad de esta encuesta es recopilar datos acerca del saber, las vivencias y los
intereses de la poblacion machalena en relacion con la alergia a la proteina de la leche de vaca
(APLV). Este método tiene como objetivo determinar como las personas perciben estas
condiciones, sus patrones de consumo y su grado de aceptacion hacia productos alternativos a
los lacteos convencionales.

,Conoce qué es la APLYV (alergia a la proteina de la leche de vaca)?

Si

No

Ha sido usted o algun miembro de su familia diagnosticado con APLYV (;alergia
a la proteina de la leche de vaca?

Si

No

.Considera necesario que existan mas productos alimenticios especiales para
personas con APLV (alergia a la proteina de la leche de vaca) en el mercado local?

Si

No

.Ha tenido dificultades para conseguir alimentos seguros para personas con
APLV(alergia a la proteina de leche de vaca) en Machala?

Si

No
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.Estaria dispuesto(a) a probar un yogur o alimento alternativo libre de proteina
de leche de vaca?

Si

No

. Qué ingredientes considera mas aceptables en un producto sin leche de vaca?

e Leche de Coco

e Leche de Almendra

e Leche de Arroz

e Leche de Soya

e Leche de Avena
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16.9 Formato de Encuesta Valido

‘ msmu'o TECHOLOOICO SASTIONOMA
G VAEALES Ae e
Haceers gwive Jb L L

Formate de Encuesia
Hola estimadafa

La peesente encuesta forma parie del trabajo de ttutscidn titulado “Elaboraciie
de yogures vegetales a base de leche de coco, svens y almendra, coa pulpa de
mango ¥ plitano madure como slternativa sutritiva en la cindad de Machala,
20257, cuyo obyetivo es: Desarmollae un peoducto Mcieo alternativo dirighdo a personas
con APLV({alergia a Ia peoteina de o leche de vaca), con In ayuda de andbss de las
diferenties necessdades muancionales, la claboracsdn del producto, evaluackin sensorsal,
com el fin de poder lograr ura opeidn afimentana segera y pecesibie

Su colshoracian es de wital imporsancia, ya gue sus respuestas contribuirin a
obtener resultados relevantes pam el desarrollo del proyecto,

{Gracias por su partcipacion|

L. ;Conoce qué es Ia APLV (alergia a ka proteins de s leche de vaca)?

. Si

. No

2, ;Ha sido usted o algin micsbro de su familis dingnesticado con APLY
(;alergia & Ia proteina de n beche de vaca?

¢ S

. No

i i Considern mecesario que existan mis prodectes alimenticies especiales

parn persomas com APLY (aberzis # ks proteina de ks leche de vaca) en of mercade
local?



4. ;Ha tenide dificeltades para conseguir nlimoendos seguros para personas
con APLY (alergia a la proteina de leche de vaca) en Machala?

*» 6

. No

5, ; Estaria dispuesto(s) a probar um yogur ¢ alimente alternativo libre de
prodeina de beche de vaca?

. Si

. No

& ;Qué ingredientes considera mds aceptabies en wn praducto sin leche de

. Leche de coco

o Lechedealmendm
. Leche de armuz

. Leche de averna
. Leche de soya

P (5 e

DOCENTE TUTOR

Tigo Herrera Valladarez Kasherine Jodith
CL 1104890775
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16.10 Encuesta de Satisfaccion Realizada de Forma Virtual

Figura 54
Encuesta realizada en Google Forms

1, Conece qué ex la APLY {alergia a ka proleinn de fa leche de vacal?

gl

E @ opciomatiple
2. tHe sdo eted o algin mismbro de

au lamiia diagnosticade con
APLW{alergia a la proledna de la lecho
s waca?

5]

Agregar ynn ook 0 By neger 0 Do

3. jConczidera necesario que exiztan més productos alimenticios eapeciales para personas
oon APLY (aborgia a ka proteina de [a leche de vaca) en ol mercado focal?

i

4, ;Ha lenido dificultades para consequir allmentos sequros para personas con APLV[
alengia & la proteing de leche de vaca) en Machala?
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5. iEstaria dispuestola) a probar un yogur o alimento atternativa ibre de proteina de leche da
wacat

i |

Mo

*

6. pQug ingredientes considera mas aceptables en un producto sin beche de vaca?

Lache d& Coda
L&k ds Aoy
Leche de fwena

Leche de Soya

Nota. Hecho en Google Formms.



16.11 Base de Datos de La Encuesta en Excel
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Figura 55
Captura de Base de datos en Excel
i 4 £ o £ F &
Vanahz I Fregisazia | Parceniap Vanahle | Freceencns | Porcesing
| 8i o TS &i Il e B
o 114 o Xa 113 a4t
Tal 384 1354 Total il 1354
Vanalds Frecigazy | Paréenlaje Vanilde | Frecraig | Patveitajd
& i} TL1% & 150 H T
o k- b Ko LE% §idn
Tetal E T 117 Tatal ik 0

Nota. Captura de pantalla de Excel.

i | ‘
Wirahle | Freceencie | Pencenig:
81 13 61.2%
e 149 AEE%
Tl LT 18
Wbl | Frecmiocin | Percanai
Ahae 156 37 %
Cora
L‘.::;" & A
Lerierk 128 LM
Avem
LHE::’ i 17,7
Todal £ 1P
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16.12 Formato de Entrevista

Mi nombre es Noelia Betzabeth Vallejo Cuenca y me encuentro realizando un proyecto
de investigacion para mi proceso de titulacion en el Instituto Tecnologico Sudamericano.

La finalidad de esta encuesta es recopilar datos acerca del saber, las vivencias y los
intereses de la poblacion machalefia en relacion con la alergia a la proteina de la leche de vaca
(APLV). Este método tiene como objetivo determinar como las personas perciben estas
condiciones, sus patrones de consumo y su grado de aceptacion hacia productos alternativos a
los lacteos convencionales.

Perfil profesional
Las siguientes entrevistas estan dirigidas a personas con conocimientos y estudios en el

campo de Cocina.

Nombre y Apellidos:
Numero de teléfono:
Numero de cédula:
Correo:

Cargo:

Desde su experiencia profesional, ;qué
ventajas considera que ofrecen los yogures a
base de leche vegetal en la elaboracion de
bebidas sin lactosa?

(Cree usted que existe interés o demanda en
la ciudad de Machala por productos dirigidos
a personas con intolerancia a la lactosa?

(Qué aspectos considera mas importantes
para lograr que un yogurt sin lactosa conserve
una textura, presentacion y sabor comparable
a los tradicionales?

En su criterio, /cudles serian los principales
retos y oportunidades para implementar un
emprendimiento a base de yogures de leche
vegetal en el mercado de Machala?
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Recopilar informacion cudlitativa relevante a partir de las opiniones, experienciasy
percepciones de docentes y profesionales gastrondmicos sobre la creacién de yogures a base
de leche vegetal para personas que sufran de APLV en la ciudad de Machala, con € fin de

evaluar su impacto, viabilidad y pertinencia dentro del desarrollo culinario loc.



16.13 Entrevista Realizada en el ISTS

Figura 56
Entrevistaen € ISTS

Nota. Entrevista a dos docentes de Gastronomia.

Figura 57
Entrevistaen € ISTS

Nota. Entrevista a dos docentes de Gastronomia.
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16.14 Degustacion final y Evaluacion Sensorial

Figura 58
Formato de la degustacion final y evaluacion sensorial

( INnmITUtE ncacueoncu
CATTRCHCMAA

st
m,—-bwu

1. DATOS GENERALES

Nambre ¥y Apellide: NOELIA VALLEXO CUENCA

Fecha de ha depmtacion: 14102015

Nombee del dotente evalundar: Tlgo. Efres Romer Paocemen

2. NOMBRE DEL PROYECTO DE TITULACION:

Elsbeeacide de yogures vegeudes o base de loche de 0oco, avens y almoadn, con peipe de mange y plitsso madieo coto alicrative mithiliva o
la clodad de Machala 2005

A OBJETIVO DE LA DEGUSTACION

de Joche de vada y Bactona €0 yogures de sabures

Diversificer b ofena de yogun de la ciuded medians 1a ge ¥m de p lire de p
pam ofctar opcenes sepuns com APLY.
4. DESCRIFCION BREVE DEL PROYECTO

] sntoproyectn prewenta usa investigacidn oricitads al doarralio de u producee Beteo altemativo desarrollado pars persosss cos APLY. Tal
ducto thens ¢l p i3l de ser sog e y su valer nunsicional \ do como basa los diversor avances cxmtificos que

14

peaniten en elabore formas viables de productos sin lactos.
5. FI0W TECHICA (UNA POR CADA MODUCTO

Nota. Elaborado por, Valgo (2025).
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Figura 59
Formato de la degustacion final y evaluacion final del yogurt de avena

| Nawshe del produrss | Dvwevipeiie del prodeces | Ingre@emmes peincipaies___ Toemics saiiends A Siowye de vide o8

Vopert de wrena oon 1 v v rda grenrened y o Lache vegral de ovena | Lavade 43 }
e y ran g sl elatuwnle com e b Lavena, ngas) lo-l-b
O wvem, frtss pielon y | o Pl de meangs maders | Comservacen |
worwillon de chia Sesve, o Dararm R brigrras som

lgrmmests b o Semilles de hia tadrmamn .

o Faddrante natered {omnh
pere I |

& IVALUAGGN SIanOnal / - S R S

CRTE0 PLALEE LY TP COMINTARIO

Proassta ioe i

e "w |

Trwes I ' 3 S

L ] — -l GRS UR— =

Nota. Elaborado por, Valeo (2025).
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Figura 60
Formato de la degustacion final y evaluacion final del yogurt de coco

A POMATECNCA

Neahre fel praducts dd

Decripeiin dd predorts | Ingrediemies priwiipaies | Técaics willendn | Tiermpn o vibn o1 |
Yagart 32 s90e con harass | Preparsdo con bchedeomo | o Lachs vegetal de coca | Licusde 43 dias
yeurge neacs, margn madamy (oo fresco, apea) Calada
basaran evio yepie (Gees o Pulpe dc mage madun. | Comssrvaciin
o SCURTS ST Y N * HNazaco Refrigoemiin
sabt wopioal Gco, scoes | o Somilln de s Hudmeacin
o aladabloy o Pyshifticos enchpla.
robibticos naarales. o Endstate axacsl frasek
Trelt),
O EVALUADON SENSORWS.
CRITERIO PUNTATE (1- 19) COMENTARIO ]
Presestaziin [15] "l
Salwe
exurs 1’8 1
Lrrevacis 1 o |
30. COMINTAMOS

Nota. Elaborado por, Valejo, (2025).
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Figura 61
Formato de la degustacion final y evaluacién final del yogurt de almendra

Namhre del prods Dewersporm del prosfos o priscipeles | Thcoica widinade “Tiemgn G vida 4d |
Yogri de imesdncos | contualzsmmidnddels  |e Leshe  wmpemd de | Lioudo | 45 dhe ‘
tarace y mmze ledho e dmeads con ol sivendn {akmendn | Colado
Aaley rare=sl del murge y o petate, sgray Coeservocren |
hacacn *  Papa de ourgn madero. Refrigzscuin
* Barssa Exakiade v peiade '
o Somslles de chia. Fermeotacine '
o Probistioos o2 cipauie. |
- wmbﬂl
frude) ' x \
| | |
11 EVALUADON SENMSOMAL )
CRITERIO PUNTAJE (3 -1y | COMENTARIO 1
Presentin vin o \
Sabor 1
etlurs 9 i i
Iocacion patenima R a I ‘1

Nota. Elaborado por, Valeo (2025).



135

Figura 62
Formato de la degustacion final y evaluacion sensorial del yogurt de avena con frutilla

B4 FADMA TEOWCA
el proa Wl prwivete [ lagrediontvs peincipabes | Toewice wiiliune | Thompe de vide G|
Viggan e avena con Yogur veyetal eldorsdn s | o Lodw vependt de avera PR
frutite base de lohe de avens (vees, agiah Culade l |
arioaral fermmmdo con |6 Proas frowas Chmmserves b |
cultrvos probuitices y P g erege— ] | |
eengecko oce palpa catasal). Vermerdsesm
saseral de froe »  Probistoom e cipuda l |
Ersdulanrts saaral (romk
frain) l |
. |
5. EVALUADION SENSCRmAL
CRITERIO ﬁi"ima-m COMENTARIO \
Pressreacrin 19 . ‘,
Sobar d 1

Nota. Elaborado por, Vallego (2025).
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Figura 63
Formato de la degustacion final y evaluacion final del yogurt de coco y manzana

AN UWA T WA

Nombre bl prrendes o n vipein vl oy mdos i Magrohe o s rromm e s Noasor s withanite Niwsnpes e sthe et
L e R A Ve g e s L R e e L
Bl SR [T S P Lewwes Bnes & agoea Calehe

Ve a emernely com * Masims n s N s e

Pty worhoinbs e o
pood warve Al b e ane
.

15 TVANUACION SIvadaa

Linaon vt wapenanie | Relipeesione
wetiaed) Vorrrertw iie
'""C.l '..‘.“w'

Lonhlianie tmtpral (iewwn

S

ORI TPUNTANE (] - COMENTANNY
| Povinaion ! ©
!
e o T S« NSNS | |
R L i il

Nota. Elaborado por, Vallgo0 (2025).

Figura 64
degustacion Final
~

Nota. Socializacion del producto, Vallgjo (2025).
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16.15 Base de Datos de la degustacion Final

Figura 65
Base de datos en Excel

5 A B C (]
E.F"E“ﬂ"'-'*tﬂ 1 lp'E“aJ"s"E' 2 Penalista3 |y | penalista 1 |penalista 2 penalista 3 |
Textura 8 7 9 2 Presentacion 10 7 9
Sabor 8 7 10 3 sabor g 8 8
Innovacion G g g 9: 4 Textura g B 9
Pressentacio =] ] 10 5 Innowacion e q Fi g
. -;i 1: D :1 l Epenalista 1_!penali:5ta 2 penalista 3
; [Prmntachn!hnalrst: ‘J.E.Fenalul::] penalista 1]2 Presentadon 5 10 9
3 Sabor g g g|3 |Saber 8 2 g
4 Textura g 5 g|t Textura 8 3 8
5 Innovacian G R 4] g|5 Innovacion g 9 !

& B C D
= ] .
§ | penalista 1 ‘penalista 2 penalisia 3
I Presentacion ] | 14
3 |Sabor 2 B g
4 Textura ¥ 8 g9
5 [Innovacion i 9 9

Nota. Elaborado por, Valgo (2025).



16.16 Evidencias fotograficas del desarrollo del proyecto

Figura 66
Materia Prima

Nota. Elaborado por, Valle0o (2025).

Figura 67
Materia Prima

Nota. Elaborado por, Valgo (2025).

Figura 68
Leches Vegetales

Nota. Elaborado por, Valgo (2025).
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16.17 Evidencies Fotograficas

Figura 69
Especie Vaorada

3

AR UTUIO 1ELHILOOT O

Mnhln...|Q...’J.‘...$.".l.!’..1‘.'..l. ! 1L

Estamads
Ing. Marls Vierdmaca Parados Mgs.
COORDINADORA  DEL  INSTITUTO  SUPERIOR  TECNOLOGICO

SUDAMERICANGD « SEDE MACHALA,
De mis consideraciones:

irldn o usted eombinlmenie, por medio de la prescote me ?o ted para soliciar
....... glohnian, . &"E e ployechn.., fan 88, fem 2 Elaivatien
i mwu Migehles D8, e JeChe R 0000, e, ..o
wadmgnd, g (05, .\vlw‘h Lung 0. L. g AR, EER., 4'% B,

I T PR PP A ﬂ“.\u-l o
Dados del estpdiane

Apeitidon y sombres: ., “!, (V!mu M'.m....‘.-.’.!‘.!la.b*”i

Nirmero do cedela: . bm%b.%b(u

Canera: . (7‘!.:‘1(\“’?5 L P AR AN

(o S etk el o

RSB PN T I

Socckin Domm NmnmoA( )Nom-mlu )

Por su poesil wienciin, me sineriba,

Atorsamenie,

9,
_ij '1«" t’: y.li ')

FIRMA DEL ESTUOIANTE
CL 0l0b5%3LY

Vista la petacsém que antecede,

T T,

Fiona Fechia

Sede Mackala; Machata, Faer, enire Sucre y Oimeds

Nota. Hoja de aceptacion pararealizacion del proyecto de investigacion.



