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Se logra identificar claramente el punto en que se extiende la raiz del arbol.

Tlustracion20. Raiz del arbol.

Fuente: Fernanda Baracaldo, parque metropolitano Simén Bolivar, Bogota.

Arbol de sauco en las calles de Bogota.

Tlustracion21. Tlustracion22. [lustracion23.

Fuente: Fernanda Baracaldo Jiménez
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Tustracién24. Arbol de sauco en Bogota Tustracion25.Arbol de sauco en Bogota.

Fuente: Fernanda Baracaldo Jiménez, calles de Bogota.

[lustracion26. Bayas de Sauco. [lustracién27. Bayas de Sauco.

Fuente: Fernanda Baracaldo Jiménez, calles de Bogota.

Tlustracion28. Recoleccion Bayas de Sauco.  Ilustracion29. Recoleccion Bayas de Sauco.

Fuente: Fernanda Baracaldo Jiménez, calles de Bogota.



El fruto del sauco se recolecto en una zona residencial ubicada en el barrio el
porvenir. En este lugar hay alrededor 5 arboles y cuando finaliza la calle empieza otra
cera también con en promedio 5 arboles.

El fruto se recolecto en su punto de madures, cuando su color es morado y a simple
vista se ve fresco, ya que cuando el fruto no se recoge se ve de igual forma morado pero
seco.

Aplicacion de las bayas de sauco

Salsa dulce de sauco.

Procedimiento fotogrifico.

[ustracion30. Pesado Sauco. [lustracion3 1. Alistamiento materia prima.

Fuente: Fernanda Baracaldo Jiménez, Uniagustiniana.

Ilustracion32. Deteccion de puntos. [ustracion33. Envases

Fuente: Fernanda Baracaldo Jiménez, Uniagustiniana.
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Proceso de elaboracion, salsa dulce de sauco.
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- Recoleccion del fruto del sauco en su punto de madurez Se recogi6 220 gramos de bayas

de sauco.

- Eliminacién de partes del fruto que no son ttiles para la preparacion.

- Se empieza a seleccionar las bayas inicamente, se retiran ramas y hojas que no se van a

utilizar para la elaboracion del producto.

Formulacion.

La salsa se va a llegar hasta el punto que alcance los 30°B

Ingrediente Porcentaje Peso en gramos | S.S. | S.S.A.
Sauco 50% 6°B
220g
Miel 22,65%
Goma Xantan 0,50%
99,6¢g
Acido ascorbico 27%
0,88g
0,22¢g
TOTALES 100% 440¢g 30°B

Tabla N°17 Formulacion.

Alistamiento de la materia prima.

Los ingredientes que se utilizaran para la elaboracion del producto, Salsa dulce de Sauco, son:

Ingrediente Peso en gramos
Sauco 220g
Miel 118.8¢g
Agua 99.33g
Goma Xantan 0,88
Acido ascorbico 0,22

Tabla N°18 Ingredientes.
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Elaboracion.
Se disponen los ingredientes menos el acido ascorbico, al fuego.
A fuego medio y se mezcla muy bien hasta alcanzar una temperatura de 40°C. En
ese momento se toman los grados Brix hasta conseguir los deseados. Después de ello

se adiciona el acido ascorbico permanece en el fuego hasta que diluya muy bien.

Envasado.
Los envases de vidrio previamente puestos en agua caliente por unos minutos.
Se disponen para envasar en caliente, con la tapa a medio serrar de nuevo se ponen en el agua
al fuego por uno minutos para que pierda el aire. Y por ultimo se sierran muy bien y de nuevo en
el agua que los tape por completo por 20minutos. Y se realiza choque térmico después del

tiempo.

Diagrama de flujo elaboracion salsa.

Diagrama N. 1

Recolecciondel
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Recepcion |
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Seleccién y clasificacion |—> color, tamafio y

maduracion

™

Con hipoclorito de
sodios, utilizando5ml <—| Lavado y desinfeccion |
por 1000ppm

»| Debe ser con
agua potable.

Enjuégue

6 °Brix. |<—-| Control de calidad de la |

1

v
Formulacion | vv
: |

Pesado

- _ 4
O | Mg raisemues (o] hcela |

Concentracion por calor |—>|Pu1ay H20. |

Deteccion de puntos I—"IpH 3,1 °Brix 30|

Adicion acido ascorbico |

.
| Envasado caliente |
1

Por 30 minutos. < Pasteurizacion |

| Choque termico |

Control de
calidad

Estudio organoleptico
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Ficha técnica.

Tabla N. 19 Ficha técnica

Nombre del producto. Salsa Dulce de Sauco.

Salsa elaborada con Bayas de sauco, bajo los parametros de la NTC 5583 de la

Descripcion del producto.
escripeion el producto elaboracion de salsa de frutas.

Lugar de elaboracion del producto. Laboratorio, cocina Universidad Agustiniana.

Ingredientes. Agua, Miel, Sauco, Goma Xantan, Acido ascorbico.

Grasa total 0,10g

Grasa saturada 0,00g

Colesterol 0,00g

Datos nutricionales. Sodio 0,00g

Carbohidratos totales 12,21g Fibra 1,38g
Protema 0,16g

Calorias totales 50,34g

Color Morado
Aroma Miel

Caracteristicas organolépticas.
Sabor Dulce

Textura Fluida

Tipo de uso. Como salsa, para acompafiamiento, aderezo, relleno y para untar.

. Después de abierto el envaso, conservar correctamente cerrado y en refrigeracion. Sin
Recomendaciones para almacenar. ) . ..
dejar residuos que alteren su composicion.

Envase. De vidrio.

Estudio organoléptico.

Tabla N. 20 Estudio organoléptico

Aspecto. Descripcion.
Color Morado
Aroma Miel
Sabor Dulde

Textura Fluida




El producto final, Salsa dulce de sauco presento las siguientes caracteristicas
durante la preparacion.

Tabla N. 21 Deteccion de puntos.

pH 3,1

°Brix 30

La salsa se envaso en un frasco de vidrio con capacidad de 30gramos.

Etiqueta del producto.

Porciones 1
%Valor diario|

Gramos Porcentaje

de:Saucy

Grasa saturada 0, 0,02]

Productos CSSB Colesterol 0, 0,00
Cll 49 sur 89 0

Sodio 0 0.071

Ingredientes: Sauco, agua, miel, acido
ascorbico y goma xantan.
Recomendaciones de uso: Sacar
unicamente la parte que se va autilizar
para no devolver nada al frasco. Usar
como aderezo, relleno o
acompafiamiento.

FV 05-Nov-2016
L 1115001
\ Peso neto. Zog/

Ilustracién34. Etiqueta parte Adelante Ilustracion35. Etiqueta parte de atras.

Receta estandar.
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Receta N. 1 Salsa de sauco.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: SALSA DE SAUCO

Receta N’

Tipologia: SALSA
Porciones: 1 1

Ingredientes Und |Cantidad | Valor Unt.| Valor Total
Sauco Gr 20| $ 0215 4
Miel Gr 11{$ 23019 253
Goma xantan Gr 0,077] $ 11 (9 1
Acido ascorbico Gr 0,019| § 115§ 0
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 258
MARGEN DE ERROR $ 26
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 284
COSTO POR PORCION $ 284
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 946
PRECIO CARTA $ 1.100
PRECIO REAL DE LA VENTA $948
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,30

Preparacion

El sauco se arregla, quitando todas las ramas que quedan cuando
se recoje del arbol, se lava bien y se escurre. Se pone con el agua y
la miel hasta que este hierva y se disminuye el fuego para dejar

conservar por unos minutos mas.

Observciones
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Receta N. 2Patacon con sauco.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: PATACON CON SAUCO

. . Receta N’
Tipologia: ENTRADA
Porciones: 1 2

Ingredientes Und |Cantidad | Valor Unt.| Valor Total

Platano Gr 50| $ 241 % 119
Queso Crema Gr 201 1301 $ 261
Sauco Gr 20| $ 20| $ 400
Aceite Gr 15| $ 5189 77
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 856
MARGEN DE ERROR $ 86
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION S 94?2
COSTO POR PORCION $ 942
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 3.140
PRECIO CARTA $ 3.200
PRECIO REAL DE LA VENTA $2.759
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,34

Preparacion

Observciones
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Receta N. 3 Pollo con aderezo.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: POLLO CON ADEREZO DE SAUCO

Receta N’

Tipologia: ENTRADA
Porciones: 1 3

Ingredientes Und |Cantidad | Valor Unt.| Valor Total
Pollo (lomito de pechuga) |Gr 120 $ 9159 1.048
Yogurt natural Gr 30 $ 818 240
Sauco Gr 30 $ 20| $ 600
Aceite Gr 10 $ 51 1% 51
Sal Gr 1 $ 1S 1
Pimienta Gr 1 $ 30 | § 30
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 1.970
MARGEN DE ERROR $ 197
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 2.167
COSTO POR PORCION $ 2.167
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 7.222
PRECIO CARTA $7.300
PRECIO REAL DE LA VENTA $6.293
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,34

Preparacion

La cocoa se disuelve en agua caliente, aparte se mezcla la harina
cernida,el azucary el polvo, se agrega a lo anterior la cocoa
disuelta y el aceite, se mezcla bieny se empieza agregar una a una
las yemas. Aprte las claras apunto de nieve se agragar de forma
envolvente a la mezcla. Se enmolda y se pone al horno por 45min a

350°C

Observciones
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Receta N. 4 Pollo con miel.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: Pollo con miel y sauco

. . Receta N’
Tipologia: FUERTE
Porciones: 1 4

Ingredientes Und |Cantidad | Valor Unt.| Valor Total

Pollo(pierna de pollo) Gr 300( $ 7319 2.181
Sal Gr 10| $ 109 10
Miel Gr 60| $ 2301|S 1.380
Sauco Gr 80|$ 2001|S 1.600
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 5.171
MARGEN DE ERROR $ 517
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 5.688
COSTO POR PORCION $ 5.688
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 18.960
PRECIO CARTA $ 19.000
PRECIO REAL DE LA VENTA $16.379
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,35

Preparacion

El sauco se arregla, quitando todas las ramas que quedan cuando
se recoje del arbol, se lava bieny se escurre. Se pone con el agua y
la miel hasta que este hierva y se disminuye el fuego para dejar

conservar por unos minutos mas.

Observciones




Receta N. 5 Cerdo agridulce.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: CERDO AGRIDULCE

Receta N’

Tipologia: FUERTE
Porciones: 1 5

Ingredientes Und |Cantidad | Valor Unt.| Valor Total
Cerdo Gr 150 $ 12| $ 1.805
Huevos Gr 1 $ 250 (S 250
Miga de pan Gr 50 $ 1[5 50
Aceite Gr 100 $ 50| $ 500
Maracuya Gr 50 $ 419 200
Sauco Gr 50 $ 20| S 1.000
Sal Und 1 $ 1595 1
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 3.806
MARGEN DE ERROR $ 381
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 4.186
COSTO POR PORCION $ 4.186
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 13.954
PRECIO CARTA $14.000
PRECIO REAL DE LA VENTA $12.069
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,35

Preparacion

La cocoa se disuelve en agua caliente, aparte se mezcla la harina

cernida,el azucary el polvo, se agrega a lo anterior la cocoa

disuelta y el aceite, se mezcla bieny se empieza agregar una a una
las yemas. Aprte las claras apunto de nieve se agragar de forma
envolvente a la mezcla. Se enmolda y se pone al hormo por 45min a

350°C

Observciones
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Receta N. 6 Ensalada de apio.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: APIO CON SAUCO

Receta N’

Tipologia: ENSALADA
Porciones: 1 6

Ingredientes Und [Cantidad |Valor Unt.| Valor Total
Apio Gr 25| $ 201 $ 50
Zanahoria Gr 251 $ 201§ 50
Sauco Gr 30| $ 201§ 600
Naranja Gr 20| $ 3198 60
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 760
MARGEN DE ERROR $ 76
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 836
COSTO POR PORCION $ 836
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 2.787
PRECIO CARTA $ 2.800
PRECIO REAL DE LA VENTA $2.414
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,35

Preparacion

El sauco se arregla, quitando todas las ramas que quedan cuando
se recoje del arbol, se lava bien y se escurre. Se pone con el aguay
la miel hasta que este hierva y se disminuye el fuego para dejar

conservar por unos minutos mas.

Observciones
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Receta N. 7 Ensalada de mani.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: ENSALADA DE MANT{

Receta N’

Tipologia: ENSALADA
Porciones: 1 7

Ingredientes Und |Cantidad | Valor Unt.| Valor Total
Espinaca Gr 50 $ 10 | $ 500
Mani Gr 30 $ 12 | $ 360
Sacuo Gr 30 $ 20| $ 600
Queso parmesano Gr 20 $ 260159 520
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 1.980
MARGEN DE ERROR $ 198
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION S 2.178
COSTO POR PORCION $ 2.178
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 7.260
PRECIO CARTA $7.300
PRECIO REAL DE LA VENTA $6.293
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,35

Preparacion

La cocoa se disuelve en agua caliente, aparte se mezcla la harina
cernida,el azucary el polvo, se agrega a lo anterior la cocoa
disuelta y el aceite, se mezcla bieny se empieza agregar una a una
las yemas. Aprte las claras apunto de nieve se agragar de forma
envolvente a la mezcla. Se enmolda y se pone al hormo por 45min a

350°C

Observciones
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Receta N. 8 Limonada.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: LIMONADA DE SAUCO .

: : Receta N
Tipologia: BEBIDA
Porciones: 1 10

Ingredientes Und |Cantidad | Valor Unt.| Valor Total

Limon Gr 10| $ 451 $ 45
Sauco Gr 201 20,0 | $ 400
Miel Gr 5% 23 | $ 115
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 560
MARGEN DE ERROR $ 56
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION S 616
COSTO POR PORCION $ 616
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 2.053
PRECIO CARTA $ 100
PRECIO REAL DE LA VENTA $86
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $7,15
Preparacion

El sauco se arregla, quitando todas las ramas que quedan cuando
se recoje del arbol, se lava bieny se escurre. Se pone conel aguay
la miel hasta que este hierva y se disminuye el fuego para dejar
conservar por unos minutos mas.

Observciones




Receta N.9 Torta de chocolate.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: TORTA DE CHOCOLATE

Receta N’

Tipologia: POSTRE
Porciones: 1 8

Ingredientes Und |Cantidad |Valor Unt.| Valor Total
Cocoa Gr 8,81 $ 19 | § 167
Agua Gr 13,18 [ § - $ -
Harina Gr 30,8 $ 21$ 68
Azucar Gr 30,8 $ 201 S 60
Polvo hormeo Gr 0,14 $ 47 | $ 7
Aceite Gr 8,81 $ 11| $ 93
Huevos Und 1 $ 250 250
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 645
MARGEN DE ERROR $ 04
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 709
COSTO POR PORCION $ 709
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 2.364
PRECIO CARTA $2.400
PRECIO REAL DE LA VENTA $2.069
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,34

Preparacion

La cocoa se disuelve en agua caliente, aparte se mezcla la harina

cernida,el azucary el polvo, se agrega a lo anterior la cocoa

disuelta y el aceite, se mezcla bieny se empieza agregar una a una
las yemas. Aprte las claras apunto de nieve se agragar de forma
envolvente a la mezcla. Se enmolda y se pone al hormo por 45min a

350°C

Observciones
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Receta N. 10 Cheesecake.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: CHEESECAKE DE CHOCOLATE BLANCO

Receta N’

Tipologia: POSTRE
Porciones: 1 9

Ingredientes Und |Cantidad | Valor Unt.| Valor Total
Cobertura blanca Gr 8,96 $ 16 | $ 142
Crema de leche Gr 0,9 $ 84 |$ 8
Queso crema Gr 40,34 $ 13| 8$ 504
Azucar Gr 5,6 $ 219 11
Huevos Und 1 $§ 25019 250
Harina Gr 0,9 $ 2|9 2
Galletas Gr 8,96 $ 12 104
Mantequilla Gr 3,59 $ 14 50
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 1.070
MARGEN DE ERROR $ 107
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 1177
COSTO POR PORCION $ 1177
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 3.924
PRECIO CARTA $ 4.100
PRECIO REAL DE LA VENTA $3.534
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,33

Preparacion

Para la base de galleta se trituran las galletas y se mezcla con la
mantequilla hasta conseguir una base uniforme. Aparte sefunde el
chocolate conla crema de leche, se mezcla el azucar con el queso
crema, a esa mezcla se agregan 4 huevos y 2 llemas, el harina
cemida y el chocolate ya derretido. Se mezcla muy bieny se
enmolda. va al hormo nor 40mina 180°C.

Observciones
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Receta N. 11 Coctel gético.

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: COCTEL GOTICO

Receta N

Tipologia: BEBIDA
Porciones: 1 11

Ingredientes Und |Cantidad |Valor Unt.| Valor Total
Brandy Gr 30 $ 44 | § 1.320
Sauco Gr 20 $ 20 | $ 400
Naranja Gr 10 $ 319 30
Bretafa Gr 40 $ 3019 120
Azucar Gr 1 $ 2195 2
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA $ 1.872
MARGEN DE ERROR $ 187
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 2.059
COSTO POR PORCION $ 2.059
% COSTO MATERIA PRIMA $0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 6.864
PRECIO CARTA $6.900
PRECIO REAL DE LA VENTA $5.948
% REAL COSTO MATERIA PRIMA $0,35

Preparacion

La cocoa se disuelve en agua caliente, aparte se mezcla la harina
cemida,el azucary el polvo, se agrega a lo anterior la cocoa
disuelta y el aceite, se mezcla bieny se empieza agregar una a una
las yemas. Aprte las claras apunto de nieve se agragar de forma
envolvente a la mezcla. Se enmolda y se pone al horno por 45min a

350°C

Observciones
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Tabla nutricional.

Tabla nutricional salsa dulce de sauco.
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Tabla 22.
TABLA DE COMOPOSICION
Recera N° 1 Tipo: Desayuno
Ingredientes  |Peso en gramos [Chos |Proteina Grasa|Sodio | Coleste rol|G.Saturadas | Fibra
Sauco 19,4 3,572 0,128 0,097 0 0] 0,004 1,36
Miel 10,48 8,636 0,031 0 0 o] 0 0,02
Goma Xantan 0,077] 0 0 0 0 o O 0
Acido Ascorbico 0,0194] O 0 0 0 o O 0
Porcion 30 12,21 0,16/ 0,097 0 0] 0,004 1,38
% Valor Diario Infromacion
Grasa total 0,15% Nutricional
G. saturada 0,02% Tamano por porcion: 30 gramos
Colesterol 0,00% Porciones 1
Sodio 0,07% %oValor diario
Chos 4,07% Gramos Porcentaje
Fibra 5,52% Grasa total 0,097] 0,15
Protei 0,32% r
foteina _ Grasa 0,004| 0,02
Calculo de energia saturada
Carbohidratos 4 48,83 Colesterol 0 0
Proteinas 4 0,64 Sodio 0,002 0,07
Grasas 9 0,87 Carbohidrat 12’207 4’07
TOTAL 50,34 os totales
Fibra 1,38] 5,52
Proteina 0,16] 0,32

Tabla nutricional patacon.

Tabla 23.
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TABLA DE COMOPOSICION
Ingredientes |Peso en gramos [Chos |Proteina|Grasa |Sodio |Coleste rol|G. Saturadas |Fibra
Platano 50| 15,945 0,65] 0,185] 0,002 0] 0,07 1,15
Queso crema 201 0 0,03] 0,135] 0,002 0] 0,09 0
Bayas de sauco 201 0,714 0,026] 0,019 0 0] 0,001 0,27
Aceite 151 0 0 15 0 0] 3,45 0
Cebolla larga 5| 0,485 0,07] 0,01] 0,001] 0 0,002 0
Tomate 5| 0,23 0,04] 0,015 0f 0 0,003 0,06
Porcion 115 17,374 0,816] 15,36] 0,005 0] 3,615 1,48
% Valor Diari - —
- Infromacion Nutricional
Grasa total | 23,64% = -
Tamano por porcion: 115 gramos
G. saturada | 18,08% "
Porciones 1
Colesterol 0,15% ——
- %Valor diario
Sodio 0,22% -
Gramos Porcentaje
£hos T Grasa total 15,364] 23,64
Fibra 5,93% Grasa 0 L L
Proteina 1,63% rasa 3,615 18,08
saturada
Calculo de energia Colesterol 0 0.15
Carbohidratos 4 69,5 Sodio 0.005 0,22
Proteinas 4 3,26 F
! rbohidr
Grasas 9 138,28 Carbonidrato 17,374 5,79
, s totales
TOTAL ULt Fibra 1,482 5,93
Proteina 0,816 1,63
|calorias | 211,04 Kcal |
Tabla nutricional pollo aderezo.
Tabla24.
TABLA DE COMOPOSICION
Ingredientes |Peso en gramos |Chos |Proteina|Grasa |Sodio |Coleste rol|{G. Saturadas | Fibra
Pollo (lomito de 120 0] 25,02] 11,1} 0,076 0,077] 3,192 0
Yogurt natural 301 1,398] 1,041 0,975 0,014 0,004| 0,63 0
Sauco 30  1,072] 0,038 0,029 0 0f 0,001 0,41
Aceite 10 0] 0 10 0 0f 2,3 0
Sal 1 0] 0 0] 0,388 of 0 0
Pimienta 1] 0,648 0,11 0,033 0 0f 0,01 0,27
Porcion 192 3,118] 26,209] 22,14| 0,478 0,081| 6,133 0,67




% Valor Diario Infromacion Nutricional
Grasa total 34,06% ~ .
Tamano por porcion: 192 gramos
G. saturada 30,67% -
Porciones 1
Colesterol 26,90% %Valor diario
Sodio 19,91% Gramos Porcentaje
Chos 1,04% Grasa total 22,137 34,06
FAbra 2,69%
. Grasa
Proteina 52,42% saturada 6,133 30,67
Calculo de energia Colesterol 0,081 26,9
Carbohidratos 4 12,47 Sodio 0,478 19,91
Proteinas 4 104,84 Carbohidratos
Grasas 9 199,23 totales e 1A
TOTAL 316,54 Fibra 0,673 2,69
Proteina 26,209 52,42
Calorias 316,54 kcal
Tabla nutricional cerdo agridulce.
Tabla25.
TABLA DE COMOPOSICION
. Peso en . . .
Ingredientes gramos Chos |[Proteina|Grasa |Sodio|Coleste rol|G. Saturadas |Fibra
Cerdo 150 0] 26,145] 28,305| 0,07 0,11] 9,81 0
Huevos 1] 0,008] 0,126 | 0,099 0] 0,004 0,031 0
Miga de pan 50] 35,99] 6,675 2,65 0,37 0] 60 2,25
Aceite 100 0] 0 100 0 0] 23 0
Maracuya 501 11,69] 1,1 0,35 0,01 0] 0,03 5,2
Sauco 501 1,786] 0,064 | 0,049 0 0] 0,002 0,68
Sal 1] 0 0 0 0,39] 0 0 0
Porcion 402| 4947 34,11 131,45 0,84 0,114 92,873 8,13
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% Valor Diario
Grasa total 202,24%
G. saturada 464,37%
Colesterol 37,91%
Sodio 35,00%
Chos 16,49%
FRbra 32,52%
Proteina 68,22%
Calculo de energia
Carbohidratos 4 197,89
Proteinas 4 136,44
Grasas 9 1183,08
TOTAL| 151741

Tabla nutricional pollo miel.

Tabla26.

Infromacion Nutricional

Tamaiio por porcion: 402 gramos
Porciones 1

%Valor diario

Gramos  Porcentaje

Grasa total 31,453 202,24
Grasa saturada 92,873 464,37
Colesterol 0,114 37,91
Sodio 0,840 35,00
Carbohidratos totales 49 474 16,49
Fibra 8,129 32,52
Proteina 34,110 68,22
Calorias 1517,41 Kcal

TABLA DE COMOPOSICION
Ingredientes |Peso en gramos [Chos __ |Proteina |Grasa |Sodio |Colesterol |G. Saturadas |Fibra
Polo{piena de po 300 o000 | 54450 [ 36360 0237 | 0,249 | 10230 | D000
Sal 10 0,000 0,000 | 0,000 3876 | 0,000 0,000 | 0,000
Miel 60 | 49,440 0, 180 0,000 | 0,002 E 0,000 0,000 0,120
Sauco | 80 | 2857 | 0,02 | 0078 { 0001 | 0,000 0,004 | 1,087
Porcion | 450 | 52,297 | 54,732 |36,438| 4,116 | 0,249 | 10234 |1207
% Valor Diario Infromacion Nutricional
Grasa total 56,06 % Tamafo por porcion: 450 gramos
G. saturada| 51,17 % Porciones 1
Sodio 171,51 % Gramos _ Porcentaje
Chos 17,43 % Grasa total 36,438 56,06
Fib 483 % Grasa saturada 10,234 51,17
ibra ,
Probeing 109,46 % Colesterol D.24?J 83,00
Sodio 4,116 171,51
Calculo de energia Carbohidratos totales 52,297 17,43
Carbohidratos 4 209,19 Fibra 1,207 4,83
Proteinas 4 218,93 Proteina 54,732 109,46
Grasas 9 327,94
TOTAL] 756,06 |calorias 756,06 Kcal
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Tabla nutricional ensalada de mani.

Tabla27.
TABLA DE COMOPOSICION
Ingredientes |Peso en gramos [Chos |P'mtema [Grasa |5udi|:| [Colesterol |G. Saturadas |Fibra
Espinaca | &0 | 1815 1430  § 0,195 | 0040 0,000 0,03 1,10
Man | k| | 6453 7104 14 598 | 0.002 I LR 21067 291K
Sa0ID | 3 | 1,072 {1,038 {0,029 I 0,000 I {1, 00d {0,001 {0,408
[MEsD parmesant F.L 0812 | 7662 5,72 | 0306 0,018 3460 L
Parcion | 130 | 10,152 | 16,264 |20,844] 0,347 | 0018 | 5558 | 3,908
Infromacion Nutricional
o Tamafio por porcion: 130 gramos
Wy Valar Diarid p :
303 9 [P OTChOHES :
Grass botal 33 07 SValor diario
G, saturada 27,70 % =
Colesberol p—— Gramos  Poroentaje
Sadio 14.48 % Grasa total 20 Bad 3207
lches 138 % Grasa saturada 5,558 iF. 78
I|'-I|:I'i 1563 % Colesterol U, b0is 587
IPrI:I:EI-rl.ﬂ 3153 % Sodio 0,347 14,48
T—— Carbohidratos totales 10,152 338
alculo de energia ) =] PRk
Cartohicahos 4 A6 T 190 584
Profeinas 4 65,06 Proteina 16, 264 32,53
Grasas a LB &

T A
sl Calorias | 29326 Kl |

Tabla matronal ensalada apio.
Tabla28.

TABLA DE COMOPOSICION

I.nqredlentu |Peso en gramos [Chos  |Proteina |[Grasa |Sodio |En-lﬁtr_rui |G. Saturadas |Fibra

PO =5 .i.'-'-|_" | 1173 a3 | 0,030 0 DK 0.0t0 | 4l
1 i
RETR R ] 5 2385 | 02113 A 1R, 0, 000 0,030 0, 0
IS E 1| 1,072 0038 0,029 1, THI) 0,000 0 001 O 408
| ]
rild L] 2,600 3140 | o020 | 0,8 : 0, 00 J, 00 | 0000

Porcion 100 6800 | 0,583 | 0152|0038 0,000 0.041 | 1508




Infromacion Nutricional
%o Walor Diario Tamafo por porcion: 100 gramos
Grasa total ':J.:.IS S Porciones 1
G. saturada 0,21 % %aValor diario
Colesterol 0,00 % Gramos Porcentaje
Sodia 1o B Grasa total 0,152 0,23
B
c_':.m ;';; - Grasa saturada 0,041 0,21
Fibra v o
e 117 % Colesterol 0,000 0,00
Sodio 0,038 1,57
Calculo de enargia Carbohidratos totales 6,809 2,27
Carbohidratos + 27 24
Dot 3 233 Fibra : 1,508 6,03
Grasas g 1,35 Proteina 0,583 1,17
TOTAL ana3
Calorias 30,93 Kcal
Tabla nutricional cheesecake.
Tabla29.
TABLA DE COMOPOSICION
Recera N° 3 Tipo: Postre
Ingredientes |Peso en gramos |Chos Proteina |Grasa [Sodio |[Colesterol |G. Saturadas |Fibra
Cobertura blanca 8,96 5,152 0,672 3,136 0,004 0,000 1,568 0,224
Crema de leche 0,9 0,038 0,028 0,500 0,001 0,002 0,311 0,000
Queso crema 40,34 1,073 3,046 14,067 0,119 0,044 8,861 0,000
Azucar 5,6 5,550 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Huevos 10,76 0,083 1,354 1,070 0,015 0,046 0,334 0,000
Harina 0,9 0,702 0,074 0,008 0,000 0,000 0,001 0,015
Galletas 8,96 5,513 0,551 1,929 0,057 0,000 0,964 0,000
Mantequilla 3,59 0,002 0,031 2,912 0,000 0,008 1,844 0,000
Porcion 80,01 18,113 | 5,755 | 23,620 | 0,197 0,099 13,883 0,239
% Valor Diario Infromacion Nutricional
Tamaiio por porcion: 80,0 gramos
Grasa total 36,34 % -
Porciones 1
G. saturada 69,42 % %Valor diario
Colesterol 33,17 % Gramos _ Porcentaje
Sodio 8,22 % Grasa total 23,620 36,34
Grasa saturada 13,883 69,42
Chos 6,04 % - .
B . Colesterol 0,099 33,17
Fibra_ 0,96 °/° Sodio 0,197 8,22
Proteina 11,51 % Carbohidratos totales | 18,113 6,04
- Fibra 0,239 0,96
Calculo de energia Proteina 5,755 11,51
Carbohidratos 4 72,45
Proteinas 4 23,02
Calorias 308,05 Kcal
Grasas 9 212,58 |
TOTAL 308,05
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Tabal nutricional de torta de chocolate.
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Tabla30.
TABLA DE COMOPOSICION
Recera N° 2 Tipo: Postre
Ingredientes |Peso en gramos [Chos Proteina |Grasa |Sodio [Colesterol |G. Saturadas |Fibra
Cocoa 8,81 7,377 0,588 0,352 | 0,044 0,000 0,210 0,317
Agua 13,18 0,000 0,000 0,000 | 0,000 0,000 0,000 0,000
Harina 30,8 24,033 2,526 0,265 | 0,001 0,000 0,040 0,524
Azucar 30,8 30,523 0,000 0,000 | 0,000 0,000 0,000 0,000
Polvo horneo 0,14 0,066 0,000 0,001 | 0,000 0,000 0,000 0,003
Aceite 8,81 0,000 0,000 8,810 | 0,000 0,000 2,026 0,000
Huevos 2,47 0,019 0,311 0,246 | 0,003 0,010 0,077 0,000
Porcion 95,01 62,017 | 3,424 | 9,673 [ 0,049 | 0,011 2,353 0,844
. Infromacion Nutricional
% Valor Diario ~ ;
Tamano por porcion: 95,0 gramos
Grasa total 14,88 % ;
. Porciones 1
G. saturada 11,76 % %Valor diario
Colesterol 3,51 % :
Gramos Porcentaje
1 o
Sodio 2,03 % Grasa total 9,673 14,88
o
Chos 20,67 % Grasa saturada 2,353 11,76
1 o)
i'brta_ 2’§§ 0;0 Colesterol 0,011 3,51
roteina -
=2 B Sodio 0,049 2,03
Calculo de energia Carbohidratos totales | 62,017 20,67
Carbohidratos 4 248,07 Fibra 0,844 3,38
Proteinas 4 13,70/ |Proteina 3,424 6,85
Grasas 9 87,06
TOTAL
348,83 Calorias 348,83 Kcal

Tabla nutricional limonada.

Tabla31.
TABLA DE COMOPOSICION
Ingredientes |Peso en gramos (Chos  |Proteina [Grasa |Sodio [Colesterol [G. Saturadas |Fibra
LT | 48] 1036 080 | 0010 | D000 | [ (K 0,100 | 0,500
s 0 | 16460 | 0060 | 0,000 | D00 0, 000 oo | 0,040
3000 5 0,179 0,006 | 8,005 | 0,000 0, D00 0000 | 0,068
Porcion | 35 17,679 | 0,126 | 0,015 0001 oooo | o000 | 0108




Tabla nutricional coctel.

Tabla32.

Infromacion Nutricional
Tamano por porcion: 35 gramaos
% Valor Diario Porciones 1
Grasa total 0,02 % %oValor diario
G. saturada 0,00 % Gramos  Porcentaje
Somstonn | W A Grasa total 0,015 0,02
—oin — G d 0,000 0,00
chos 5 89 % rasa saturada : ;
Fibra 0,43 % Colesterol 0,000 0,00
Proteina 0,25 % Sodio 0,001 0,04
- Carbohidratos totales 17,679 5,89
Caleulo de Energia :
Carbohidratos 4 70,71 Fibra 0,108 0,43
Proteinas 4 0,51 Proteina 0,126 0,25
Grasas g 0,13
TOTAL 71,35
Calorias 71,35 Kcal
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TABLA DE COMOPOSICION

|ingredientes |Fesr.:— &N gramos Ithns

|Pml:a|r|a |Ensi

|5=u-clln |Enle:l:ernl |G. Saturadas |Fibra

Brarly | 30 0,000 000 aoog | Booo | pooa | 1,008 | 0,000
Eauce | 20 (i '.'.'Ef.- [eew | oo | amo | aom | asn
Pdsirana | £0 1,300 0,07 | Loi0 | oooo | oooo | 0. (00 {0,004
Brilans [ 40 0, 005 &, 000 0.oog | ooos | [ 000 0,00 0,000
2 i | 1 gt | 0,000 | gooo | 0ooo | mooo | nooe | o000
Porcion | 101 3005 | 0,09 |0029 0009] 0000 | o001 |o0272
Infromacion Nutricional
— Tamafo por porcon: 101 gramos
% Valor Diario Pordones 1

e totel LA YsWalor diario

G. saturada 0,00 %
Ealastasal 0,00 % Gramos  Porcentaje
T T
Sodio 0,36 % Grasa total {0, 029 0,05
Fibra 1.00 % Colesterol 0,000 0,00
Proteina 0,19 % Sadio 0,009 0,36
Ao te E"EHEB Carbohidratos totales 1,005 1,00
Carbohidratos 12,02 Fibra 0,272 1,08
Proteinas "' 0,38 Protaina 0,096 0,19

Grasas 9 0,26
ToTall 12,67
Calorias I 12,67 Keal
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Administracion del proyecto

Cronograma de actividades

Tabla33.

Agosto Septiembre Octubre Noviemb

ACTIVIDAD 2Sem 3Sem 4Sem 1Sem 2Sem 3Sem 4Sem 1Sem 2Sem 3Sem 4Sem 1Sem 2Sem

Eleccion tema de investigacion.

Elaboraciones Introduccion,
Objetivos, Justificacion,
Problema de Investigacion.

Correccion del trabajo de
investigacion.

Elaboracion de Marcos de
referencia, metodologia.

Asesoria de elaboracion de un
producto a base de las Bayas
de sauco.

Visita a Bibliotecas.

Visita a parques.

Correccion del trabajo de

Correccion del trabajo de
investigacion.

Elaboracion Encuestas de
conocimiento del tema.

Tabulacion encuestas.

Primera elaboracion de
producto y postres y Encuesta
de

aceptacion.

Correccion del trabajo de
investigacion.

Trabajo final.

Recursos humanos fisicos y financieros

Recurso humano.
Es la persona que elabora la investigacion del tema, desarrollo del proyecto, recoleccion del
fruto y elaboracion del producto. Y demads que estén relacionados como asesores.

Recurso fisico.
Para llevar a cabo el fin del proyecto se utiliza como recurso fisico el computador en el que se
va a elaborar todas las correcciones hasta llegar al trabajo final el cual sera entregado, una
camara fotografica para evidenciar por medio de imagenes el lugar donde se encuentra el arbol
de sauco con el que se va a trabajar.

Recursos financieros.
Para realizar este proyecto se cuenta con los ingresos que brinda la persona encargada de

elaborarlo.

Presupuesto.



Tabla34.
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LABOR

Investigacion del tema

Se tiene en cuenia el costo de trasportes para
la llegada a Bibliotecas en Bogotd, el valor de
la entrada v &l costo que genera &l tiempo de
consulta en internet

MEDID

Bibliotecas e internet

COSTO

8.900

Documentos de soporte

Fotocopias para elaboracion de la
investigacion, Impresion de; Ante proyecto y
Correccidn de ante proyecto.

Fotocopiadora

15.000

Materia prima

Se compran los ingredientes para la
elaboracidn de los postres, se tiene en cuenta
que la materia prima se comprd dos veces
debido a gue los platos fueron elaborados 2
veces: Miel, azucar, harina de trigo, polvo de
horneo, cocoa, huevos, aceite queso Crema,
crema de leche v cobertura de chocolate
blanca.

Supermearcadno

S6.400

Envases

Para la presentacion del producto, Salsa
dulce de Sauco. Se compran 4 envases de
vidrio y uno mas para la demostracion. La
compra se hizo dos veces por cuestiones de
ensayo, la primera salsa no dio el resultado
esperado.

Distribuidor

12.800

Investigacidn del sitio.

Se tiene en cuenta el valor de trasporte y
entrada al jardin botdnico, lugar donde se
fue a tomar evidenda fotografica para la
investigacion, trasportes para visitar parques
COMLUNES,

Lugares plblicos en
Bogotd.

8.700

TOTAL

101.800
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Conclusiones

La poblacion objetivo sabe de la existencia del arbol de sauco pero no sabe
sus propiedades o utilidad que pueda tener.

El sauco es muy rico en vitaminas y minerales que ayudan al

mejor funcionamiento del sistema respiratorio del cuerpo

humano.

Dandole el correcto uso a las bayas de sauco se logré realizar

diferentes preparaciones gastrondmicas en el que el sauco actuaba

como ingrediente fundamental.

Por medio de un recetario se incentivo el consumo de las bayas de sauco
como ingrediente.

Con las encuestas realizadas a la poblacion objetivo se pudo detectar la

buena aceptacion de las bayas como ingrediente.



Recomendaciones

El fruto del sauco se puede utilizar siempre haciendo la recoleccion del fruto

de la manera que debe ser

Implementar el sauco muchas mas preparaciones gastrondémicas para resaltar

su utilidad.

Nunca consumir las bayas de sauco crudas o de color verde

Para cualquier preparacion que se vaya hacer con las bayas de sauco es

preferible endulzarlo antes.

La flor del sauco también sirve para aromatizar y muy bien en platos fuertes.
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