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RESUM EN

El presente proyecto investigativo se ha realizado con el objetivo de dar solucion a problematicas
existentes en el campo de accion “Salon de Recepciones Estancia Rosario” al que se ha propuesto
la elaboracion de dos menas tres tiempos con un concepto gastrondémico de Cocina de Autor en el
que se aprecien técnicas basicas de coccion ,técnicas modernas en decoracion y reposteria con el
fin de dar a conocer al personal sobre las actualizaciones existentes en la cocina innovadora y a su
vez se puede realizar un aprovechamiento de los productos a los que comunmente se les ejerce un
desperdicio y se logre el uso variado de productos que usualmente generan desperdicio trabajando
asi en propuestas llenas de sabores, texturas componentes que unifican sus caracteristicas
organolépticas y favorecen para un realce gastronomico resultando en la elaboracion de un mend
con una buena acogida por parte del personal del restaurante y docentes .

Palabras clave
Frutos, tubérculos, desperdicio, técnicas, auge, aprovechamiento.



ABSTRACT

The present investigative project has been carried out with the objective of solving existing problems in the
field of action "Salon de Recepcidnes Estancia Rosario™ to which the elaboration of two three-course menus
with a gastronomic concept of Signature Cuisine has been proposed. that basic cooking techniques, modern
techniques in decoration and confectionery are appreciated in order to make the staff aware of the existing
updates in innovative cuisine and in turn, they can make use of the products that are normally exercised a
waste and the varied use of products that normally generate waste is achieved, thus working on proposals
full of flavors, component textures that unify their organoleptic characteristics and favor a gastronomic
enhancement, resulting in the preparation of a menu that is well received by the staff of the restaurant and

teachers.
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INTRODUCCION

En la ciudad de Cuenca existen varios locales como quintas, estancias, hoteles, restaurantes,
empresas de catering que ofrecen servicios de alquiler de sus instalaciones y equipos para eventos
y comida lo cual priorizan en la decoracidn de sus espacios, pero en algunos lugares al momento
de servir, “entrada fuerte y postre” ofreciendo, la salida de platos rutinarios, fallos en las
decoraciones o se saltan algun tiempo, visualizando la falta de conocimientos o técnicas para el
buen desarrollo, elaboracién y emplatado de estos ya que se los realiza de manera empirica.

Por eso se va a implementar tres menus de tres tiempos para que genere variedad y atraccion
de las propuestas por parte de los consumidores utilizando nuevas técnicas de vanguardia y
productos de menor aprovechamiento en la provincia del Azuay, tomando en cuenta que en esta
provincia existen varios tipos de climas dando una gran variedad frutas como las manzanas, peras,
duraznos, manzana chilena, membrillo también vegetales y tubérculos.

En efecto no son muy aprovechados o no se los estan perdiendo sin saber que con todos estos
ingredientes se puede hacer un sinfin de elaboracion y aplicaciones gastrondmicas para diversos
platos ya sean salados dulces tipicos o0 no, especialmente actualmente se utilizaran estos frutos,
vegetales y tubérculos a los cuales se les aplicara nuevas técnicas de vanguardia dandoles un valor
agregado, también ayudando a los productores locales a que rinda la venta de sus productos

En lo esencial que llegue a consumidores cono restaurante, comisariatos, salones de eventos
con el fin de ayudar a la reactivacién econémica y también a la utilizacion méaxima del producto
incentivando a no desperdiciar todo esto recopilando en el proyecto investigativo compuesto por
una problematica, justificacion y objetivos detallando el desarrollo de las distintas elaboraciones
con las técnicas de vanguardia mas utilizadas y las distintas propuestas de autor, conociendo la
vialidad del proyecto y todos los objetivos alcanzados durante su realizacion.



OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General

Realizar dos menus tres tiempos de cocina Autor elaborados a partir de frutos y vegetales
de menor aprovechamiento en la provincia del Azuay aplicando técnicas innovadoras para

implementar al menu del “Salon de recepciones Estancia Rosario”.

Objetivos Especificos

Recopilar informacion y documentar referente a los aspectos etimoldgicos e importancia
de los productos de menor aprovechamiento en el Azuay, mediante el uso de fuentes
bibliogréaficas.

Disefiar dos mends en los que se apliquen técnicas de cocciones basicas y técnicas de la
cocina innovadora en el emplatado tomando en cuenta la reposteria con el fin de reforzar
el conocimiento del personal en el campo de accion.

Ejecutar la degustacion de las seis elaboraciones elegidas en la implementacion de nuevo
menu para la comprobacion del grado de factibilidad de las preparaciones propuestas para
el “Salon de recepciones Estancia Rosario”.

Validar las propuestas gastronémicas y sus resultados a través del empleo de fichaje (Hoja
de Ruta), un andlisis de formulacion y la evaluacion de aceptabilidad de las propuestas

gastrondémicas.
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JUSTIFICACION

En el mundo entero se desecha alrededor de 333,0000,00 millones de los alimentos producidos,
hecho que al mismo tiempo genera el desperdicio de los recursos naturales como agua, energia y
tierra (FAO, 2021) .Por consiguiente, referente a la tematica desperdicio de alimentos se ha
planteado un proyecto investigativo en el que se realizaran dos menus de tres tiempos y se aplicara
el uso de seis productos de menor consumo especificamente* Camote, zanahoria blanca, oca
blanca, chamburo, uvilla, membrillos” obtenidos en la provincia del Azuay ya que aca se cultiva
una gran variedad de productos ancestrales que poseen caracteristicas organolépticas unicas,
ademés de altos valores nutricionales, sin embargo, las nuevas generaciones desconocen ,
debiéndose a su perdidas de territorios y la falta de conocimientos en la aplicacion gastronémica.

Por lo tanto, con este proyecto principalmente se busca que las propuestas puestas en marcha
no generen desperdicios tanto en la adquisicion del producto, almacenaje hasta la preparacion y
que se encamine a la aplicacion de diversas técnicas culinarias que realcen a los productos antes
mencionados y que el refuerzo de proyectos similares como fue al campafia “Juntos ecuador”
lanzada por el del Ministerio de Produccion, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
(MPCEIP)2020, en Guayaquil ayude a genera la iniciativa de fomenta el consumo local de tipo
ancestral como eje de la reactivacion econdmica y a la empatia ecuatoriana al entender que cuando
se consume lo nuestro, es usar una moneda que regresa en forma de sueldo o un empleo (Union
Nacional de Periodistas y Alfonso Pereira, 2020),evidenciando asi que proyectos como este
ayudan al conocimiento del proveedor ya que es quien influye en el consumidor.

En todo caso la finalidad del uso de productos de este tipo es que puedan lograr ser el
protagonista o descrito con un término gastrondmico el punto focal de muchas elaboraciones ya
que puede llegar a generar un valor agregado a preparaciones sean estas Vanguardistas o de Autor.
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CAPITULO |

PROBLEMATICA

A nivel Mundial surge la problematica del desperdicio de alimentos ocasionada en su mayoria
en el suministro entre el productor y el comprador a causa del mal uso de fertilizantes desde la
cosecha, descarte de alimentos antes de la caducidad, el mal acondicionamiento y almacenaje
(Alva, 2012).

Mediante un estudio realizado en Marzo de 2021 la ONU hizo publico el Informe del indice de
desperdicio de alimentos, elaborado por el Programa de las Naciones Unidas para el Medio
Ambiente (PNUMA,— UNEP) y la organizacion asociada de Reino Unido WRAP.en donde “se
estima que en 2019 se generaron alrededor de 931 millones de toneladas de desperdicio de
alimentos” en resumen esto representa que se desperdicia el 17% de la produccion mundial total
de alimentos (el 11 % en los hogares, el 5 % en el servicio de alimentos y el 2 % en el comercio
minorista (Arozarena., 2021).

Evidentemente estas pérdidas incluyen a los cereales con un 30% al grupo vegetal como frutas,
hortalizas y semillas con un 50% y las carnes y lacteos con el 20% y por altimo los pescado y
frutos del mar con el 35% (Mazariegos, 2016). Es decir que en” Europa y América del Norte se
generan cifras de 95 a 115 kg/afio”, mientras que en el “Africa subsahariana y en Asia meridional
y sudoriental de 6 a 11 kg/aiio” (Robert van Otterdijk FAO, 2012).

Segun datos del Banco Mundial en América Latina mantiene la mayor pérdida de alimentos
con un porcentaje del 28 % En Ecuador, por ejemplo, cada ciudadano desperdicia en promedio 72
kilogramos de alimentos al afio, si ese valor se multiplicara por los 17,5 millones de habitantes del
pais, el resultado es que se desperdicie alrededor de 1.200 millones de kilos de alimentos al afio
(El Universo, 2020).

Por consiguiente a esta problematica general se ha tomado en cuenta enfocarse en un campo
de accion en el que se ha evidenciado este tipo de falencia dirigiéndose asi a la provincia del Azuay
ciudad Cuenca en donde el Salon de Eventos Estancia Rosario dedicado a la organizacion de
evento de caracter corporativo, empresarial y social ha dado apertura a los estudiantes del Instituto

Sudamericano carrera Gastronomia , para proponerles una solucion frente a este problema en
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donde se genera una moderada cantidad de desperdicio de productos, los cuales al verse no aptos
0 excesivos simplemente se los elimina en desechos para los animales.

Por otra parte tras un estudio de observacion del lugar, se pudo percatar falencias internas a
trabajar como el limitado uso de técnicas de coccion en sus elaboraciones provocando que muchos
de sus productos especificamente los (vegetales y carnes) pierdan sus beneficios nutricionales asi
mismo no cumplen con los tres tiempos basicos de servicio (entrada fuerte y postre ) para eventos
y restaurante ya que no se ofrece un menu individual de reposteria y se salta el tercer tiempo al
servir de manera general el pastel como el tiempo postre en los distintos los eventos sociales del
lugar.

En donde se es evidente que se ha dejado de lado aquellas técnicas modernas en decoracion,
métodos de conserva y los respectivos componentes de un plato y estandarizacion como un aporte
a la solucion de las falencias presenciadas se ha proyectado la realizacion e implementacion de dos
menus Autor de tres tiempos como una apertura a una nueva oferta al menu de eventos, en donde
se pueda dar un valor agregado a cada preparacién mediante el uso de productos locales de menor
aprovechamiento con el fin de socializar a los empleados del establecimiento con las nuevas

tendencias de auge (cocina innovadora —vanguardista), en el &rea culinaria.
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CAPITULO II
2.1 MARCO REFERENCIAL

En el siguiente espacio se redactan datos generales del campo de accidn que se ha tomado en
cuenta para la presente investigacion tal informacion que se mencionara a traves de una descripcion
general a continuacion.

2.1.1 Informacion general del Salon “Estancia Rosario”

Mantiene una tematica decorativa de tipo ecuatoriana rustica, la estructura de establecimiento
es una casa de hacienda restaurada con mas de 200 afios de antigliedad, comun entorno
arquitectonico unico, en cuyos salones y comedores privados se puede realizar todo tipo de evento
de caracter corporativo, empresarial o social y su ubicacién actual en la Av. 24 de Mayo s/junto a
Hospital de Rio, la modalidad de atencion del lugar es bajo contrato con sus especialidades filet
mifidn de res, rollitos de pavo, pasteles y dulces blancos, en fin. El establecimiento cuenta con
horarios de atencion de:

Tabla 1 Horario de Atencion al cliente

Atencion Horario

Domingo 8:30-18:30
Lunes 8:30- 18:30
Martes 8:30-18:30
Miércoles 8:30- 18:30
Jueves 8:30- 18:30
Viernes 8:30- 18:30
Sabado 8:30- 18:30

Nota: estanciarosario.com/servicios Recopilado porMufioz D, Mora P (2021).
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2.1.2 Resefia Historica del Salon “Estancia rosario”

El salon de recepciones ha sido creado a idea del sefior Monsalve el cual no pudo poner en,
marcha su proyecto en unos inicios a razén de que contaban con un bajo presupuesto lo cual
provoco que esta idea de crear un salén de recepciones se estanque hasta Octubre del 2010 que fue
bajo cargo de su Hijo el Sefior Paul Monsalve que ayudo a entrar en funcionamiento este
establecimiento hasta la fecha actual.

llustracion 1 Resefia Historica del Salon.
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Nota: estanciarosario.com/servicios (2021).

Luego de restaurar las casas, adecuar las cocinas, adecuar los salones ya que sus estructuras
eran de una Hacienda. Se le da el nombre “Estancia Rosario” al salén en honor a la Sefiora Rosario
Tamariz bis abuela del duefio actual, ya que ella solia hacer las fiestas de la virgen de Lurdes
patrona de la capilla acentuada en el establecimiento en donde se utilizaba las areas del parque
centrar donde se ejercia la tradicion de la pampa mesa , quema de la vaca loca , el castillo , la
misma con los habitantes de los alrededores dando plazo a la celebracion de las fiesta del pueblo
con duraciones de aproximadamente hasta tres dias, es asi como el establecimiento ya en este
Octubre del 2022 cumpliria 10 afios de funcionamiento en donde a través de sus servicios brindan
comida de tipo Gourmet y bajo pedido del cliente se ofrece mends tipicos Ecuatorianos con
servicios dirigidos a un publico de tipo empresarial y sociales , talleres , seminarios en empresas

hasta misas de Honras la mayoria con su mend Gourmet,
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2.1.3 Zonas del Campo de Accién
Trata de la distribucion de las distintas zonas abiertas del local como la capilla, casa grande, el

granero, los sauces, casa chica, el troje espacios ocupados para brindar servicio de catering.

llustracion 2 Zona 1 Campo de accién

Nota: estanciarosario.com/servicios (2021). Nota: estanciarosario.com/servicios (2021).
2.1.4 Logo Comercial
Se le da el nombre “Estancia Rosario” al salon en honor a la Sefiora Rosario Tamariz bis abuela
del duefio actual.

lustracion 3 Logo Comercial.
» 23 N .

Nota: estanciarosario.com/servicios (2021).

2.1.5 Delimitacion de Ubicacion
Ubicado la Av. 24 de Mayo s/n. Junto a Hospital de Rio.

llustracion 4 Delimitacién Ubicacion.

Nota: Google Maps Recopilado por: Mufioz D, Mora P (2021).
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2.2 MARCO TEORICO

En el siguiente apartado se dara a conocer los distintos conceptos bibliograficos que se ha

realizado a lo largo de la investigacion a continuacién se describiré cada uno de ellos:
2.2.1 Generalidades de la Gastronomia.

El término Gastronomia hace referencia al estudio de la relacion de la alimentacion,
“particularmente Se caracteriza por ser casi propia de una region especifica ya que el modo en que
algunos platos se preparan en un pais puede ser completamente distinto a otro “siendo la comida
el reflejo de la cultura de los pueblos o comunidades considerando asi a la gastronomia solamente
el arte de cocinar pero lo que no se reconoce es que también puede vincularse con las bellas artes,
ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor del sistema alimenticio
del ser humano” (Alva, 2012).

2.2.2 Resefia Historica de la gastronomia

Al momento de referirse a la historia de la gastronomia o alimentacion se considera que existe
una estrecha relacion con la evolucion en donde el hombre logra recolectar alimentos de una forma
bésica como era la obtencion de frutos, raices, hojas y tallos (Montafio, 2013) La caza y la
implementando métodos de coccidn (el asado) y como conservacion (el ahumado o la sal de mar
para la carne, el pescado secado para frutas finalmente el frio logrado con bloques de hielo) (Corral,
2010).

Tras la extincion de ciertas especies se comenzd a domesticar a ciertos animales las mujeres
dedicandose al cultivo mientras que el hombre, amplié sus conocimientos referentes al
aprovechamiento de los animales, perdiendo asi su naturaleza nOmada y establecerse en un solo
lugar (Corral, 2010).

Segln menciona Marcia Nauta en su investigacion “Disefio de una ruta gastrondmica” (2008)
los antepasados inmigrantes se posesionaron precisamente por que hallaron un medio generoso
para su subsistencia: “En base a tres productos de la tierra —maiz, papa porotos cultivado por los
antiguos moradores” logrando platos multiples que en la actualidad hacen parte de la gastronomia
tradicional regulada por la naturaleza, las estaciones climaticas, los ritos y la dependencia en la
caza o la temporada de frutos (Nauta, 2008).

Si la cocina andina era importante, la de la Costa lo era ain mas ya que se tenia una espectacular

variedad de peces y frutos del mar, logrando asi combinaciones gastrondmicas sorprendentes que



18

ha trascendido a la actualidad como una rica tradicion culinaria, llegando al paladar de propios y
extranjeros. (Ortega, 2009).
2.2.3 Datos Generales de la gastronomia del cantén Cuenca

Uno de los hechos mas significativos dentro de la gastronomia cuencana fue la adquisicién de
carnicos proveniente de animales como el chancho, borrego,pavos,gallinas que pasaron de
convertirse en animales domésticos a sustento de alimentacion y convertido en suculentas muestras
gastronémicas es asi como existe una gran cantidad de restaurantes donde se prepara la comida
tipica de la ciudad y cada uno de ellos trata de dar un buen servicio para de esta manera competir
y ganar el mayor numero de clientes en sus establecimientos con el objetivo que el turistas acoja
lo histdrico por medio de una preparacion (Criollo, 2012).

“La gastronomia del canton Cuenca, no solo trata de una memoria cultural, del estado
socioeconémico, del clima, la altura, los componentes de la tierra y hasta la de la religiosidad,
factores que se unen para dar un sabor particular y unico a la cocina de esta zona fueron creando
la cocina tradicional con una clara mezcla del mestizaje del que somos sujetos” (Nauta, 2008). En
las casas, es comun encontrar un horno de lefia para cocer el pan con sus férmulas magicas que
pasan de generacion en generacion una parte muy importante de la comida del cantédn, son las
sopas para calentar el estomago en los dias frios no puede faltar este plato en el almuerzo, los
ingredientes principales de las mismas son las papas y las verduras a las que se les puede afiadir
carne de chancho o quesillo (Corral, 2010).

El ingrediente mas utilizado en Cuenca, sin lugar a dudas es el maiz ya que se encuentra
presente en una gran variedad de platos tipicos en sus diferentes formas y presentaciones; el mote
pillo, el mote pata, el mote sucio, el mote casado, tamales en fin son algunos de los exquisitos
potajes que se realizan con este producto que ha existido en Sudamérica desde épocas muy
tempranas (Nauta, 2008).

2.2.4 Evento

El termino Evento se origina en Inglaterra como consecuencia de la iniciacion de actividades
de los clubes y casinos acogiendo celebraciones y acontecimientos llevados a cabo por individuos
en forma periodica con el proposito de lograr objetivos de naturaleza social, cientifica, civica y
profesional (Villafuerte, 2014).
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Tabla 2 Aspectos descriptivos de los eventos

Caracteristicas

Descripcién

Excelente
ubicacion:

Decoracion:

Espacio para el
banquete:

Pista de baile:

Zonas Campestres:

Bafos sociales:

Cocina — Bar:

Personal de
Servicio:

Lugar para
ceremonia:

Parqueadero:

El lugar debe ser accesible y facil de localizar pues esto hard que el
desplazamiento de los invitados sea rapido y oportuno.

El sal6n debe contar con espacios para que cada elemento de la decoracién
encaje perfectamente con las mesas, techos, luces, pisos y paredes
permitiendo que se adapte a cualquier tipo de tematica para bodas, fiestas de
15 afos, eventos empresariales, entre otro.

La comida entra por los ojos y por ello el lugar del evento debe tener una
buena zona para ubicar la comida y que asi los invitados la vean como parte
de la decoracidn antes de ser consumida.

El éxito de la celebracion se debe al tipo de masica y artistas que hagan
parte de la fiesta, por eso una buena pista de baile es ideal para animar el
evento.

Un excelente lugar cuenta con areas campestres al aire libre perfectas para
la sesion de fotos en la que se capturen imagenes fantasticas.

No puede faltar un aspecto tan basico para que los invitados puedan
atender la limpieza y cuidado personal, pero sobre todo que el sitio tenga un
toque de elegancia y sofisticacion.

El lugar para el evento debe poner a disposicion el equipo logistico
con mayor experiencia de la ciudad ofertando diferentes servicios de catering
como buffet, cocktail, catering de recepcion, comida y banquete.

Un sitio con elegancia debe contar con un personal idéneo para la
atencion con etiqueta de acuerdo a cada tipo de celebracién social o
empresarial.

Sin importar el tipo de creencia religiosa, el lugar de la celebracion debe
tener espacios para el protocolo de la ceremonia, con el mobiliario adecuado
que se ajuste a la medida de cada ideologia.

Debe contar con el suficiente espacio para dejarlo con seguridad sin
preocuparse por algin dafio.

Nota: https://tusanagustin.com/blog recopilado por: Mora, P Mufioz, D (2022).

2.2.4.1 Tipos de Eventos.

Se encuentran enfocados al ambito privado, familiar o de relaciones sociales que inducen a una
mejora en los vinculos afectivos entre los invitados para ello el organizador de eventos debe
manejar una serie de objetivos con el fin de satisfacer a los invitados a continuacidn se describiran
cada uno de ellos (Esneca, 2019).

Tabla 3 Clase de eventos y su descripcion

Tipo de Evento Descripcion

Bodas: e Las bodas son uno de los eventos sociales mas importantes debido al
numero de invitados y a las necesidades que se requiere tomando en
cuenta las necesidades de la pareja casada.

Bautizos y e Los bautizos y comuniones son otro de los eventos familiares que

comuniones: requieren de un lugar idéneo para su celebracion y que al tratarse de
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un evento con mayoria de invitados al que acuden en gran parte
nifos, los servicios deben estar adaptados a ellos.

Reuniones familiares e Las reuniones tipo coctel o comidas de gala son muy frecuentes,

0 CON amigos: tanto para familiares como para amigos.

Cumpleafios o e Los cumpleafios y aniversarios son otros de los acontecimientos que

aniversarios: pueden organizarse enfocados para aquellas personas que deciden
celebrar un momento importante de su vida.

Graduaciones: e Cuando se terminan los estudios, muchos estudiantes deciden

celebrar una fiesta de graduacion para este tipo de fiestas se debera
prestar atencion a las necesidades, ya sea un auditorio, servicios de
catering, sala de discoteca.

Nota: https://www.esneca.com/blog/tipos-de-eventos-sociales/ Recopilado por: Mora, P. Mufioz, D. (2022).

2.2.5 Que es un menu

llustracion 5 Mend.

o
7

Nota: https://institutpaulbocuse.usil.edu Recopilado por: Mora, P. Mufioz, D. (2022).
El menl es la estructura ordenada o conjunto armonico de los platos que componen una

comida, de acuerdo a la presentacion, cantidad y secuencia del servicio preestablecido, sea este
tradicional, de autor de cocina francesa, italiana, oriental con el objetivo de funcionar como una
base para comprar vender e informar al cliente sobre su consumo (Quinteros, 2016). Los tipos de
menus se suelen basar en el mend tipicos del dia, infantil, degustacién, saludable especiales a base
de platos frios o calientes (Larrosa, 2021).
2.2.6 Cocina innovadora
Nada empieza por que si, todo tiene una razén y un sentido y la Cocina de Autor no es la
excepcion ya que es aquella que introduce nuevas técnicas, busca innovar, quiere ser original
en cuanto a colores, sabores, texturas, aromas y ademas tiene en cuenta el emplatado, para
poder entenderla, hay que saber sus raices, donde nace es por eso que se debe entender la

Nouvelle Cuisine y la Cocina Fusion para llegar a don se quiere llegar con este nuevo
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movimiento culinario que al parecer tendra un importante espacio en la historia de la cocina
(lazarola, 2019).

2.2.6.1 Nouvelle Cuisine.

Fue formula la ideada en 1972 por dos criticos gastronémicos, Henri Gault y Christian
Millau, que con ello pretendian distinguir a varios chefs jovenes que deseaban liberarse de
cierta rutina en materia culinaria, a principios de la década de 1970, la Nouvelle cuisine se
elabord a partir del rechazo de las preparaciones consideradas demasiado pesadas, en un
momento en el que se habia denunciado el exceso de grasa como causa de graves
enfermedades. También se elabord a partir de la eleccion de sabores naturales, cada vez mas
importantes y valiosos en un momento en el que la industria alimentaria estaba muy presente
en la alimentacion cotidiana (laroussecocina, 2020).

A partir de estos principios se establecieron algunas reglas estrictas: frescor absoluto de los
alimentos, ligereza y armonia natural en las preparaciones y simplicidad en los modos de
coccion. La presencia visible de cuerpos grasos, ligazones con harina y platos “disfrazados”,
guedaban ahora proscritos, la Nouvelle cuisine recomienda las salsas ligeras, a base de fondos
de carne, fumet, esencias y aromatizantes, rehabilita los productos verdaderamente naturales y
las modestas hortalizas, opta por las cocciones cortas (al dente) que segun los dietistas
conservan al maximo el valor nutritivo de los alimentos, y sin cuerpos grasos (laroussecocina,
2020).

2.2.6.2 Cocina Fusion.

Este movimiento o estilo de cocina nace en Oceania, especificamente en Australia. Australia
es el pais de la sencillez y simplicidad, y la cocina no es una excepcion, lo que no significa
escasez de ideas o austeridad gastronémica. Todo lo contrario, se caracterizan por los sabores
limpios, mezclas culinarias inteligentes, abundante uso de verduras y frutas acompafiando a
los guisos es lo que ofrecen las mesas australianas, en los ultimos afios se ha producido una
tendencia a revalorizar la comida aborigen, ademas se busca el disfrute en la mesa a la vez que
la salud, por la cual tienen verdadera obsesion, las caracteristicas del suelo y del clima hacen
que esta region sea generosa e ideal para el cultivo de frutas tropicales por lo que ofrece una
exuberante especie de frutas (olivetto, 2021).

El resultado es una cocina de tan ilimitada capacidad de absorcion ante propuestas exdéticas

y diversas, es una gastronomia distinta, ligera, simple, fresca, poco estructurada, exuberante,
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influenciada en gran medida por la dieta mediterranea y asiatica, generalmente sanisimos y
bajos en grasas, asi por ejemplo incluye el aceite de oliva de los paises mediterraneos o el
aceite de cacahuetes de los paises asiaticos.

2.2.6.3 Caracteristicas de la cocina de autor.

La cocina de autor se refiere a la cocina innovadora que se basa en la experiencia del propio
chef, es decir, la comida de autor tiene un estilo Gnico y personal sin tener en cuenta las técnicas
culinarias habituales, los platos de autor que crean estos chefs son el resultado de una serie de
técnicas, productos y utensilios que hacen la funcion de dar un toque personal y creativo.

Este tipo de cocina, también hace referencia a todo el servicio, incluyendo la carta, la cual
se puede basar, por ejemplo, en 20 preparaciones de platos ofrecidos en pequefias cantidades
para ofrecer una gran experiencia de sabor a los clientes, comer en uno de estos restaurantes
implica un servicio que esta totalmente estudiado, desde el momento en el que entras al local
hasta el momento en que te vas, de esta manera, la cocina de autor se puede decir que engloba
el personal auxiliar de cocina y el servicio a la mesa ademas de las posibles combinaciones de
aromas, texturas o presentaciones de platos (barcelonaculinaryhub, 2021).

En el contexto de la alta cocina en la cual alimentarse no se presenta como una necesidad
sino como un placer, se engloban no solamente el sentido del gusto, sino que se busca
experimentar con los cinco sentidos.

Tabla 4 Técnicas de coccion aplicadas en las elaboraciones

Técnica de coccidn Descripcion

Al Horno Es una técnica empleada para mantener la jugosidad de
cualquier género carnico que se vaya a someter, ademas se
concentran todos los sabores y otorga un gran sabor a las
preparaciones.

A la plancha Como dice su nombre es una técnica que se emplea en la
plancha, para sellar el género carnico por fuera de esta manera
dorarlo y mantenerlo jugoso.

Es uno de los métodos de coccion en medio acuoso o de
coccion humeda mas antiguos y utilizados, consiste en cocer un
Hervir alimento mediante la inmersion en un liquido puede ser leche,
caldo o vino durante cierto tiempo, este dependera de los
alimentos a cocinar.

Blanquear Es una coccion de corta duracion en abundante agua
hirviendo, va desde unos segundos a dos minutos, dependiendo
del ingrediente a cocinar, esta técnica precisa a continuacion de
un rapido enfriamiento en agua helada para detener la coccion
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del alimento. Al blanquear los vegetales, evitamos que se
oscurezcan, pierdan textura, aromas y vitaminas bloqueando las
enzimas interiores que se liberan al cortar o pelar los vegetales.

Freir

Es el proceso de sumergir un alimento en grasa caliente, la
temperatura del aceite es importantisima ya que si es demasiado
baja el alimento se impregna de la grasa y el alimento queda
blando y si es demasiado alta se frie demasiado a prisa y puede
quedar crudo en su interior, las ventajas de esta técnica es la
crocancia que proporciona a sus alimentos y le agrega un sabor
especial.

Rehogar y Sofreir

Dos técnicas cuya principal diferencia radica en la
temperatura. En ambos casos hay también la diferencia de la
temperatura frente al salteado o la fritura, estos métodos de
coccién superan los 100° C, tanto el rehogado como el softrito, se
aplica generalmente a las verduras antes de hacer un guiso, una
salsa u otro tipo de elaboracion que después tendréa una 15 larga
coccion.

Saltear

Es un método de cocina empleado para cocinar alimentos con
una pequefia cantidad de grasas en un sartén y empleando una
fuente de calor relativamente alta, Sauter significa "saltar" en
francés y con ello se viene a indicar el principal proceso durante
el método de cocinado.

Dorar

Se refiere a la coccion de un alimento hasta dejarlo con un
bonito color "dorado" (&ureo), se suele aplicar generalmente a
las carnes asadas, en particular para caramelizar la parte externa
la operacion de tostado es breve y se emplea un medio graso:
aceite o mantequilla a muy alta temperatura.

Nota: Mufioz D, Mora P(2022).

2.2.7 Cocina de vanguardia

lustracién 6 Cocina de Vanguardia.

Nota: https://www.barcelonaculinaryhub.com/blog/cocina-de-vanguardia Recopilado por: Mora, P.

Mufioz, D. (2022).
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La cocina de vanguardia tiene el objetivo de revolucionar la cocina, buscar una nueva vision
moderna mediante productos de alta calidad y trasformar el placer de la buena cocina en un reto
permanente para los sentidos.

Los platos estan integrados de pequefias porciones donde cada elemento ha sido explorado al
méaximo, su sabor y su origen son fundamentales para sorprender al comensal y dejarlo con ganas
de maés, el comensal debe ser capaz de percibir todos los detalles, la estética, el olor, el sabor, el
gusto e incluso el tacto para que ninguno de sus bocados le deje indiferente, hay una eliminacion
sustancial de las grasas y los elementos predominantes de importancia, siendo los
acompariamientos y las salsas las que quedan integradas al concepto del nuevo plato (scoolinary,
2019).

Se aplican técnicas muy modernas, métodos cientificos de la fisica y la quimica que pueden dar
con el punto de temperatura exacto y la textura deseada, eso permite lograr preparaciones especiales
como espumas, emulsiones, jaleas, polvos, gelatinas frias y saladas, texturas pastosas, en fin
(scoolinary, 2019).

Tabla 5 Técnicas aplicadas de vanguardia en las elaboraciones.

Técnicas de la Descripcion
cocina Innovadora

El vacio es un modo de conservacion de
Coccién al vacio alimentos, se trata de extraer el aire que
rodea al producto que se va a envasar, de este
modo se consigue una atmosfera libre de
oxigeno con la que se retarda la proliferacion
de bacterias y hongos, lo que posibilita una
mayor vida Gtil del producto.

(Nota: Global Cocinas).
(anahuac, 2019)

Son sustancias naturales producidas por

Hidrocoloides seres Vivos que sirven como espesantes,
estabilizantes o  gelificantes  usados

principalmente en la industria alimentaria,

también, se utilizan para mejorar la textura,

apariencia, sensacion y el sabor de los

alimentos procesados en algunos otros e e e 7o

casos. (Nota: Gastro noticias)

(alfagroup, 2020).




Espumas

Las espumas son el resultado de la
combinacion de un liquido muy bien colado
con burbujas de un gas, normalmente N20, y
un agente estabilizante o emulsionante
(grasas, gelatinas, claras de huevo o
almidén). Para su preparacion es inevitable
el uso de un sifén que se calienta al bafio
maria y posteriormente se agita para obtener
la espuma.
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(Nota: Gastro noticias)
(frumen, 2020)

Esponjas

Esta técnica consiste en utilizar una base
liquida de una preparacién y colocar en un
sifén que con la ayuda de aire daré la textura
de una esponja.

(Nota: Gadgets & Cuina).
(gadgetscuina, 2020).

Texturizantes

Por Texturizantes, hacemos referencia a
sustancias que nos ayudan a cambiar las
texturas, insaboros e incoloros y que
muestran respeto por las caracteristicas
organolépticas de los ingredientes que se
quieren transformar.

(Nota: Estudios Abiertos de
Hosteleria).
(estudiahosteleria, 2018).

Geles

En los alimentos la gelificacion de
componentes cumple muchas funciones,
particularmente en relacion con la textura, la
estabilidad y afectan en especial medida a las
condiciones de procesado. Su importancia es
especialmente grande ya que la demanda de
productos bajos en grasa ha potenciado el
desarrollo de alimentos donde esta se
sustituye  parcialmente  por  sistemas
gelificados en base acuosa con textura
adecuada.

(Nota: Estudios Abiertos de
Hosteleria).
(estudiahosteleria, 2018).

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
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Quimicos utilizados en
la cocina innovadora

Descripcion

Agar — Agar

Es un producto sintetizado de algas
marinas, se disuelve en frio y se aplica
calor para lograr la gelificacion, la
temperatura de reaccion es a 80°C, su
temperatura de solidificacion es desde
los 40°C, su formulacion es de entre 1y
2% de la base a gelificar, para un gel
blando entre 2 y 4g por litro y para un gel
duro entre 5y 10 g por litro, posee una
alta capacidad gelificante, obtenemos
gelatinas firmes, brillantes y
trasparentes.

Aoan_ o
0oem Moo 2% |

'

(

(Nota: Puerto verde).
(conasi, 2019).

i

Alginato y cloruro de
calcio

Es un sintetizado de algas marrones,
reacciona Unicamente tras el contacto
con cloruro de calcio o gluconolactato de
calcio, la férmula aconsejada es de 1%
de alginato y 2% de gluconolactato de
calcio en relacion al peso del agua, puede
ser 4g por litro de agua, se realiza
esferificacion directa cuando el alginato
entra en contacto directo con el alimento
gue vamos a consumir y esferificacion
inversa cuando el alginato se afiade a la
solucion acuosa en la que se sumerge
posteriormente el producto que se va a
esferificar, debe afiadirse espolvoreando
para evitar que se forme grumos, debe
reposar la mezcla una hora para su
utilizacion.

[

i

4

(Nota: Iméagenes
google).
(albertyferranadria,
2018)

Goma Xantana

La caracteristica principal de la goma
Xantana es su capacidad para modificar
la consistencia de los alimentos gracias a
su accion espesante, permite también
crear salsas sin calentar los alimentos,
gue pueden asi preservar todo su sabor,
la goma xantana proviene de una
bacteria, un polisacarido de origen
vegetal obtenido por fermentacion de
azUcares del almidén del trigo, se
disuelve en frio o en caliente y se tiene
que batir, resiste bien la congelacion y
descongelacion.

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

(Nota: Iméagenes

google).
(Gadgets cuina, 2021).
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Gelatina Neutra en Se disuelve en frio en proporcion a
Polvo 140 o 160 g por litro de agua, su aplica
encima de recubrimientos y soporta la :
congelacion. ‘ R
Nota: Imagenes google).
(Guzman Gastronomia,
2017).
Pectina La pectina se obtiene de la piel de los

citricos, es perfecta para preparar
mermeladas caseras o patés con todo tipo
de pulpas y zumos de frutas. siempre se
debe mezclar la pectina con el azucar y
afadirle la fruta deseada, asi como el
acido, ademéas las pectinas deben
hervirse y dejar enfriar, la pectina tiene

una gelificacion lenta, el efecto final se (Nofa: Tmagenes google).
produce a las 24 horas, se puede hornear. (directoalpaladar,
2019).
Los Espesantes Los espesantes son almidones que dan

cuerpo a las preparaciones como la
fécula de maiz, de arroz o el chufio de
papa, harina de trigo, pan rallado o el
kuzu japonés también los hay de
naturaleza proteica: yema de huevo,
reducciones de cremas de leches, nata
gue ayudan a espesar salsas, sopas y
cremas. Nota: Imégenes google).

(iberomed, 2019).

2.2.8 Reposteria (origen)

Es imposible determinar un personaje o lugar exacto de origen, su sentido mas estricto,
podriamos decir que la reposteria tiene solo un par de siglos como la disciplina encargada de
preparar todo tipo de pasteles; sin embargo, lo cierto es que el origen de la reposteria data de hace
miles de afios, los primeros antecedentes de la reposteria se remontan hace mas de 7 mil afios en
el antiguo Egipto y Mesopotamia, si nos basamos en su etimologia, la palabra pastel deriva de
pasteleria, que a su vez proviene del vocablo griego pasté, que es como se designaba a la mezcla

de harinas con salsas (Cuallo, 2020).

Tabla 7 Técnicas Reposteria
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Técnicas de Descripcion
Reposteria
Bafio Maria El bafio maria es un método de

coccion que proporciona un calor
indirecto a los ingredientes, con esto
se consigue una temperatura suave
pero uniforme.

Para ello se debe colocar lo que
queremos cocinar en un recipiente
que sea apto para altas temperaturas.
Este hay que ponerlo dentro de otro
mas grande que es el que realmente
va a estar en contacto con el calor, y
entre los dos estara el agua.

Es importante que el agua nunca
llegue a entrar en contacto con el
producto que estamos cocinando.

Nota: https://cocina-
casera.com/tecnicas-de-reposteria-y-
recetas/ Recopilado por: Mora, P.

Mufioz, D. (2022).

Punto de nieve

Movimientos
envolventes

Es una de las técnicas de
reposteria que mas se utiliza, sobre
todo para hacer merengue, mousse o
suflé, donde se busca un resultado
aireado y esponjoso, las claras estan
al punto de nieve cuando se consigue
el color blanco y una textura
esponjosa, muy parecida a la nata
montada.

Sirve para mezclar una masa
ligera y espumosa con otra mas
densa, 0 viceversa, no se trata de
remover o batir, y se debe evitar que
la mezcla mas ligera baje su
volumen en exceso, normalmente la
mezcla mas ligera son claras o
huevos batidos.

Nota: https://cocina-
casera.com/tecnicas-de-reposteria-y-
recetas/ Recopilado por: Mora, P.
Mufioz, D. (2022).

Nota: https://cocina-
casera.com/tecnicas-de-reposteria-y-
recetas/ Recopilado por: Mora, P.
Mufioz, D. (2022).
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Caramelizar

Consiste en transformar azlcar en
caramelo, para ello se debe calentar
el azucar a fuego lento, con ayuda de
un soplete o con fuego directo, uno
de los postres que suele llevar aztcar
caramelizado en la parte de arriba, es
una de sus versiones del arroz con
leche, también la receta de bizcocho
de pifia requiere en el primer paso
caramelizar el fondo del molde

Nota:

https://cocina-casera.com/tecnicas-
de-reposteria-y-recetas/ Recopilado
por: Mora, P. Mufioz, D. (2022).

Infusionar

Consiste en verter un liquido
hirviendo sobre una sustancia
aromatica y esperar a que adquiera
los aromas de esta.

Nota: https://cocina-
casera.com/tecnicas- Recopilado
por: Mora, P. Mufoz, D. (2022).

Punto pomada

El punto pomada es un estado
intermedio entre liquido y solido, se
utiliza sobre todo con la mantequilla,
cuando esta estd muy cremosa, con
la textura parecida a la de una
pomada o crema, se la denomina
mantequilla  en  pomada o
mantequilla en punto pomada.

Nota: https://cocina-
casera.com/tecnicas-de-reposteria-y-
recetas/ Recopilado por: Mora, P.
Mufioz, D. (2022).

Emulsionar

Consiste en mezclar de una
manera permanente un liquido no
mezclable con otro, por ejemplo
agua con aceite, para emulsionar de
forma correcta se puede emplear una
batidora de varillas o si no una
batidora, una licuadora o poniendo
los ingredientes en un bote de
conservas Yy agitandolo hasta
conseguir la masa homogénea.

Nota: https://cocina-
casera.com/tecnicas-de-reposteria-y-
recetas/ Recopilado por: Mora, P.
Mufioz, D. (2022).

Temperar

La técnica de atemperar o templar
el chocolate es un proceso a través
del cual se debe someter este
alimento a wunas temperaturas
determinadas con el fin de controlar
la cristalizacion de la manteca de
cacao que contiene el chocolate, el

P o
Nota: https://cocina-
casera.com/tecnicas-de-reposteria-y-
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objetivo es lograr un acabado  recetas/ Recopilado por: Mora, P.
brillante y llamativo. Mufioz, D. (2022).

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
2.2.9 Pérdidas y desperdicio de alimentos

El desperdicio de alimentos, se encuentra relacionado con el comportamiento de los
vendedores minoristas y los consumidores conllevando a que se genere una pérdida de recursos
naturales y de valor afiadido de los alimentos producidos (Otterdijk, 2012).

Las frutas y verduras son el grupo de alimentos con mayores pérdidas (hasta el 45% de lo
producido) y también representan los mayores niveles de desperdicios (hasta el 30% de las
compras realizadas por los consumidores), su preferencia se encuentra basada en lo estético en
donde sus partes no son valorizadas como (los tallos, hojas, cascaras), componentes principales
qgue no son de preferencia de los consumidores y son eliminados sin considerar su aporte
nutricional (Gonzalez, 2018).

Segun estudios actuales publicado por el Programa de las Naciones Unidas para el Medio
Ambiente (Pnuma) 2021 menciona que en “Ecuador algunos pobladores desconocen del tema
desperdicio de alimentos lo cual se ha convertido en una problematica perjudicial para el medio
ambiente en donde se pierden recursos destinados al crecimiento, cosecha, procesamiento,
transporte e incluso la coccidn de los alimentos (Cedefio, 2016).

2.2.9.1 Analisis de productos de menor aprovechamiento en Cuenca- Azuay.

Las encuestas aplicadas fueron dirigidas a los consumidores y proveedores de tres mercados
ubicados en la ciudad de Cuenca provincia del Azuay especificamente el mercado 9 de Octubre,
mercado 10 de Agosto, el mercado 3 de Noviembre obteniendo un total de 12 encuestas a
continuacion, se presenta los resultados por medio de gréaficos y su respectivo analisis.

Tabla 8 Gréficas y andlisis de Resultados del estudio de mercado

Graéfico porcentual Resultado Analisis
porcentual
Si 50% Segun la grafica indica que los moradores de la ciudad de

No 33,3%
Talvez 16,7%

Nota: Elaboracion propia

recopilado por: Mora, Mufioz
(2022).

Cuenca se encuentras al tanto del tema Impacto ambiental
negativo generado por desperdicios de alimentos con un 50%
en respuesta a conocimiento, el 33,3% indico que no se
encuentra al tanto y con un 16,7% indicando que talvez a
escuchado sobre el tema.

Comparando con el articulo de” Alimentos desperdiciados un
analisis del derroche alimentario desde la soberania
alimentaria”(Xavier Montagut y Jordi Gascon, 2014 ), se
evidencia que existe desperdicios de alimentos desde los
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Nota: Elaboracion propia
recopilado por: Mora, Mufioz
(2022).

Verduras 33,3%
Frutas 16,7%
Cereales 33,3%
Legumbres
16,7%

hogares en un 42%, en un 39% durante el proceso de
elaboracién de comida preparada, 14% en la restauracion,
siento estos datos uno de los factores mas importantes para
afectar el de alto impacto ambiental.

A lo gque como estudiantes nos enfocamos en 50% y el 16,7%
de personas que no se encuentran empapados totalmente ya
que probablemente sean los aportadores a esta problematica
por la simple razén de desinformacién veridica, especifica y
actual del tema.

En la gréfica existe una cierta igualdad en porcentaje ya
que es evidente la preferencia en el consumo de alimentos
como se puede evidenciar los mas altos con el 33,3% en
Verduras, el otro 33,3% refiriendo a los Cereales mientras que
el 16,7% refiere al poco consumo de fruta y leguminosas.
Similar resultado nos presenta el articulo “Perdidas y
desperdicios de alimentos en un mercado de la ciudad de
Santiago de Chile” indicando que existe un desperdicio de
28% en raices y tubérculos, mientras que en frutas y vegetales
existe un 58% siendo el resultado con mayor indice de mermas
en los mercados.

Alo que nos lleva al analisis y a la pregunta que esta pasando
con el consumo de productos propios como son los vegetales
cosechados y producidos en la misma sierra ecuatoriana
siendo asi evidente que no se valora el producto local al igual
que la fruta que en el mercado internacional es muy cotizado
por su calidad dando el beneficio de la duda de que podemos
implementar para que el consumo de alimentos no sea base
mas en el gusto que lo nutricional.

Elaboracion propia recopilado por:

Mora, Mufioz (2022).

Nota:

Desayuno
33,3%
Almuerzo 50%
Merienda
16,7%

En la grafica se refleja que las personas dejan comida en su
plato de una manera excesiva durante el Almuerzo con un
50%, mientras que el 33,3% perteneciente a los Desayunos y
finalmente con un 16,7% en la Merienda. A lo que la mayoria
justifico que existe este gran desperdicio durante el almuerzo
por horario del trabajo para los comerciantes el horario es
corrido en donde se descansa cuando no hay clientela
resultando alterado su momento de alimentarse por la atencién
ya que la mayoria de sus consumidores en este tiempo son
trabajadores publicos que se encuentran en su descanso de
trabajo realizando asi los comerciantes este esfuerzo con el fin
de aprovechar la compra y venta del dia.

Nota:

Elaboracion propia recopilado por:

Mora, Mufioz (2022).

No mantiene
temperatura
adecuada 50%
Se encuentra un
insecto o
condicion
insalubre 16,7%
La comida no es
de su agrado
33,3%

En la siguiente grafica se puede evidenciar los tres motivos
principales por las que se genera el desperdicio de alimentos
en el plato servidos arrojando los resultados de un 50% por no
mantener las temperaturas adecuadas en los productos al
momento de servir, seguido de un 33,3% por no ser comida de
su agrado y el 16,7% perteneciente al encontrar insalubridad
en los alimentos o el establecimiento en el que se sirve sea este
la presentacion del producto hasta el llegar a encontrar algun
insecto en su comida.

Significando esto a que el pablico siempre busca la calidad del
producto sea en la compra como en el consumo acompafiado
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de su inocuidad convirtiéndose en un factor de importancia a
tomar en cuenta para elaborar alimentos.

de los servido en el plato cual es su consumo final
‘ :

Nota: Elaboracion propia
recopilado por: Mora, Mufioz

50%
50%

Los consumidores de los mercados responden de una
manera equitativa en donde se manejar un rango del 50% en
consumo del plato final desde el 65% hasta el 95% del
alimento servido dejando asi un porcentaje del 5%
correspondiente al desperdicio de alimentos en un plato
servido o no consumido.

(2022).

Elaboracion propia recopilado por:

Mora, Mufioz (2022).

Nota:

La sazén con la
gue se cocina
33,3%.

Prepara mucha
comida y se
desecha a la
basura 33,3%.
Los alimentos
espiran antes de
ser consumidos
16,7%.

Las cocciones
de los alimentos
16,7%.

En la gréfica el publico da su opinion personal de la razén
por la que se puede estar dando el desperdicio de los alimentos
en establecimientos como son los restaurantes de la ciudad
dando resultados como el 33,3% perteneciente a la
problematica La sazon con la que se cocina no es del agrado
del consumidor y un factor importante de tomar en cuenta en
que se realiza mucha produccién o se adquiere productos de
proveedores de una manera desmedida que termina en tachos
de basura, seguido asi del 16,7% .

Donde indica que las cocciones de los alimentos suelen
hacerse sin un control lo cual provoca la pérdida de beneficios
alimenticios y el valor del producto servido, finalizando con
el otro 16,7% correspondiente a que los alimentos espiran
antes de ser consumidos generando una desperdicio total de
recurso naturales y mano de obra no solo del alimento a lo que
se tiene que tener mucho en cuenta para promover su solucién.

.P

Nota: Elaboracion propia
recopilado por: Mora, Mufioz

Si 50%
No 16,7%
Talvez 33,3%

Segln la grafica el publico da a conocer sobre el tema
“Impacto ambiental negativo generado por los desperdicios
alimentario” respondiendo con un 50% de si estar al tanto con
el 16% de no estar al tanto y que el 33,3 pertenece al talvez
estar al tanto lo cual da a entender que se sabe del tema de una
manera general y no a profundidad como sus valores
porcentuales o estudios reciente.

(2022).

Nota: Elaboracién propia
recopilado por: Mora, Mufioz
(2022).

Diario 83,3%
Semanal 83,3%
Contenedores
50%

Abono 16,7%

En la gréfica se muestra la cuestion cada cuanto se genera
desperdicios de fruta y vegetales en el negocio de mercado a
lo que proveedores respondieron con mayor votacion que a
diario existe un 83,3% de desperdicio, a la semana un 83,3%
y se elimina de una manera directa a contenedores de basura
con un 50% y que se usa como abono los restos con un 16,7%.
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Elaboracion propia recopilado por:

Mora, Mufioz (2022).

Nota:

Uvilla, taxo,
membrillo,
manzana, pera,
zambo, clabaza,
mashua, oca,
cafaros, jicama,
nabos,
zanahoria
blanca, chocho,
habas.

Mediante la aplicacion de la encuesta se realizd preguntas
abiertas para conocer que frutas y vegetales son de menor
consumo y venta en los negocios a lo que se respondid de
manera abierta los productos de la lista dando a conocer
ademas gue esto se sucita porque su clientela no conoce y no
sabe darle un buen uso por lo tanto se piensa que su compra
va a ser envano.

Nota: Elaboracion propia
recopilado por: Mora, Mufioz
(2022).

Si 100%

En la gréafica se presenta la pregunta referente a que si los
proveedores de productos alimenticios en mercados se
encuentran de acuerdo en que jovenes estudiantes trabajen en
proyectos investigativos y propuestas para mejorar el
consumo y venta de sus productos a lo que el 100% reacciono
que si estan totalmente de acuerdo que apoyan la iniciativa de
jovenes como es en el &rea de la gastronomia.

Nota:

Elaboracion propia recopilado por:

Mora, Mufioz (2022).

Se mantiene
regular 16,7%
Varia por
temporadas
66,7%

Varia por
festividades
16,7%

En la siguiente grafica se pudo conocer sobre el
abastecimiento y comercializacion de productos y que influye
al desperdicio de los mismos a lo que se respondié que el
abastecimiento se genera de una manera regular con el16,7%
es decir al corrido del afio. Que varia la compra en temporadas
de festividades con el 66,7% y por temporadas con el 66,7%.

i

Frescura 50%

En la grafica se habla sobre cuales son los aspectos que mas
influyen para venta de un producto a lo que se respondi6 con

Precio 50% el 50% en frescura y el otro 50% con el precio sin dejar de
‘ - lado que también se mencion6 que lo que mas cuidan de un
' = producto es que sus caracteristicas organolépticas sean
: notables tanto que representan la frescura antes mencionada.
Nota: Elaboracion propia
recopilado por: Mora, Mufioz
(2022).
En la gréfica se puede observar datos que indican el por qué
Exceso de lagente cree que se genera el desperdicio de frutas y vegetales

Elaboracion propia recopilado por:

Mora, Mufioz (2022).

cultivo 16,7%
No consume el
publico 50%

La competencia
del mercado por
la venta a bajos
costos 33,3%

a lo que se respondié que en coacciones se da desde el cultivo
con un 16,7% , a razon de que el pablico no consume con un
50% y de gran importancia para los comerciantes a causa de
la competencia de mercados ambulantes en donde las ventas
son bajas y perjudican el negocio ya que lo abastecido se
atrasa en salir y genera pérdidas con un 33,3% a lo que se
exige un control por las autoridades.

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
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2.2.10 Aspectos descriptivos de los seis productos principales a utilizar
En el siguiente apartado se dara a conocer los distintos aspectos de importancia en productos
de menor consumo en mercados del Azuay especificamente tres frutas y tres tubérculos en donde
se describird su origen, caracteristicas, beneficios nutricionales, condiciones agroecolégicas para
cultivar y su distribucién en la Serrania Ecuatoriana a continuacion de describira cada uno de ellos
en items y tablas de contenido.

2.2.10.1 Origen y produccion de zanahoria blanca.
llustracién 7 Zanahoria Blanca.

Nota: https://www.organiclife.ec/tienda/zanahoria-blanca-por-1-kg/ Recopilado por: Mora, P, Mufioz, D.
(2022).
La zanahoria blanca o Arrancacha es originaria de los Andes y cultivada actualmente en Bolivia,

Costa Rica, Colombia, Brasil, Perl, Venezuela y Ecuador de la especie de la familia de
Umbeliferae- Apiaceae, también conocida cientificamente como Xanthorrhiza Bancroft., a la cual
pertenecen la zanahoria amarilla y el apio de alli su nombre de zanahoria blanca esta planta cuyo
tubérculo es alimenticio (Coyber, 2012).
2.2.10.1.1 Caracteristicas.

e La arracacha o zanahoria blanca es una planta comestible
e Dentro de sus caracteristicas organolépticas esta el color verde sus flores son color purpura, la

raiz, que es su parte comdnmente mas comestible
e Se parece a una zanahoria muy gruesa con su raiz amarilla, morado o blanco.
e Tiene una vida muy corta, después de ser cosechada (Radices Media S.A. de C.V., 2019).

Tabla 9 Aspectos de Importancia de la Zahoria Blanca
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Beneficios

Recopilado por: Mora, P, Mufioz, D.
(2022).

e Su consumo es recomendado en estado de gestacion ya que ayuda al
desarrollo del feto, previniendo a su vez problemas cardio vasculares.

e También funciona como Antiinflamatorio, Antienvejecimiento,
Anticancerigeno, Digestiva, Emenagogo, Antianémico mejorando el
sistema Inmunolégico.

e La raiz aporta 100 calorias por cada 100 gramos, los andinos lo
consideran un alimento altamente energético.

e Su composicion Mineral principal es Vitaminas: B1 y B2 Minerales: K,
Fe, Ca.

o Los aromas de la zanahoria blanca estimulan el apetito.

e Ayuda al crecimiento muscular por su alto contenido en proteinas
(Menarguez, 2016).

Condiciones agroecoldgicas para
cultivar

Not:
https://es.minotauromaquia.comRecopilado
por: Mora, P, Mufioz, D. (2022).

El éxito de la produccion de esta planta es que el cultivo se instalé en
suelos profundos, sueltos, bien drenados con buena fertilidad y sin exceso de
humedad la zanahoria blanca o arracacha al ser una planta rustica puede
sembrarse durante todo el afio siendo la época méas apropiada en los meses
de Octubre a Noviembre por el inicio de Iluvias con lo que el agricultor puede
manejar el cultivo de acuerdo a la demanda del producto orientado a la
obtencion de mejores precios (Valdivieso, 2021).

Distribucion de la Zanahoria Blanca
en la Serrania Ecuatoriana.

Recopilado por: Mora, P, Mufioz, D.
(2022).

La Arrancha forma parte principalmente de los sistemas de cultivos
tradicionales de subsistencia en los valles interandinos y en algunos sitios,
como San José de Minas en la provincia de Pichincha, las extensiones de los
campos de cultivo son de aproximadamente de 1 a 2 hectareas (Utrera
Velazquez, 2017).

Propiedades Gastrondmicas

Nota:
https://es.minotauromaquia.comRecopilado
por: Mora, P, Mufioz, D. (2022).

Se usa como acompafiamiento para dar sabor a una variedad de platos
desde sopas hasta postres. “Las raices de arracacha son recomendadas en
dietas para nifios, personas convalecientes, principalmente por su contenido
de calcio, fosforo y niacina ya que pueden ser utilizadas en dietas especiales
por su almidén que contiene alrededor de 23% de granulos convirtiéndolo
altamente digeribles, los tallos jovenes se usan en ensaladas 0 como vegetal
cocido, y las hojas se utilizan con frecuencia para alimentar al ganado
(Nelson Mazon Ortiz, Raul Castillo Torres,Michael Hermann,Patricio
Espinosa, 2021).

Con este producto se puede “realizar sopas, budines y bufiuelos con miel
de cafia o0 panela, al igual que sus raices procesadas se usan como espesantes
para las férmulas de alimentos para bebés y sopas instantaneas, la corta vida
atil de la raiz significa que debe llegar a los consumidores en la primera
semana después de la cosecha” (Valdivieso, 2021).

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

2.2.10.2 Origen y produccion de oca blanca.

llustracion 8 Oca Blanca.
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Nota: https://www.tuberculos.org/oca-ibia/ Recopilado por: I\)I'ora, P, Mufioz, D. (2022).
La oxalis tuberosa conocida cominmente como Oca es considerada un patrimonio alimentario

por parte del Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador pertenece a la familia Butaniea

Leguminose su origen data en la region Andina del sur de Pert y Norte de Bolivia (Alulema, 2017).

2.2.10.2.1 Caracteristicas.
e Conocida como lbia u Oca.

o Después de la cosecha es expuesta al sol para adquirir un dulce sabor desarrollando un mayor

contenido de sacarina.

o Debido a su alto componente en hidratos de carbono, y en el caso de la oca dulce por la

presencia de los azlcares, es considerado un alimento energético.

o Laoca es una buena fuente de energia.

e Su alto contenido hidrico (agua) y de carbohidratos favorece y estimula el crecimiento (Perez

0., 2013).

Tabla 10 Aspectos de Importancia de la Oca Blanca

Beneficios

UTILIZACION DE LA OCA
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Nota:
https://es.minotauromaquia.comRecopilado
por: Mora, P, Mufioz, D. (2022).

Contiene vitamina C que fortalece los cartilagos y ayuda a la
absorcion del hierro, previniendo la anemia. T (Pérez O., 2013).

La infusion de las hojas de oca ayuda a aliviar ciertos malestares del
organismo.

Se utiliza para lograr una rapida cicatrizacion.

Sirve como un efectivo astringente.

El zumo ayuda a eliminar manchas, ya que contiene oxalato de
potasio.

Se utiliza para desinflamar zonas delicadas del cuerpo.

Su composicion Mineral principal es vitamina C, complejo hierro
calcio, el fosforo y el zinc fibra.

Ejerce funciones importantes para la salud como mejorar la funcién
del cerebro, incorporar enzimas digestivas, mejorar la vision, mejorar
la inmunidad, tratar la anemia, controlar la presion arterial, tratar la
enfermedad de Alzheimer (Mendoza, 2015).
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Condiciones agroecoldgicas para
cultivar

Nota:
https://es.minotauromaquia.comRecopilado
por: Mora, P, Mufioz, D. (2022).

Puntualmente la oca tenia un gran punto de consumo en las
comunidades andinas que se encuentran a 2.800 y 4.000 metros sobre el
nivel del mar, que favorecen a los cultivos de oca; actualmente en las
Provincias de Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo, Imbabura, Cafar y
Azuay mantienen cultivos de oca que se limitan a un consumo interno en
poblaciones que mantienen la tradicion (Alulema, 2017).

Distribucién de la Oca Blanca en la
Serrania Ecuatoriana.

Nota: https://puzzlefactory.pl/es
Recopilado por: Mora, P, Mufioz, D.
(2022).

En Ecuador este cultivo se distribuye a lo largo del callején interandino
y en menor escala en las estribaciones de las cordilleras Oriental y
Occidental actualmente la principal zona de produccion del pais esta en
San José de Minas, ubicada en el cantdn Quito, Provincia de Pichincha en
el limite con la provincia de Imbabura, los agricultores de esta zona
realizan siembras comerciales de esta raiz en rotacién con maiz., la
cercania al mercado de Quito ayuda a la distribucion de producto a otras
ciudades mejorando el capital de la Zona (Véasquez, 2017)

Propiedades Gastronémicas

Nota: https://puzzlefactory.pl/es
Recopilado por: Mora, P, Mufioz, D. (2022

Segun Orlando Pérez (2013) en su articulo periodistico el Telégrafo
menciona que “Por costumbre, en los pueblos interandino se suele
consumir la Oca o asada, logrando asi el locro de ocas y la chicha las
delicias mas comunes, generalmente se la acompafia con otros tubérculos
como el melloco, papa y para obtener su sabor dulce, se las expone al sol
por unos ocho a quince dias”.

En algunos lugares de la serrania se expenden ocas dulces cocinadas
con miel, e inclusive fritas, el sabor y la textura de la oca se prestan para
muchas preparaciones novedosas tanto que actualmente se combina este
producto con frutas como naranjilla 0 mora y se utiliza para preparar
compotas, mermeladas para la alimentacion de los bebés otras formas
innovadoras de preparacion son horneadas o encurtidas con vinagre para
aderezar ensaladas frescas (Perez O. , 2013)

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

2.2.10.3 Origen y produccion de uvilla.

lustracion 9 Uvilla.

Nota: https://www.maxionline.ec/recetas/uvilla-la-fruta-que-cuida-la-salud/ Recopilado por: Mora, P, Mufioz, D.

(2022).



38

La Uvilla (Physalis peruviana) es una planta herbacea perenne perteneciente a la familia de las

Solanéceas y sus frutos crecen y maduran dentro de su céliz, originaria de America del Sur, desde

Chile hasta Colombia y Venezuela a menudo se dice que se origind en Brasil, pero los registros de

alli no son abundantes desde Ameérica del Sur se ha distribuido extremadamente y ampliamente en

Africa, Asia y el Pacifico, y en menor medida a Europa, como cultivo de frutas y ornamentales

(Robles P. A., 2022).

2.2.10.3.1 Caracteristicas.

e La uvilla es una de las frutas méas exitosas en los mercados internacionales europeos y

latinoamericanos, eso ha motivado a muchos agricultores a cultivarla y procesarla.

e Cuando la flor cae el céliz se expande, formando una especie de capuchdn o vejiga muy fina

que recubre a la fruta, cuando la fruta estd madura, es dulce con un ligero sabor agrio.

e En Colombia la uvilla se consume principalmente en forma natural; en Bogota se usa en menor

grado para preparar dulces, postres, jugos e incluso en forma marginal, como ingrediente para

sazonar las comidas (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2020) .

Tabla 11 Aspectos de Importancia de la Uvilla

Beneficios

Beweliciag de by

UVILLA

1t o

Nota: https://puzzlefactory.pl/es
Recopilado por: Mora, P, Mufioz,
D. (2022

e Ayuda a la purificacion de la sangre; Reconstruye y fortifica el nervio 6ptico
y elimina la albumina de los rifiones, eficaz en el tratamiento de las afecciones
a la garganta

e Adelgazante, se recomienda la preparacion de jugos, infusiones con las hojas
y consumo del fruto en fresco.

o Ideal para los diabéticos, consumo sin restricciones.

e Aconsejable para los nifios, ya que ayuda a la eliminacion de parasitos
intestinales (amebas);

o Favorece al tratamiento de las personas con problemas de prostata debido a
sus propiedades diuréticas (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2020)

Condiciones agroecoldgicas
para cultivar

Recopilado
por: Mora,
P, Mufioz,
D. (2022).

La zona de mayor aptitud para este cultivo se ubica en el Callejon Interandino:
Mira, Otavalo, Cotacachi, Puembo, Salcedo, Pillaro, Ambato, Patate, Guamote,
Biblian Cuenca y Machachi (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2020).

El verano es la temporada de cosecha del producto y por tal razon se la oferta en
la capital, no solo esté en las calles, también en los mercados donde se venden
porciones que van desde un ddlar en adelante (EI Comercio, 2009). Crece en forma
silvestre tanto en los huertos como a las orillas del camino, ain en lugares donde
el terreno es himedo y arcilloso, todo un regalo de la naturaleza (Diaz, 2019).
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Distribucidn de la Uvillaen El Ecuador exporta esta fruta a los mercados del hemisferio norte con buenas
la Serrania Ecuatoriana. perspectivas de incremento de volimenes un aspecto que todavia no se ha
explotado en el Ecuador, es la posibilidad de la extraccion de calcio, por el altisimo
contenido de este mineral que tiene la fruta, asi mismo el incremento de consumo
Recopilado  de| fruto en otro pais ha impulsado la produccion y comercializacion hacia un

p(l)\;l:uﬁMoozraE,)P, mercado nacional hasta mercados de la union europea (Paul Cabrera,Daniela
-g zoam (2022’) . PuruncajaS, 2015)
Propiedades Gastrondmicas El uso que tiene el producto es muy variado sea esta fruta fresca, dulces,

almibares, salsas, cremas muy utilizada en la reposteria, para la aplicacién en
platos gourmet ya que su gusto acido en salsas combina bien con carnes, mariscos,
vegetales y otros frutos, y secadas al sol se consumen como pasas., cocktails y
licores, en Europa algunos restaurante han adaptado este producto como una
especialidad gourmet sea fresca, seca o0 hasta como decoracion por su color
Ilamativo (Paul Cabrera,Daniela Puruncajas, 2015).

Recopilado por: Mora, P, Mufioz, D.
(2022).

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
2.2.10.4 Origen y produccion de membrillo.

lustracion 10 Membrillo.

Nota: https://www.hogarmania.c6m/cocina/escﬁela-cocina/consejos Recopilado por: Mora, P.
Mufioz.D.(2022).

“El membrillero es la planta principal productora del (membrillo) fruto perteneciente a la
familia de las rosaceas y a la sub familia de las maloideae, como el manzano en concreto pertenece
al género cydonia, el cual tiene esta Unica especia denominada Cydonia oblonga, de la cual se
conocen alrededor de treinta especies asiaticas y que son cultivadas con fines ornamentales” “este
producto es autdctono de Europa meridional y de los paises a orillas del mar Caspio (bosques del
Céucaso, Persia y Armenia). Hoy en dia crece de forma natural en el centro y sudoeste de Asia
(Armenia, Turkistan, Siria) (Rodriguez, 2013).

2.2.10.4.1 Caracteristicas.
e La maduracién se conoce por el olor penetrante que desprenden los frutos.

e Larecoleccién ha de ser cuidadosa, procurando no golpear los frutos y secos.


https://www.hogarmania.com/cocina/escuela-cocina/consejos
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e El fruto suele ser pomo piriforme, de color amarillo-dorado, muy aromatico, de 7.5 cm de

longitud o més, dependiendo de la variedad, con el &pice umbilicado su pulpa es amarillenta y

aspera, conteniendo numerosas semillas (Gonzales R. , 2019).

Tabla 12 Aspectos de Importancia del Membrillo

Beneficios

Beneﬁciog

Nota:https://es.dreamstime.com
Recopilado por: Mora, P.
Mufioz.D.(2022).

e Contiene alto contenido en vitaminas A, C, B6, tiamina, niacina, riboflavina y folatos.
Mientras que en minerales estan presentes el hierro, calcio, magnesio, fésforo, sodio,
potasio, selenio, zinc y cobre.

Contiene pocos azucares.

Se emplea en medicina debido a sus propiedades astringentes, tonicas y estomaticas.
Funciona como energético.

Contiene mucilagos, pectina y taninos en gran cantidad y ayuda como anti diarreico.
Las pepitas del fruto, muy numerosas, contienen abundante mucilago, que rodea a las
semillas, y que también esta en los cartilagos de los carpelos, que es aplicado en
farmacia y perfumeria, pues con ellas se prepara la bandolina (Gonzales R. , 2019).

Condiciones
agroecologicas para
cultivar

Nota:https://es.dreamstime.com

Recopilado por: Mora, P.
Mufioz.D.(2022).

La germinacion de la semilla es hipogea es decir, permanecen subterraneos y la
temperatura adecuada para que empiece a emerger la radicula oscila entre 9 y 38°C y varia
con cada cultivada, el nimero necesario de dias para el primer brote oscilan desde
aproximadamente 80 dias a 15-20°C, a tan solo 14-30 dias (Sanchez, 2011).

Se adapta en suelos fértiles naturales y frescos con un pH de ligero acido entre 5.6 y 7.2
aun que es poco exigente en cuanto a suelo trate prefiere el cultivo en suelo arcilloso bien
drenado relativamente en climas frios de invierno largo y veranos calurosos puede

cultivarse en terrenos con latitud de 700 a 2000 m.s.n.m (Sierra, 2005).

Distribucion del
Membrillo en la
Serrania Ecuatoriana.

A

Recopilado por: Mora, P.
Mufioz.D.(2022).

El membrillo es un fruto que se cultiva en la Region Sierra por temporadas, alrededor
del pais més que comercializarse la fruta, lo que més destaca es su dulce, para obtener este
dulce se hierve la pulpa del membrillo sin pepas con azlcar, limén y demas ingredientes.
(Ramires, 2018). “El lider de productividad en membrillo del Pert es Lima con 10 799
kg/ha, le sigue Ica con 9 466 kg/ha., La Libertad con 8 315 kg/ha”.

Propiedades
Gastronémicas

Los ecuatorianos los disfrutan con galletas o pequefias rodajas de queso Suele servirse
en platillos como entrantes (solomillo de cerdo con membrillo), empanadillas de queso y
membrillo, postres (dulce de queso y membrillo) (Ramires, 2018).



https://es.dreamstime.com/
https://es.dreamstime.com/
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El consumo en fresco del fruto no es comin debido a su sabor aspero y la dureza de su
pulpa, los usos del membrillo se restringen a la elaboracion de conservas (membrilladas),
mermeladas, jaleas, dulces, compotas, gelatinas, sorbetes, licores de mesa o para agregar
sabor a manzanas y peras cuando se cocinan. Las demandas de la fruta son estrictamente
limitadas y por consiguiente, se alcanza rapidamente un abaratamiento del mercado

Recopilado  por:  Mora, P. (GonzalesR., 2019).
Mufioz.D.(2022).

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

2.2.10.5 Origen y produccion de Chamburo.

llustracion 11Chamburo.

El chamburo o Vasconcellea pubescenses como se la conoce por su nombre cientifico, es una
especie botanica de planta, con flor, de la familia de las caricaceas que posee una sabrosa fruta;
muy similar al babaco es nativa de los Andes en donde no se ha llegado a aprovechar de una
manera total su potencial

2.2.10.5.1 Caracteristicas.

e Su pulpa es de color amarillo claro, en la madures anaranjada de formacién ovoide.

e EIl Chamburo esta dentro los 50 cultivos de exportacion no tradicionales.

e La fruta es cultivada mayormente en casas, chacras y huertas o como frutos silvestres.

e Su delicado sabor aparenta a la mezcla de frutas como pifia, papaya y frutilla.

e Dentro del bosque provocando que no se realicen esfuerzos para desarrollar nuevos

mercados de este producto (Valverde, 2021).
Tabla 13 Aspectos de Importancia del Chamburo

El Chamburo resalta su alto contenido de vitamina C

Se lo utiliza como antioxidante gracias a la presencia de Caroteno y Flavonoides.
Contiene Minerales como la fibra y carbohidratos.

Contiene niveles minimos de azUcar sodio y cero colesteroles.

Protege contra la artritis reumatoidea (y otras inflamaciones).

Es diurética suave por lo que ayuda contra la retencion de liquidos y depurante.

Beneficios



https://rosalandia.com/varios/chamburo
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Recopilado por: Mufioz
D, Mora P (2022).

o Es protectora contra el cancer y las enfermedades cardiovasculares (Valverde,
2021).

Condiciones
agroecoldgicas para
cultivar

P >

[ ..._.h.v et |
Recopilado por: Mufioz
D, Mora P (2022).

Para su cultivo requiere de un clima Templado seco o Templado himedo con altitud
de 2,000 — 2,700 mts y una humedad mayor a 80% en donde soporta temperaturas de
14-18°C su zona de vida suele ser en bosques seco montafia bajo, Bosque himedo
montafia bajo ya que se observa un buen desarrollo en suelos pedregosos en tierras con
un Ph de 5.5 a 7.5 de acides, el terreno se recomienda que sea Bien drenados produccion
a los 10 o 15 meses luego de trasplantada (Mora, 2011).

Distribucion del
Chamburo en la
Serrania
Ecuatoriana.

Nota:
https://www.goraymi.
com Recopilado por:
Mora.P,
Mufioz.D(2022).

El Ecuador alberga la mayor parte del Género Vasconcellea, se estima que existen
cerca de 17 especies ubicadas entre las provincias de Loja, Zamora Chinchipe, Cafiar,
El Oro y Azuay, en el sur del Ecuador con mayor concentracion de diversidad en los
valles andinos, debido a su preferencia a ecosistemas tropicales, esta especie también se

encuentra en las provincias: Imbabura, Pichincha y Esmeraldas. Ademas, se encuentran

.. envarios paises como: Panama, Colombia, Perl, Venezuela, Bolivia, México, Chile y

Costa Rica (Sergio Campozano,Xavier Saltos, 2013).

Propiedades
Gastronémicas

L S - 4
Recopilado por:
Mufioz D, Mora P
(2022).

De acuerdo al Ministerio de Cultura y Patrimonio, (2016). El chamburo, es un fruto
gue no ha sido aprovechado dentro de la gastronomia, sin embargo, se desarrolla sin
mayor esfuerzo en la Sierra. Esta fruta se utiliza para la elaboracion de conservas, dulces,
mermeladas y la famosa bebida denominada Rosero que se prepara en el canton
Gualaceo de la provincia del Azuay (Perez D. E., 2018).

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

2.2.10.6 Origen y produccion del camote.

llustracion 12 Camote.
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Nota: http://mww?7.uc.cl/sw_educ/agronomia/manual Recopilado por Mora Mufioz D. (2022).
El camote es una variedad del camote (Ipomea batatas) conocido por su nombre cientifico

pertenece a la familia de las Convolvulaceae. un tubérculo nativo de los tropicos de América
Latina, Centro y sur de México, Centro América y Selva Peruana.
2.2.10.6.1 Caracteristicas.

e Esuna planta rastrera que puede vivir por muchos afios.

e Los primeros tubérculos se pueden cosechar en aproximadamente 4 meses, pues es de rapido
desarrollo.

e Existen aproximadamente 500 especies.

e Existen variedades de color Amarillo con sabor dulce, amarilla-naranja, morado con piel y
pulpa morada, blanco que contiene mucho almidén, pulpa y céascara blanca ligeramente
amarilla, rojo con piel rojiza y pulpa amarilla pastel, del cerro o fiame color café de su piel y
blanca de su pulpa y el silvestre parecido al camote del cerro se caracteriza por sus raices
comestibles (Lavariega, 2021).

Tabla 14 Aspectos de Importancia del Camote

Antioxidante
o Digestivo, previene gastritis y Ulceras estomacales
SLESR Crecimiento muscular
BENEFICIS o Cicatrizante
4 " e Previene enfermedades del corazon
e Regula niveles de azucar en la sangre
e Contiene vitaminas B2, B6, E, Fibra, Potasio, Calcio Hierro (Lavariega, 2021).

Beneficios

Nota:

https://camote.net/
wp-content/uploads
Recopilado por:
Mora.P,
Mufioz.D(2022



http://www7.uc.cl/sw_educ/agronomia/manual
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Condiciones La batata se adapta a suelos arenosos, pero pudiendo cultivarse en los arcillosos con

agroecoldgicas — -
paracultivar  tal de que esten bien granulados y la plantacion se haga en caballones con PH: 4.5 -

 7.5. su clima idoneo es el tropical y no soporta las bajas temperaturas las condiciones

§ idoneas para su cultivo son una temperatura media durante el periodo de crecimiento
| 3 superior a los 21° C, un ambiente humedo (80-85% HR) y buena luminosidad. La

Nota: temperatura minima de crecimiento es 12° C. Soporta bien el calor. Tolera los fuertes
https://camote.net/ . . s .
wp-content/uploads ~ Vientos debido a su porte rastrero y a la flexibilidad de sus tallos (Pinto, 2012).
Recopilado por:
Mora.P,
Mufioz.D(2022).

Distribucién Su distribucion en el Ecuador suele darse en la Sierra, Costa y Oriente, pues existen localidades
del Camote en
la Serrania
Ecuatoriana. Guayas y Manabi, donde el clima, la altitud y el suelo le es propicio (Pinto, 2012).

en especial en las provincias de Morona Santiago, Loja, Pichincha, Carchi, Imbabura, Pastaza,

Propiedades Se suele cocinar con su piel, en croquetas, en puré, al horno, en chips y para elaborar diversos

ronémi . . . .
Gastronomicas postres, dulces y golosinas, entran igualmente en la composicion de pasteles y pastas, sus hojas

~w¥ tiernas se preparan como las espinacas, en el Extremo Oriente asiatico, los extremos de los

tallos se consumen como verduras (Pinto, 2012)

Nota:

https://camote.net/
wp-content/uploads
Recopilado por:
Mora.P,
Mufoz.D(2022).

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

2.2.11 Técnicas Modernas de Decoracion

llustracion 13 Técnicas de Decoracion.
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Nota: https://i.ytimg.com/vi/5CtPowNYts8/maxresdefault.jpg Recopilado por Mora.P, Mufioz.D(2022).

“Son parte importante de la cocina donde el atractivo visual es clave para el éxito de un plato
“en donde lo primero a lo basico, como una accion de ubicar son los elementos de una preparacion
alimenticia en un plato u otro con el fin de otorgar la comodidad al comensal para que le sea fécil
y placentero consumirlo (Burgos, 2017).

2.2.11.1 Componentes de un plato.

Refieren a lo que necesita un plato para llamarse “plato™ aparte de la vajilla que sostendréa los
alimentos, los componentes esenciales que unidos forman lo que nos agrada consumir esto se
explica ya que en un montaje se reparten los elementos para mostrar su naturaleza y armonia.

Tabla 15 Componentes base de un plato

Componentes Descripcion

Proteinas Carnes de todo tipo, cominmente es el elemento principal que suele mencionarse
al principio.

Guarnicion de Suele ser el acompafiamiento primario en el plato en base a farindceos o

almidon o carbohidratos, como papas, cereales, pastas, etc.

carbohidrato):

Guarnicion de Es el acompafiamiento secundario (aunque la tendencia es que este sea el

verduras primario) todas aquellas deliciosas y nutritivas verduras que dan color y frescura al
plato.

Salsa Algo que no puede faltar, el elemento liquido que amalgama otorgando unién de
sabores.

Decoracion Todos aquellos elementos que aportan el punto final, hierbas, pequefias ensaladas,

masas, frituras, etc. (Reyes, 2016).
Nota: Mufioz D, Mora P (2022)



https://i.ytimg.com/vi/5CtPowNYts8/maxresdefault.jpg
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2.2.11.2 Puntos de colocacion de elementos en un plato.
Para colocar los alimentos, de una manera armonica, se tiene que visualizar al plato, como si
fuera un reloj, tal como se ve en la imagen:

llustracion 14 Puntos de Colocacion.

(Nota: Imagenes google). Recopilado por: Mora, P, Mufioz, D (2022).
Ya que asi se tiene una sugerencia, de como poner los alimentos, pero segun dice (Gordon) en

este articulo lo mejor es; si el plato es caliente, poner la carne a las a las 6 y el resto de componentes
del plato a las 3 y a las 9, si es frio el plato, comenzar por el centro y desde ahi montarlo (Reyes,
2016).

Tabla 16 Composicion del emplatado de las propuestas de Autor para Menu 1

Estructura del Descripcion
Emplatado Mena 1
Nombre de Entrada: Pulpo en conserva
Elaboracion: Fuerte: trucha al vacio
Postre: Cremoso de uvilla
Diagrama de i vty /
Elaboracion de :
Autor: % it
=% 3‘]!
Esquema o tipo de Entrada: oblicuo
montaje: Fuerte: disperso
Postre: central
Gramaje: Entradas: 90 — 150g.

Fuertes: 250 — 350.
Postres: 60 — 90 — 120 (Campos, 2017).
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Armonia de El esquema de colores que se eligio es el de
colores: tipo colores es en escuadra se complementa bien con
los ingredientes y sus colores, amarillos morados
rojos verdes se complementan muy bien.

Tipo de servicio: Americano
Entrada:10-20° C
Temperatura de Fuerte: 75°C
Servicio: Postre:4°C -10°C
Métodos de Refrigeracion
Conservacion: Congelacién
Al vacio

En conserva

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

Tabla 17 Composicién del emplatado de las propuestas de Autor para Menu 2

Estructura del Emplatado Descripcion
Menu 2
Nombre de Elaboracion: Entrada: Gambas al Grill en cremoso de Arracacha

Fuerte: Mosaico de lomo fino de cerdo y verduritas

Postre: Velos de membrillo sobre Tourbillon de caramelo

Diagrama de Elaboracion de
Autor:

Esquema o tipo de montaje: En la entrada se utilizara un montaje de tipo semi -centralizado
En el fuerte se utilizard un montaje de tipo semi- disperso
En el fuerte se utilizard un montaje centralizado

Gramaje: Entradas: 90 — 150g.
Fuertes: 250 — 350.
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Postres: 60 — 90 — 120 (Campos, 2017).

Armonia de colores: & El esquema de colores que se ha

amardio ver:

tomado en cuenta la combinacion de colores
frios y célidos lo cual para cada plato como
en el caso de la entrada se han formado
colores Analogia de la escala de amarillos y
; rojos, en el fuerte nos encontramos con
colores en triada entre verde, rojos y
amarillos por ultimo en el postre se
encuentra una armonia de colores de forma
analogia del verde y amarillo.

_FRIOS

wrana B CALIDOS

Tipo de servicio: Americano
Temperatura de Servicio: Entrada:75° C

Fuerte: 75°C
Postre:4°C -10°C

Métodos de Conservacion: Refrigeracion

Congelacion
Conserva en vinagre
Conserva en aceite

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

CAPITULO IlI
3.1 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

“La investigacion trata del conjunto de procesos sistematicos, criticos y empiricos que se
aplican al estudio de un fenémeno o problema” (Hidalgo, 2015) es decir en donde para
profundizarlo se requiere de un método y enfoques estrictamente académicas que requieren, en
primer lugar, tener un objeto de estudio para asi elaborar un proyecto de investigacion y que
ademas cuenten con un informe final escrito, es decir producir conocimiento teérico.

Pudiendo definir asi que “la metodologia de la investigacion es la serie de métodos y técnicas
que se aplican durante un proceso de investigacion, que se encargan de elaborar, definir y
sistematizar el desarrollo de los procedimientos que tienen lugar en la investigacion, orientada
también a la forma en la que se recolectaran, analizaran y clasificaran los datos con el fin de que
los mismos tengan validez dentro de la investigacion cientifica” (Coelho, 2021)

Segun el documento publicado por la Dra., Sindy Cheesman de rueda determina que una
investigacion es un proceso sistematico, organizado y objetivo, cuyo propdsito es responder a una

pregunta o hipdtesis de esta forma se genera mayor conocimientos y mayor informacién de algo
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desconocido, por otra parte, se puede definir como acciéon y efecto de realizar actividades
intelectuales y experimentales de modo sistematico con el fin de aumentar los conocimientos
(Cheesman, 2016).

De acuerdo a la naturaleza de la investigacion del presente proyecto este reline aspectos
investigativos como es el estudio de campo ya que servira para la implementacion del menu y las
técnicas culinarias de coccion correspondientes, manteniendo un enfoque de investigacion mixto
en relacion a los resultados que se desean obtener a traves de la produccion y aplicacion de
preparaciones de Autor en los dos mends tres tiempos para el “Salon de Eventos Estancia Rosario”
con un disefio general de metodologia experimental para dar solucién a las problematicas
estudiadas en las distintas técnicas de investigacion, campo y laboratorio.

3.1.1 Tipos de Investigacion

Los tipos de investigacion se aplica para mejorar la comprension del estudio, especialmente
cuando se debe realizar un proceso de recoleccion de datos para un tema especifico surgiendo asi
diferentes tipos que se utilizan segin la necesidad es asi como se clasifican por tipo de
investigacion segin su propoésito segun la profundidad del objeto de estudio, segun los datos
empleados, segin la manipulacion de las variables, segun su inferencia, segun su temporalidad
(Arias E. R., 2020).

3.1.1.1 Tipos de investigacion segun su propasito.

Existen dos tipos de investigacion de mercados segln su propdsito pero en el presente proyecto

investigativo se da el uso del tipo de investigacion aplicada explicada a continuacion:

3.1.1.1.1 Investigacion aplicada: Este tipo de investigacion se utilizara ya que se enfoca
en encontrar estrategias para lograr un objetivo y ponerlo en practica modo que se lo evidencia en
uno de los objetivos especificos dirigido hacia una aplicacion tecnoldgica que genere nuevos
conocimientos y ponerlos en practica con el propdsito de favorecer la vida de las personas como
es (Disefiar las preparaciones de los dos menus en los que se apliguen técnicas basicas , montaje
vanguardistas de cocina y reposteria ) que sirva para guia y reforzamiento de conocimiento al
personal del salon de recepciones (Arias E. R., 2020).

3.1.1.2 Tipos de investigacion segun la profundidad del objeto de estudio.

Entre los tipos de investigacion también se encuentra segin el nivel de profundizacion esta
puede clasificarse en exploratoria, descriptiva, explicativa a continuacion se describira una de

ellas:
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3.1.1.2.1 Investigacion exploratoria: Como bien menciona Chano Ibarra (2011) en su sitio
web Economipedia la Investigacion exploratoria tiene “cl objetivo de investigar y analizar
informacion especifica que no ha sido profundamente estudiada “es decir, se encarga de tener un
primer acercamiento para que posteriormente, se pueda hacer una investigacion méas detallada,
“suele surgir también cuando aparece un nuevo fendmeno que por su novedad no admite una
descripcion sistematica o cuando los recursos del investigador resultan insuficientes para
emprender un trabajo mas profundo” (lbarra, 2011).
3.1.1.3 Tipos de investigacion segun los datos empleados.
Al manejarse con un enfoque de investigacion de tipo Mixto se trabajaria con la recopilacion
de datos cuantitativo y cualitativos descritos en el siguiente apartado:
3.1.1.3.1 Investigacion cuantitativa: Este tipo de investigacion se realiza para obtener y
evaluar informacion utilizando un enfoque estadistico y matematico utilizando una gran cantidad
de datos que provienen de diferentes fuentes para analizar y encontrar discrepancias en ellos
(Fernandez., 2022).
3.1.1.3.2 Los datos cualitativos: Generalmente se presentan en forma de gréaficos, tablas y
estadisticas, estos se pueden recopilar con la ayuda de encuestas o cuestionarios, y posteriormente,
se utilizan para encontrar una correlacion o un patron de comportamiento que se puede beneficiar
el tema de la investigacion (Fernandez., 2022).
3.1.1.6 Tipos de investigacion segun su temporalidad.
En este apartado se describira la temporalidad del trayecto de estudio del presente proyecto
investigativo segun su respectiva clasificacion:
3.1.1.6.1 Investigacion longitudinal: Se aplicarad este tipo de investigacion ya que se
caracteriza por observar a un individuo o un evento durante un tiempo establecido con el propésito
de identificar los cambios que ocurren, es asi como se podra evidenciar los cambios ejercidos en
las Instalaciones del Salén de Recepciones Estancia Rosario en cuestion de almacenaje y desecho
de alimentos (Alonso, 2016).
3.1.2 Enfoque de la Investigacion
El enfoque de la metodologia es estudiar la realidad en su contexto natural, implica la
utilizacion y recopilacién de gran cantidad de materiales, con la utilizacién de un método es decir
un modo ordenado y sistematico de proceder para llegar a un resultado o un fin determinado

tratando la forma en la que el investigador se aproxima al objeto de estudio o perspectiva desde la
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cual aborda el tema, que variard dependiendo del tipo de resultados que espera encontrar (Yanez,
2021).

Con el método analitico se interpreta la informacion que se recopila con las diferentes técnicas
de investigacion que son procedimientos por los cuales se obtiene y evalla componentes que
permiten formar un juicio profesional con respecto a un tema determinado (Coelho, 2021).

3.1.2.1 Enfoque Mixto

El enfoque mixto puede ser comprendido como ‘“una recopilacion de andlisis y datos
cuantitativos y cualitativos en un mismo estudio” como bien menciona Enrique Arias, (2020) en
su sitio web con el fin de lograr una mejor comprension del problema de investigacion, de esta
manera los datos cuantitativos se sustentan bajo la medicion de actitudes mediante escalas de
puntuacion, es decir el empleo de encuestas para responder preguntas de investigacion, analizadas
estadisticamente para probar una hipotesis (Arias E. R., 2020).

Mientras que al hablar de datos cualitativos tratamos con un enfoque posee un enfoque
“multimetodico en el que se incluye un acercamiento interpretativo y naturalista al sujeto de
estudio” Creswell, (2018). En una minuciosa recopilacion de informacion de tipo abierta en la que
se pueden encontrar grupos de discusiones y observaciones centradas en los sujetos, que adoptan
la perspectiva emic o del interior del fendmeno a estudiar de manera integral o completa.

El proceso de indagacion es inductivo y el investigador interactla con los participantes y con
los datos, busca respuestas a preguntas que se centran en la experiencia social, como se crea y
coémo da significado a la vida humana por tal razon este trabajo investigativo arroja enfoques
metodoldgicos de tipo mixto ya que por tratarse de una investigacion dirigida a personal del area
de gastronomia esta se somete a hipdtesis de investigacion mediante la aplicacion y medicion
numeérica por encuestas de tipo estructurada para la determinacion de la problemaética en el campo
de accion ademas de la satisfactorias al cliente y el personal del establecimiento para la aceptacion
de las propuestas una vez ya hecho el lanzamiento de las elaboraciones, en donde se basa a la
espera del analisis porcentual de estos resultados para obtener el conocimiento de si es 0 no
producente la propuesta de este trabajo investigativo, y para saber el valor educacional que aporta
el mismo a la sociedad y a los estudiantes (Jesus Maria Salinas Ibafiez, Barbara Luisa de Benito
Crosetti, 2018).
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3.1.3 Muestreo
El Muestreo trata de una herramienta de la investigacion enfocada a la determinacion de la
realidad de un estudio con la finalidad de hacer inferencias sobre una poblacion simplificada y que
reproduzca de algiin modo sus rasgos basicos es decir es el proceso de seleccionar un conjunto de
individuos de una poblacién con el fin de estudiarlos y poder caracterizar el total de la poblacion
(Ochoa, 2015).
3.1.3.1 Muestreo por cuotas
El muestreo por cuotas se puede entender como la version no probabilistica del muestreo
estratificado, ya que la seleccion de individuos de cada estrato se hace por conveniencia y a propia
eleccion del investigador (Ochoa, 2015).
3.1.3.2 Muestreo no probabilistico
Este tipo de muestreo se usa para indicar si existe un rasgo o caracteristica particular en una
poblacidn utilizada cuando los investigadores realizan investigaciones cualitativas, estudios piloto
0 investigacion exploratoria ademas de mantener una investigacion de tiempo limitado y se suele
realizar una observacion en temas que necesitan de un andlisis a profundidad, este tipo de muestreo
también es llamado muestras dirigidas o intencionales ya que no depende de la probabilidad sino
de las condiciones (Robles J. , 2020).
Se ha optado utilizar a razén de que se maneja un enfoque mixto en la investigacion realizada
a la que por efecto maneja un enfoque cualitativo presenciado una minuciosa recopilacién de
informacion de tipo abierta mediante un estudio de mercado y a su vez se ha experimentado en la
preparacion de las propuestas gastrondmicas a disefiar y ejecutar todo a fin de hacer llegar esta
informacidn a un cierto grupo focal de gastronomos empiricos encontrados en el campo de accion
de este proyecto investigativo.
3.1.4 Método de la Investigacion
El método es el plan con el que el investigador cree que se alcanzara determinado objetivo,
esto permite que se escoja la forma de proceder para realizar la recopilacion de informacion los
métodos que pueden aplicarse son los siguientes:
3.1.4.1 Método hipotético deductivo.
Es el procedimiento o camino que sigue el investigador para hacer de su actividad una préactica
cientifica, el método hipotético-deductivo a su vez tiene varios pasos esenciales: observacion del

fenomeno a estudiar, creacion de una hipotesis para explicar dicho fendmeno, deduccién de
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consecuencias 0 proposiciones mas elementales que la propia hipotesis, y verificacion o
comprobacion de la verdad de los enunciados deducidos comparandolos con la experiencia
(Raffino, 2019).

Este método obliga al cientifico a combinar la reflexion racional o momento racional (la
formacion de hipotesis y la deduccidn) con la observacion de la realidad o momento empirico (la
observacion y la verificacion).

3.1.4.2 Método analitico.

Consiste en la aplicacion de la experiencia directa (lo propuesto por el empirismo) a la
obtencion de pruebas para verificar o validar un razonamiento, a través de mecanismos verificables
como estadisticas, la observacion de fendomenos o la replicacion experimental.

Los presentes métodos hipotético deductivo como el analitico aplican en el presente proyecto
de manera que al momento de ejercer la elaboracion de un marco tedrico este requiere de conceptos
que se los basa por conceptos empiricos y cientificos a los cuales se les da una importancia
informativa al darle conceptos comprobados por la breve observacion que se le ejecuta (Raffino,
2019).

3.1.5 Técnicas de Campo.

Las técnicas de investigacion son un conjunto de procedimientos metodoldgicos y sistematicos
cuyo objetivo es garantizar la operatividad del proceso investigativo, es decir, obtener una
informacion variado y conocimiento extenso para resolver preguntas ademas son aquellas que le
sirven al investigador para relacionarse con el objeto y construir por si mismo la realidad estudiada
(Orozco, 2014).

3.1.5.1 Entrevista.

Hace referencia al proceso de interaccién donde la informacidn fluye de forma asimétrica entre
dos roles diferenciados de los que uno pregunta y el otro responde, esto permite tener acceso a
informacidn especifica y concreta que no se encuentra contenida o se encuentra inasible (Pulido,
2015).

3.1.5.1.1. Tipo de entrevista aplicada.

La respectiva entrevista a describir se la aplicado al Sefior Paul Monsalve Gerente del

establecimiento “Estancia Rosario” para la recoleccion de datos para la deteccion de problematica

en su area de cocina determinando asi varias falencias suscitadas en el lugar conjunto a la
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determinacion de tematica del proyecto propuesta y lograr obtener datos informativos respecto al
local de servicio dedicado al catering y elaboracion de comida gourmet.

3.1.5.1.2 Entrevista Semiestructurada: En la entrevista semiestructurada también se
decide de antemano qué tipo de informacidn se requiere y se establece un guion de preguntas, no
obstante, las cuestiones se elaboran de manera abierta lo que permite recoger informacién mas rica
y con mas matices que en la entrevista estructurada también es esencial que el entrevistador tenga
una actitud abierta y flexible para poder ir saltando de pregunta segun las respuestas que se vayan
dando o, inclusive, incorporar alguna nueva cuestion a partir de las respuestas dadas por la persona
entrevistada (Folgueiras, 2016).
3.1.5.1.3 Entrevista Semiestructurada Focalizada: También denominada como de incidentes
criticos, se refiere a un tipo de preguntas que el entrevistador llevara a cabo en la fase de desarrollo
de la entrevista pretendiendo indagar sobre lo que el candidato hizo, penso y sintié en una situacion
determinada en donde avance de cuatro etapas se logra estructurar la entrevista.
A. Ausencia de direccion: Se refiere a que la conversacion de la entrevista no debe ser
condicionada en funcién de un rumbo preestablecido como son las preguntas no estructuradas,
preguntas semiestructuradas y preguntas estructuradas.
B. Especificidad: Consiste en alcanzar detalles concretos de parte de la persona entrevistada, en
lugar de manifestaciones muy generales.

El criterio de amplitud alude a que la entrevista pueda propiciar que la persona entrevistada
aborde efectivamente los puntos requeridos de acuerdo con las inquietudes y el problema de
investigacion.

C. La profundidad y el contexto personal: Apunta a que la entrevista debe propiciar expresiones,
manifestaciones y comentarios que motiven a continuar o finalizar la entrevista (Solis, 2020).
3.1.6 Encuesta.

Procedimiento de investigacion, que permite obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz,
la informacion se obtiene mediante observacion indirecta de los hechos atreves de manifestaciones
realizadas por los encuestados, la informacion se recoge de modo estandarizado mediante un

cuestionario (J. Casas Anguita,J. Donado Campos,José R Repullo, 2013).
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3.1.6.1 Tipo de encuesta aplicada
La respectiva encuesta a describir se aplicado de manera como un formato de satisfaccion para
la aprobacion de las propuestas gastrondmicas aplicadas en el establecimiento “Estancia Rosario”
contando la presencia del Gerente, personal y clientela a la que se le aplicado este cuestionario.
3.1.6.1.1 Encuesta Cerrada: El encuestado debe elegir entre varias alternativas de modo
que se hace posible obtener datos estadisticos en base al porcentaje de la muestra que eligio cada
opcion para evitar que el entrevistado no se sienta identificado con ninguna de las alternativas
propuestas, se puede incluir la opcion “otro(s)”” (Westreicher, 2020).
3.1.6.1.2 Observacion: Es un elemento fundamental de todo proceso de investigacion; en ella se
apoya el investigador para obtener el mayor nimero de datos (Diaz, 2011).
A. La Observacion Participante: Es cuando para obtener los datos el investigador se incluye en el
grupo, hecho o fendomeno observado para conseguir la informacion “desde adentro”. La
observacidn participante es una de las técnicas privilegiadas por la investigacion cualitativa. Es la
observacion del contexto desde la participacion del propio investigador no encubierta y no
estructurada | Suele prolongarse en el tiempo y no se realiza desde la realizacion de matrices o
cadigos estructurados previamente, sino mas bien desde la inmersion del contexto | Este tipo de
observacién proporciona descripciones de los acontecimientos, las personas y las interacciones
que se observan, pero también, la vivienda, la experiencia y la sensacion de la propia persona que
observa (Diaz, 2011).
3.1.7 Tecnicas de Laboratorio
Para las técnicas de laboratorio se utilizaran bitacoras, base de datos, hoja de ruta y hoja de
costos en formato institucional los cuales se irdn desarrollando de acuerdo a las practicas en
laboratorio para la preparacion de la propuesta gastrondmica del salon de eventos “Estancia
Rosario”.
3.1.7.1 Hoja de Ruta
La hoja de ruta es una ficha que se elabora en cocina en la cual se detallan las cantidades exactas
que se requieren de ingredientes para una elaboracion especifica, se describen los cortes, los
métodos, las tecnicas, los utensilios y equipos que se necesitan para la preparacion de la propuesta
gastronémica (Gémez, 2021).

lustracion 15 Partes de la Hoja de Ruta
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS I
SUDAMERICANO =/ SUDANERICAND A

Tipo de Plato:

Cant|Und Nombre

Foto del 1 1 I
producto
Cantidad g Nombre del
necesaria 0z ingrediente:

del mi que se
producto requiere.

MISE EN PLACE:
o 1 |nfa
E[ El mise en place a aplicar a cada [
L ‘ 0
La técnica, tiempo y temperatura a
aplicar para cada ingrediente.
Equipos y utensilios que se necesitan en la preparacién del plato
PREPARACION:

1 ERborarinfuzién <on bé 28 Detalle de la elaboracion del plato. Utilizar verbos en infinitivo.

En caso de existir alauna observacion.

Nota: Elaboracién propia recopilado por: Mora, P, Mufioz, D. (2022).
3.1.7.2 Bitacora

La bitacora es un registro escrito de las acciones, tareas o actividades realizadas durante alguna
actividad especifica, en la cual se colocan las novedades, fallas, observaciones y los cambios que
deben ser realizados para obtener el resultado requerido cuando se vuelva a realizar la actividad
descrita en la biticora (Definicion ABC, 2007).

En cocina se realizan bitacoras para colocar los métodos, técnicas y las observaciones acerca
del plato que se ha realizado y los cambios que se deban aplicar en una préxima elaboracion
(Gomez, 2021).

llustracion 16 Partes de la Bitacora.

Nota: Elaboracién propia recopilado por: Mora, P, Mufioz, D. (2022).

3.1.7.3 Ficha de Costos
La base de datos es un conjunto de datos o informaciones determinadas correctamente
organizadas y que pueden ser consultadas de manera agil cuando es requerida (Gomez, 2021).

llustracion 17 Partes de la Ficha de Costos.
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Nota: Elaboracion propia recopilado por: Mora, P, Mufioz, D. (2022).
3.1.7.4 Ficha Base de Datos
La base de datos en cocina nos proporciona valores reales de los productos, ademas determina
el desperdicio o sub producto de cada ingrediente (Gomez, 2021).

llustracion 18 Partes de la Base de Datos.

Nota: Elaboracién propia recopilado por: Mora, P, Mufioz, D. (2022).
3.1.8 Instrumentos.

Instrumento técnico cumple la funcion de un didlogo coloquial mediante canales que se definen
como "la comunicacion interpersonal establecida entre el investigador y el sujeto de estudio, a fin
de obtener respuestas verbales a las interrogantes planteadas sobre el problema propuesto”
(Gonzales A. , 2020).

3.1.8.1 Entrevista semiestructurada

Que refiere a una entrevista mixta donde el investigador cuenta con un banco de preguntas
abiertas. Por ello este método fue dirigido al Duefio del “Salon de Eventos Estancia el Rosario” y
al Chef Mauricio Quinde ya que de ello se obtuvo informacion para indagar la problematica que

sera objeto de estudio para este proyecto a desarrollar.
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Son las que piden al encuestado que elija entre un conjunto de respuestas, como “si/no” o entre

una lista de opciones multiples, por lo que en este caso se aplicara un cuestionario de satisfaccion

en escala de Likert dirigida al personal de cocina del “Salén de Eventos Estancia el Rosario “y a

clientes para el analisis de resultados de que se ha dado una solucién y empleo del proyecto de

investigacion.

3.2 Recursos Financieros

El presupuesto para este proyecto es de 1.600 dolares los cueles estadn destinados a la compra

de los ingredientes, transporte, implementos tecnologicos, gastos varios todos estos fondos estan

financiados por los integrantes del proyecto.

Tabla 18 Recurso financieros

Matricula  $980 Alimentos $250 Varios $160

proyecto

titulacion

Menaje $100 Utensilios  $100 Insumos  $160
Total: $1.600

Nota: Mufioz D, Mora P, (2021).
3.3 Recursos Institucionales

Para este proyecto serd necesario la utilizacion de recursos institucionales como son el area de

cocina para la regeneracion de productos ademas las aulas para ejercer un servicio y la validacion

de propuestas presentadas para el “Salon de Eventos Estancia el Rosario” Por otro lado, para la

estandarizacién de la propuesta de mend se utilizara instalaciones propias, en este caso la vivienda

del compariiero Diego Mufioz y Paulina Mora.

CAPITULO IV

4.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS DE LA ENCUESTA

Tabla 19 Analisis porcentual encuestas

Gréfico Resultados

¢ Pudo usted distinguir el ingrediente principal del plato y su gama de colores u 50% Muy Satlsfecho

25% Extremadamente
satisfecho
25%
Satisfecho.

contrastes de las diferentes elaboraciones?

4 respuestas

Moderadamente

Analisis

Segun la interpretacién de datos se pudo
obtener el resultado de Muy Satisfecho en el
distinguirse los distintos componentes
principales del plato al igual que su gama de
colores y decoracién quedando en una
calificacion del 1 al 4 en opcion 3.
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e _ _ 75% Extremadamente  Segun la interpretacion de datos se pudo
¢ Cree usted que todos los ingredientes combinan unos con otros vy sus distintas texturas R
7 Satisfecho obtener el resultado de Extremadamente
+respuestas 25% Muy Satisfecho Satisfecho los comensales en que todos los
ingredientes combinan unos con otros y sus
@ Extremadamente Satisfecho . .
® iy Selisecho distintas texturas.
Moderadamente Satisfecho
@ Poco Satisfecho
| Gatis o ncuerdo qus se uhizaron con eficacle o8 Ingreclrtas que se os foma coms 100% Extremadamente  Segln los datos se menciona ser
::\ai::\nc\pa\(alesnnmo.membn\luuvHIa‘Jicﬁma,zanal'\orlah\anc&‘chambumyoca Satisfecho EXtremadamente SatiSfeChO en qUe se
utilizara con eficacia ingredientes como el
P — membrillo, uvilla, camote, zanahoria blanca,
2 etratamans Satsecna chamburo y la oca blanca para dar un valor
@ Poco Satisfecho -7
agregado a cada elaboracion.
iConsidera usted Innovadoras las propuestas gastrondmicas presentadas y adecuado el 100% Extremadamente  Segun los datos se puede considerar que las
Ad“d Satisfecho propuestas gastronémicas presentadas se
respuestas - ’ -
consideraron adecuado el uso de técnicas
M coccion con una escala de Extremadamente
WModeradamente Satisfecho Satisfactorio_
@ Poco Satisfecho
100%
_ ‘ , . 75% Extremadamente  Segun los resultados se menciona que las
;Implementaria usted en su negocio estes dos menus o sus elementos a su men(?. R L.
Satisfecho propuestas gastrondmicas se pueden

4 respuestas

@ Extremadamente Satisfecho
@ Muy Satisfecho

Woderadamente Satisfecho
@ Poco Safisfecho

&

25% Muy Satisfecho

implementar en el campo de accién por
tener una calificacion alta de aceptacion.

» o8 Importante designer un drea adecuada para el almacenamiento de 100% Extremadamente  Segun los datos se obtiene resultados con

ey ey e e Satisfecho total aceptacion en manejarse un adecuado

almacenamiento de alimentos libre de plagas

@ Extamadaments Saacho para mantener la inocuidad de los alimentos
y que estos no sufran dafios fisicos que
provoquen a un préximo desperdicio.
:::‘ee:j;’iégrado encontrar en su plato técnicas de cocina innovadora , vanguardia , 75% Extremadamente Segun IOS resultadOS arroj an datOS de
Satisfecho excelencia en haber encontrado técnicas

®

4respuestas

@ Extremadamente Satisfecho
@ Muy Satisfecho

Moderadamente Satisfecho
@ Poco Satisfecho

25% Muy Satisfecho

innovadoras en las preparaciones.
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100%
Satisfecho

4Fue de su agrado el saber que los productos presentacios en las preparaciones tengan Extremadamente

> en la dulce y que en su

Segun los resultados se pudo confirmar fue
de un total agrado para los degustadores el
saber que los productos presentados en las
preparaciones tengan diversas formas de
presentarse tanto en la cocina de sal como

en la dulce.
cofears Como caiificaria usted o plato entrada ~ Gambas al Gril” del segundo ment? 50% Muy Segun IOS reSUItados
Satisfecho de satisfaccion
50% referente a los platos
Extremadamente  de entrada se pudo
Satisfecho destacar que fue de
100% mayor aceptabilidad
Extremadamente la entrada “Gambas
Satisfecho al Grill”.
i Como calificaria usted el plato fuerte * Steak al Vacio™ del segundo mend? Com caficari usied e st fuere “Trucha ol vacis™ il primer meen? 100% M Uy Segl:ln |OS resu |tadOS
o Satisfecho de satisfaccion
75% referente a los platos
Extremadamente  fuerte se pudo
Satisfecho destacar que fue de
25% Muy mayor aceptabilidad
Satisfecho el fuerte “Trucha al
Vacio”.
#Camo calificaria usted & plato postre * Cremoso de Uvilla™ ded primer mend? iComo calificaria usted el plato postre “Tourbillon de caramelo™ del segundo mend? 50% M Uy Segfm IOS resu |tadOS
Satisfecho de satisfaccion
@ Extenasamants sutecns 50% referente a los platos
e vt Extremadamente  Postre y se pudo
® Foca Satstecno Satisfecho destacar que fue de
75% mayor aceptabilidad
Extremadamente  los dos postres pero
Satisfecho con valores similares
25% Muy el tercer tiempo
Satisfecho “Cremoso de

Uvilla”.

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

CAPITULO V
5.1 PROPUESTA DE INVESTIGACION

El Disefio de los dos menus de Autor de seis tiempos se ha basado en el uso de seis

productos en los que se han ejercido el aprovechamiento de los mismos en donde se ha aplicado

menu para tipo evento en el campo de accidén Estancia Rosario con el Unico fin de aportar

conocimientos a sus propietarios y personal de cocina ofreciendo asi novedades en la decoracion

de platos, el uso variado de técnicas culinarias el acercamiento al auge de la cocina innovadora a

través de propuestas que a un corto plazo seran presentadas en el menu del establecimiento para
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los mismos se ha realizado una breve estandarizacion de recetas que servird de guia al personal
encargado para la ejecucion de las elaboraciones con el fin de mantener los sabores originales y
que a partir de estos tips se puedan implementar nuevas ideas de esta manera a continuacion se

describiran los aspectos destacantes de cada preparacion propuesta en este trabajo investigativo.

lustracién 19 Pulpo en conserva

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
La primera propuesta de entrada tenemos como producto principal al pulpo macerado en especias
lo cual le va a dar al comensal una gran variedad de sabores al momento de consumirlo, otro producto base
es la salsa de chamburo que se busca el consumo de productos locales y los cuales con el pasar del tiempo

se los va perdiendo, agregandoles ingredientes extras como quinoa remolacha zuccinni utilizando productos

de mar y tierra.
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llustracion 20 Gambas al Grill en cremoso de Arracacha

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

Como segunda propuesta de entrada tenemos unos langostinos salteados que serian como
producto principal junto con un timbal de salsa de aguacate macerado con especias que resaltara
su sabor acompafiados de una salsa de alioli de ajo que se lo reduce en sus propios jugos para darle
una buena consistencia.

llustracion 21Trucha al vacio.

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).



63

Como primera propuesta de entrada tenemos trucha al vacio que esta macerada en aceite de
oliva y ralladura de citricos para potenciar su sabor acompafiado de unas habas blanqueadas y
luego salteadas, bafiados por un fino aceite de cilantro y decorados con caviar eneldo y pétalos de
flores, con una crema de oca blanca con coliflor que esta reducida con crema de leche y especias

para resaltar sabores.

lustracidn 22Steak al vacio y verduritas

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
La segunda propuesta de fuerte es un rack de cordero marinada con finos aceites y especias

empacada al vacio para madurar su carne y resaltar su sabor posteriormente se la cocinara por 35
minutos a 65 grados centigrados y se la sellara atrapando todos sus jugos por dentro, combinando
con unos vegetales salteados a la mantequilla que estaran blanqueados para mantener un color vivo
y un sabor dulce que ira de la mano con el salado del rack bafiado por una salsa de cereza y
decorado con unos brotes que al remojarlos en una vinagreta su sabor resaltara.

llustracion 23 Cremoso de uvilla

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
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La primera propuesta de postre es un cremoso de uvilla rellena de una salsa de frutos rojos en
este postre se utilizé uvilla ya que mucha gente no sabe como utilizar ya que puede tener muchos
usos, Yy este estd impregnado de un espejo para asimilar al color y forma de una uvilla misma,
acompafada de una tierra de machica, caviar falso de menta unos crocantes de caramelo higo en
conserva y adornado con unos brotes de hierba buena quedando todos los ingredientes a la par y

su sabor combinado.
llustracion 24Tourbillon de caramelo

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

Como la segunda propuesta de postre tenemos a un cremoso de caramelo que su ingrediente
principal va a ser la conserva de membrillo en el que resalta su sabor dulce del cremoso y el agrio
del membrillo cambiando muy bien con todos los demés ingredientes ademas tiene una tierra de
chocolate, consta de unas capsulas de gelificacion a la inversa que al momento de consumirlas en
la boca explotaran de sabor, tiene unos flores comestibles y unas tejas que es merengué decorado
con manzanilla seca que resaltaran todos sus sabores.

Todos estos productos fueron elegidos por una razén y es incentivar al consumo de estos y que
con el pasar de los afios no se los siga perdiendo ya que las nuevas generaciones no conocen
algunos de estos productos ademés toda esta elaboracion tiene un valor agregado y fueran

elaboradas para el local “Estancia el Rosario” ubicado al lado del hospital del rio.
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5.1.1. Fijacion de precio de venta al publico sugerido

EI PVP (precio de venta al publico) es la cantidad total expresada en una moneda que su comprador
debe satisfacer al vendedor, ya incluidos los impuestos que graven el producto deriva de la vinculacion con
los suministros y la demanda, de un precio sea este bajo u alto provocando que esta competencia baje los
margenes de beneficios y a continuacion de varios fabricantes del mercado, lo cual disminuye los
suministros y obliga a subir los precios, que a su vez incrementan las ganancias y la produccion vuelve a
ser interesante (Mora F. , 2021).

5.1.1.1 Estructura de P.V.P. sugerido.

e La estructura del precio de venta estd compuesta por tres partes, asi nos ayudan a determinar el
precio final que deseamos llegar.

e En primera parte tenemos: el costo de paga para obtener la materia prima y a su vez para la
elaboracién del producto.

e En segunda parte tenemos: son los gastos operativos de los equipos, servicios basicos, renta,
entre mas.

e Entercera parte tenemos: la utilidad que se desea obtener por los servicios prestados, en si esto
permite que el negocio sea o0 no rentable. Cuadro de principales materias primas utilizadas. En el
cuadro mostraremos la materia prima que se utiliz para optimizar su aprovechamiento al maximo
para evitar la menor cantidad mermas resultantes.

Tabla 20 P.V.P. de los menus de Autor

Menu 1 Menu 2
Entrada  Pulpoen X5 X3 Entrada Gambasal X5 X3
conserva  pyp PVP Grillen  pyp113 PVP0,68
2,62 1,57 cremoso de
Arracacha

Fuerte Truchaal PVP PVP Fuerte Steak al PVP 152 PVPO0,91

vacio 1,13 0,52 vacioy
verduritas
Postre Cremoso  PVP PVP Postre Tourbillon PVP 2,06 PVP1,24
de Uvilla 1,54 0,92 de
caramelo

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
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5.1.1.2 Cuadro de principales materias primas, técnicas y méetodos gastronomicos

Tabla 21 Materia prima

Materia Prima Principal

Pulpo

Trucha

Steak de ternera
Camaron

Uvilla
Membrillo
Chamburo
Camote

Oca blanca
Zanahoria blanca

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

En el siguiente espacio se dara a conocer la materia prima principal que serd utilizada en

las distintas elaboraciones entrada fuerte y postre de los dos menus de Autor:

Tabla 22 Pulpo en conserva

Pulpo
Aceite de girasol

Sal

Pimienta negra
Crema de leche
Carga de N20
Lecitina
Mantequilla
Azucar

Cebolla perla
Zuquini

Ajo

Tapioca

Aceite de oliva
Pimienta dulce

Clavo de olor
Aguacate

limon

Chalota
Chamburo
Vinagre

Quinoa

Queso mascarpore
remolacha
Camaron

Sal

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).



Tabla 23 Trucha al vacio

Trucha

Caviar

Flores

Crocante de trucha

Habas

Eneldo

Aceite de cilantro

Oca blanca
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Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
Tabla 24 Cremoso de Uvilla

Pulpa de uvilla Gelatina sin sabor
Crema de leche Crema pastelera
Azlcar Agua

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
Tabla 25 Gambas al Grill en cremoso de Arracacha

Camardn Sal marina
Pimienta Paprika

Cebolla perla Zanahoria blanca
Aceite de oliva Aguacate

Limon Ajo

Huevo Crema de leche
Fumet Comino

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
Tabla 26 Steak al vacio y verduritas

Steak de ternero Sal muera

Mix de condimentos Zanahoria amarilla
Buquet garni Apio

Cilantro Acelga

Suquini verde y amarillo Achiote

Ajo Cebolla perla
Pasas rubia Pimiento morron
Camote Ajonjoli
Garbanzo Arandanos
Especias dulce Fondo oscuro
Aceite de oliva Vino blanco

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).
Tabla 27 Tourbillon de caramelo

AzUcar Crema de leche

Huevo Gelatina
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Harina pastelera

Nuez en polvo
Manzanilla
Te matcha
Cereza

Lactato de calcio

Membrillo

Cacao en polvo

Mantequilla sin sal

Cedrén

Cargas N20
Alginato
Goma Xantana
Limo6n

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).

llustracion 25 Técnicas culinarias

Técnica de Coccion

Horno
Plancha

Hervor
Blanqueado
Freir
Confitura

Rehogar
Sofreir

Saltear
Dorar

Técnica de Cocina

Innovadora
Hidrocoloides
Espumas

Esponjas
Texturizantes
Vacio

Geles

Método
Conservacion
Refrigeracion
Pasteurizacion

Congelacion
Pickles

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).



5.1.2 Base de Datos Menu 1

o normrmen, [ smsmconoecows | provemon  ososrurof UIISEE | TSI | SN |oggmc | PE0SLE | OB ronos fgfdf' ossuscione
fowwgCosr] —— 1]
CAMARON FUNDA PLASTICA LOCOSPOR LOSMARISCOS 1 kg 4,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 4,00
PULPO FUNDA PLASTICA LOCOS POR LOS MARISCOS 1 kg 5,00 0,90 0,00 0,10 90,00 111 5,00
TRUCHA FUNDA PLASTICA SUPER MAXI 1 kg 425 1,00 50,00 -50,00 100,00 1,00 216,75
CAVIAR EMPAQUE LOCOSPOR LOS MARISCOS 1 GR 30,00 1,00 0,00
LACTEOS
CREMA DE LECHE FUNDA LITRO NUTRI 1 It 2,93 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 2,93
QUESO MASCARPONE EMPAQUE ALPINA 1 kg 3,00 1,00 0,00
(etes | - - = ]
UVILLA FUNDA ARENAL 1 kg 2,00 0,68 0,00 0,32 68,30 1,46 2,00
CHAMBURO FUNDA ARENAL 1 kg 1,00 0,02 0,98 0,00 2,00 50,00 50,00
FRESA FUNDA ARENAL 1 kg 2,00 0,39 0,02 0,59 38,70 2,58 2,10
MORA FUNDA ARENAL 1 kg 2,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 2,00
CALABAZA UNIDAD ARENAL 1 kg 2,50 1,00 10,00 0,00 80,00 125 2,50
ARANDANO PAQUETE SUPER MAXI 1 kg 2,00 1,00 0,00
s s s _______________________________________________|
AJO FUNDA ARENAL 1 kg 1,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 1,00
HABA FUNDA ARENAL 1 kg 1,50 0,79 0,20 0,01 78,90 127 1,88
CILANTRO RAMILLETE ARENAL 1 kg 0,75 071 0,00 0,29 71,40 140 0,75
PEREJIL RAMILLETE ARENAL 1 kg 0,75 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,75
BERRO RAMILLETE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 1,09 097 0,00 0,03 97,00 1,03 1,09
ENELDO RAMILLETE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 1,00 078 0,00 0,22 78,00 1,28 1,00
HIERBA BUENA RAMILLETE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 1,00 0,36 0,00 0,64 36,40 2,75 1,00
MENTA RAMILLETE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 1,00 0,78 0,00 0,22 78,00 1,28 1,00
OCA BLANCA FUNDA ARENAL 1 kg 2,00 0,80 0,20 0,00 80,00 1,25 2,50
COLIFLOR FUNDA ARENAL 1 kg 2,00 0,55 0,45 0,00 54,80 182 3,65
SUQUINI VERDE FUNDA ARENAL 1 kg 2,00 0,40 0,20 0,41 39,50 253 3,01
REMOLACHA FUNDA ARENAL 1 kg 2,00 0,13 0,30 0,58 12,50 8,00 6,80
CEBOLLA PERLA FUNDA ARENAL 1 kg 2,00 0,93 0,08 0,00 92,50 1,08 2,16
FLORES RAMILLETE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 3,00 039 0,00 0,61 39,00 2,56 3,00

ACEITE BOTELLALITRO GIRASOL 1 It 2,83 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 2,83
AGUA BOTELLALITRO PURE WATER 1 It 0,60 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,60
QUINOA FUNDA ARENAL 1 kg 2,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 2,00
CEBOLLA EN POLVO SOBRE CORAL CENTRO 1 kg 2,00 0,66 0,00 0,34 66,00 1,52 2,00
AZUCAR FUNDA MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 2,50 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 2,50
AJOENPOLVO SOBRE CORAL CENTRO 1 kg 220 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 220
VINAGRE BOTELLAPLASTICA CORAL CENTRO 1 It 1,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 1,00
ACEITE DE OLIVA BOTELLA CORAL CENTRO 1 It 6,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 6,00
LAUREL SOBRE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 0,75 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,75
PIMIENTA NEGRA SOBRE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 0,75 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,75
PIMIENTA DULCE SOBRE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 0,75 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,75
SAL FUNDA MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 2,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 2,00
SEMILLAS DE CULANTRO SOBRE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 0,50 031 0,00 0,69 31,00 323 0,50
HUEVOS CUBETA CARTON MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 3,00 020 0,00 0,81 19,50 513 3,00
GELATINA SIN SABOR SOBRE CORAL CENTRO 1 kg 1,00 0,08 0,92 0,00 8,00 12,50 12,50
LECHE CONDENSADA TARRO CORAL CENTRO 1 kg 2,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 2,00
GLUCOSA TARRO DECORE 1 kg 5,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 5,00
COMINO SOBRE MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 0,50 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,50
CREMA PASTELERA ESPQUE PLASTICO DECORE 1 kg 2,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 2,00
AZUCAR BLANCO FUNDA PLASTICA MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 0,74 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,74
AZUCAR MORENO FUNDA PLASTICA MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 0,74 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,74
PANELA FUNDA PLASTICA MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 1,30 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 1,30
CANELA FUNDA PLASTICA MERCADO 10 DE AGOSTO 1 kg 0,75 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,75
NUEZ MOSCADA SOBRE CORAL CENTRO 1 kg 2,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 2,00
MANTEQUILA SIN SAL EMPAQUE CORAL CENTRO 1 kg 2,00 0,01 0,00 1,00 0,50 200,00 2,00
QUIMICOS
LECITINA SIPLOC FREIRE 1 kg 7,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 7,00
AGAR AGAR SIPLOC FRIERE 1 kg 8,00 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 8,00
GOMA XANTANA SIPLOC FREIRE 1 kg 7,00 0,08 0,92 0,00 8,00 12,50 87,50
FUNDASPARA EMPACADO AL VACIO BOTELLA 750 ML SUPERMAXI 1 UND 4,50 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 4,50
CARGAS DE N20 BOTELLALITRO DECORE 1 UND 0,75 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 0,75
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5.1.2.1 Base de Datos Menu 2

PEOSUB | REDDMENT | FacTomrpE | CostoEle | onsmuacione

- TUNIDAD DE FRECIO CANTIDAD
CEURO INCREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMFRA FROVEEDOR PESQ BRUTO| ™y ey, KILO NETA

3 PRODUCTO 0% | CORRECION | Beredente H

CAMARGN FUNDA PLASTICA MERCATD SUCRE 1 = 400 100 0.00 000 100,00 100 400
LOMOFING E CERDO FUNDA PLASTICA IT AL TELI 1 = 00 050 0.10 000 S0.00 111 8.67
STEAKDE TERNERA FUNDA PLASTICA IT AL TELI 1 = 5 100 0.00 000 100,00 100
HUESO LE RES FUNDA PLASTICA MERCADO @ TE OCTUERE 1 = L0 100 0.00 000 100,00 1.00
LACTECS
CREMADELECHE FUNDALITRO NUTFL 1 [ 1t [ 2s Lo0 0.00 000 100,00 100
QUESOFETA FUNDA PLASTICA NUTFL 1 = 00 L00 0.00 000 100,00 1.00
AGTACATE UNIDAD 12 TE AEFIL 1 = 2 068 032 000 5830 14§
MEMEFILLO FUNDA MERCATD SUCRE 1 = 2 20 008 071 100 100,00
LIMON DULPA 12 TE AERIL 1 = 038 0.51 000 3270 258
ARANDANOS UNIDAD 12 TE AEFIL 1 = Lo0 0.00 000 100,00 L00
CEREZAS UNIDAD 10TE AGET O 1 = Lo0 000 000 80.00 325
oy ]
NUEZ DAQUETE CATELAES 1 = L0 L00 0.00 000 100,00 L00 5
DASASRIELAS FUNDA PLASTICA SUPERMANI 1 = EE] 100 0.00 000 100,00 100
AIOPELADC FUNDA 10TE AGET O 1 = 0.00 000
Al FUNDA 12 TE ABFIL 1 = 021 000
CHILLANGUA FAMILLETE 12 TE AEFIL 1 = 028 000
FUNDA 12 TE AEFIL 1 = 0.00 000
ERCT ES TE LECHUGA CRESPA FUNDA 2 UNIDACES MERCADO 10 CE AGCETO 1 = 0.03 000
DIMIENT OVERLE YMORRON UNIDAD 12 TE AEFIL 1 = 22 000
CEBCLLAPERLA FUNDA 12 TE AEFIL 1 = 064 000
CERCLLIN FUNDA 13 TE AEFIL 1 = 045 000
APIO FUNDA 12 TE AEFIL 1 = 22 000 '
CELRON FUNDA 12 TE AEFIL 1 = 20 000 054
T CMATE RIFCH FUNDA 12 CE ABRIL 1 iz 045 000 20
SUGUINI VERCE FUNDA MERCADO 10 TE AGCETO 1 = 0.51 000 081
SUGUINT AMARILLO FUNDA MERCADO 10 TE AGCETO 1 = 058 000 085
ZANAHCRIABLANCA FUNDA MERCADO 10 CE AGCETO 1 = 0.08 000 052
ACELGA FUNDA MERCADO 10 TE AGCETO 1 = REE] 0.51 000 123
ZANHORIA AMARIILA FUNDA MERCADO 10 TE AGCETO 1 = 083 0.08 000 y 108
CILANTRO FUNDA MERCADO 10 CE AGCETO 1 = 056 034 000 52 033
CAMOTE AMARTILO'Y MORADO FUNDA MERCADO 10 TE AGCETO 1 = 59 041 000 L2 087
PEFEML FUNDA MERCADO 10 TE AGCETO 1 = 056 034 000 152 038
EUGLET GARNI FUNDA ARTESANAL 1 = Lo0 0.00 000 100 050
MY DE CONTIMENTOR BOTELLADEVIDRIO SUPERMAXI 1 = 3 L00 0.00 0,00 100 300
ACEITE EOTELLA LITRD GERADL 1 It 18 Lo0 0.00 000 100,00
ACHIOTE EOTELLA LITRD FAVCRITA 1 1t 18 Lo0 0.00 000 100,00
AGIA EOTELLA LITRD TUFE WATER 1 1t 08 Lo0 0.00 000 100,00
FCWDO OXCURD ECTELLALITRD ARTESANAL 1 1t 08 100 0.00 000 100,00
FUMET BOTELLA LITRD ARTESANAL 1 It a8 Lo0 0.00 000 100,00
TE DEMATCHA EMPAGUE CORAL (ENTRO 1 = 1440 Lo0 0.00 000 100,00
AIONICLL SCERE CORAL (ENTRO 1 = 2 056 034 000 5600
DAPRIKA SCERE 12 TE AEFIL 1 = Lo0 0.00 000 100,00
CURRY BIIO SCERE 12 TE AEFIL 1 1t Lo0 0.00 000 100,00
VINAFE BOTELLA PLASTICA EL L4BCR 1 = 100 0.00 000 100,00
ACEITE DEOLIVA BOTELLA LA ESPAROLA 1 = Lo0 0.00 000 100,00
LAIREL FUNDA 12 TE AEFIL 1 = Lo0 0.00 000 100,00
DIMIENT A NEGRA FUNDA 12 TE AEFIL 1 = 100 0.00 000 100,00
MAICENA DAQUETE 12 TE AEFIL 1 = Lo0 0.00 000 100,00
AL DAGUETE CRIIAL 1 = Lo0 000 000 100,00
SEMIIL AS CE CULANT RO FUNDA 12 TE AEFIL 1 = 031 0.6 000 3L00
HUEVOS CUEETA CARTON CORAL (ENTRO 1 = 00 051 000 1850
CESHITRAT ADODE MANZANILLA HUERTA CORAL (ENTRO 1 = 008 052 000 8.00
MLAYONESA SACHET CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
MOET 434 CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
COMING CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
CHOCOLATE ESPQUE PLASTICO) CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
ATUCAR ELANCO FUNDA PLASTICA CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
ATUCAR MOREND FUNDA PLASTICA CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
GARBANZO FUNDA PLASTICA CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
VIND ELANCO CART ON CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
FLCR. PARAPOSTRE HUERTA CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
MANT EQUILA 3N SAL FUNDA PLASTICA CORAL (ENTRO 1 = Lo0 0.00 000 100,00
'HARTNA PANFICADCRA FUNDA PLASTICA CORAL (ENTRO 1 = ale 0.00 020 000
MANZANILA FUNDA PLASTICA CORAL (ENTRO 1 = ale 0.00 020 000
GELATINA FUNDA PLASTICA CORAL (ENTRO 1 = 2 ale 050 000 000
QUINICOS
ALENATO TPLOC FRERE 1 = 1000 Lo0 0.00 000 100,00 100 00
LACTAT OLE CALTIO TPLOC FRIERE 1 = 1100 Lo0 0.00 000 100,00 L00 1.0
(GOMATANT ANA TPLOC FRERE 1 = .00 0.08 25 0,67 8.00 123 2858

FUNDASPARAEMPACADD AL VAZIO SUPERMAZT 1 TND 430 LoD 0.00

CARGASDEND BOTELLALITRD IMPCRT ADCORA OCHOA 1 UKD 07 LoD 0.00




5.1.3 Hojas de Ruta Menu 1

INSTITUTO DE

= il g

Tipo de Plato: Entrada

| Cant. Und. Nombre
60 8 Pulpoen
N 4 g Kerapock
25 g Quenelle
12 g Espuma de
1 g Brotes de
7 ml Salsa de
8 g Pickles de
MISE EN PLACE:
Pulpo en conserva NIA Pickles de zuccini NIA
kerapock de camaron NIA
Quenelle de quinoa NIA
Espuma de remolacha N/A
Brotes de berro NIA
Salsa de chamburo NIA

Pulpo maseracion una semana remolacha sacar pulpa reducir con crema de leche agregar especias cargar en sifon refrigerary utilizar

Salsa de chamburo sacar pulpa cocinar a 70°C procesar tamizar y reducir

[ | [ [ [

Bowls, ollas, tablas de cucharetas, cuchillos, coladores sifon cucharas

PREPARACION: | [ [ [ [

1. Asustar i il una peci

2. triturar el camaron mezclar con tapioca cocinar al vapor, meter al congeador por una hora hacer laminas finas yfreier en aceite bien caliente.

3. Sacar a pulpa del taxo ocicnar v yespecias.
4. Cocinarla amizar lugo reducir con crema argar enel sifon por una hora.

5. Cocinar perla ¥la crema de leche.
6. Hacertiras largas y i aaucar yvi agua que hierva y agregar el zuccini.
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Cant. Und. Nombre
40 F Trucha
3 S Caviar
¥ £ Hahas
3 £ Eneldo
4 £ Flores
-] ml Acelte de dlantro
4 £ Crocante de trucha
= g ‘Oca blanca
MISE EN PLACE:
Trucha NIA Crocants de trucha HIA
[Cavar NIA [0 bianca
Habas NI
B A
Forss NIA
scaits o clianro A

D N e L L L mmpr—

oy proc ade

cacernlas , cucharetas, bosd s famizad or, ablade cortar, sarien deteflon, ollas, homo

PREPARACION:

B By sccar il s o e Brolia de wicio com eipecias yralbidus de it enpacar yegzinar 4 45 poe 25 misuic

e

3. ceimar procuar yiamise las oo com coliber ageparls cnema e becke yus pcias

3 Bl rcaonar wl cilarss o com s dumas i proceiar com aceite s po o de ape yadl Mmis y naswr

5 Bl rcaom ar las Fubun vl diearcom sl pimies 1 y maeieguills

- chucccnar com ul caviar el wmaleie ylas Beves.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

de uvilla crema p B e 2¢
cocinar mora fresa arandano a 100°C por 7 minutos procesar tamizar y reducir

Glucosa estirar en cilpac
meter al horno a 180°C por
102 15 minutos

cacerolas, bowils,tamizador, tabla de cortar, horno, sifon, moldes.

Cant. Und. Nombre
90 g Cremoso de uvilla
14 8 Tierra de machica
6 8 Espejo
" g Salsa de frutos rojos
5 g Caviar falso de menta
2 g Brotes de hierva buena
9 g Crocante de caramelo
5 g Esponja de calabaza
8 e Higo en conserva
MISE EN PLACE:

Cremoso de uvilla /A Crocante de caramelo NIA

Tierra de machica N/A Esponja de calabaza NIA

Espejo N/A Figos en conserva

Salsade frutos rojos __|N/A

Caviar falso de menta__|N/A

Brotes de hierva buena |N/A

PREPARACION:

1. Sacar pulpa de villa luego montar crema de leche agregar crema pastelera la pulpa y 1a gelatina sn sabor agregar en los moldes y listo.

B a goagregarios ltimo 12 machica.
o enun microhondas

[4-biana Sumisma agua gregar agar agar p & frio,

5 Cocinar frutilla mora y arandano procesar tamizary reducri con azucar

6-5acar pulpa de calabaza procesar y tamizar agregar huevos o rgar al sifon poner la carga y refrige hora.

7 Lavar higos v 2gua panel.

—

—
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Nombre

= Camaron

brotes de lechuga morada

zanahoria blanca

cremoso de

alioli de ajo

salsa de camaron

raiz de acelga

Gorma Xantana

e fan fon |53 fen e |8
L (- - L - )

72
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i

Nombre
g Steak de ternera

25 g salsa de arandanos
58 g salteado de vegetales
35 g humus de camote
5 g aceite de cilantro
10 g papel de acelga

g chips de camote

[carmaron en adobo / refrige racion/5 h/4°C

|[Brotes de lechuga /lavados y refrigerados / 1h / 4°C
zanahoriablanca / lavado, confitado / 45 min / 90°C

Cremoso de aguacste / hervor / 180°C/30 min

huevos laclara/ refrigerar /1h4°C -Ajo sofreir /10 min/ 180°C/
Fondo /Reducd on / 1h/ 100°C

. . bowls grillcolador chino, pinzas, Mixer

PREPARACION:

MISE EN PLACE:
Camote Rondel
batonct
zanaharia blanca suquini verde amarillo
transversal Brunoice

aguacate small dice acelga Mire poixe
cebolla perla ]

aje PETe——" G perl Fine brunoice

cebolla poria Tine brancica rojo Rondel

steak de ternera / Vacio/ 60°C/ 55min

arandanos /procesar /7°C/5 min- hervor /120°C/20 min

suquini verde y amarillo / blanquear / 100°C/ 3 min

cebolla perla ,achiote, ajo / sofrito/ 180°C /15 min - acelgay pimiento rojo / salteada/200°C/ 20 min.
camote amarillo y garbanzo / hervor /80°C / 35 min - camote morado / fritura/ 180°C /30 min

, bowls,pr souff vide
PREPARACION:
Colocar en sarten y sellar por sus llados el corte de carne
D el sarteny coccer con el procesado de arandanos y tamizar.

[(Colomrlos brotes enagua y manter

Colomiren papel absorbente la zanahoria cnfitada

Majar la zanahoria cocida previamente refrigerada, el en bruncice ,mayone s: limon sal cebolal

(Colomrenel baso del Mixer layemma de huevo , clara refrigerada,el sjo sofrito .y el aceite en hilo procesary

Regeneral el fondo de camaron con sofrito base , paprika, sal, crema de leche y dejar hervie hasta gue espec

,rectificar sabores y afadir 7 g de Gorma Xantana.

Reservar la raiz de acelga en agua de albaca

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

|

Tipo de Plato: Postre
Cant. Und. Nombre
30 e cremoso de caramelo
15 e semi esfera de cereza
5 g esponja de te matcha
25 e tierra falsa de chocolate
25 g membrillo
15 g teja de suspiro
3 e cereza fresca
2,5 8 alginato
2 e lactado de sodio
MISE EN PLACE:
cereza Cuartos
membrillo Cuartos

cremoso de caramerolo / hervor 80°C/ 30 min

Salsa de cereza / hervor / 100°C /30 min

esponja te matcha / cargar al sifon / 7°C / 5 min - coccion al microondas /100°C/30s
tierra falsa de chocolate / honear /170°C/6 min - teja de suspiro /110°C/1h

Semi gel de cereza /hervor 80°C/25 min

cacerolas cuchillos, cucharetas, bowls,mixer, molde

PREPARACION:

Refrigerar en un molde el cremoso durante 3 h

Procesar agua mineral con el quImIico alguinato y con ayuda del mixer procear con ayuda de una cuchara medidora y un tetero agregar 1a salsa en 1a cuchara y un poco del liquido del
alginato
Conservar el i

Thyseloconserva

Colocar Ia espuma de te de matcha en un vaso plastico con huequitos en el microondas y reservar boca abajo para que se aeree

Flor de postre conservar en agua hidratado

Teja de suspiro hornear a bajo calor y enfriarlo en rejilla

Decorar con brotes de menta.

Se debe conservar la tierra de ylatejade suspiro en una tarrina plastica donde no le entre el oxigeno para no perder la

saltear los suquinis con el sofrito y la acelga con los pimiento rojo
Procesar el camote amarillo con el garbanzo y el thaid de ajonjoli_dejar reposar y refrigerar.

Se debe tener en cuenta el tiempo de coccion al vacio de la carne segun el termino a obtener
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SUDAMERICANO

INSTITUTO DE MG INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
TECNOLOGIAS =7 SUDAMERICAND, @

Diego Mufioz, Paulina Mora

1

1

1 60 g Pulpo en conserva 5,00 3,00 empaque 60
> 4 g kerapoc de camaron 2,00 002 Fum.ﬂa 4

plastica 1
N 25 g Quenelle de quinoa 1,00 001 Fynqa 8

pldstica L

I hi

4 7 ml salsa de chamburo 1,00 0,00 F["‘#ﬂ 5

plastica 1
5 12 g Espuma de remolacha 1,00 012 Fum.ﬂa 2

plastica 1
6 1 g brotes de berro 1,00 000 anqa 1

pldstica L

Pickl ini

B 8 g ickles de zuccini 1,00 001 F[ana 8

plastica 1
8 0 0

117 315

Diego Mufioz, Paulina Mora
Trucha al Vacio
:
1

1 700 g Trucha 6,00 4,20 Funda 700

plastica 1
2 40 g sal 1,25 0,05 Funda 40

plastica 1
3 14 g Ralladura de limon 050 001 Funda 14

plastica 1
4 10 q Ralladura de naranja 0,50 0,01 Botella 10

plastica 1
5 3 g Pimienta negra 0,50 0,00 Funqa 3

plastica 1
6 10 q Romero 0,50 0,01 Funda 10

plastica 1
7 30 mi Aceite de oliva 7,00 021 botella de 30

vidrio 1
. Funda

8 10 g Ao en polvo 075 001 il 10 1
9 1 Empaque al vacio Funda

UND. 150 0,00 . 1
lastica 1
818| 4,49

Diego Mufioz, Paulina Mora

Cremoso de Uvilla

1

6 20 ml Agua
527,

050 010 plastica 2 1

1 % ml Pulpa de wila 100 090 Funda 90

plastica 1
2 230 ml Crema de leche 250 058 Empaque 230 1
3 85 g Azicar 125 041 Funda 85

plastica 1
4 22 g Gelatina sin sabor 1,00 0,02 Empaque 22 1
5 80 g Crema pastelera 1,75 0,14 Empaque 80 1

Botella

73
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =7 SUDAMERICAND. @

Diego Mufioz, Paulina Mora
Entrada
1 80 g camaron 499 040 Funda 80 1
plastica
brotes de lechuga morada Funda
2 3 g 112 003 piastca 3 1,03
zanahoria confitada Funda
g 15 9 158 024 plastica 16 1,08
Ci d ate
B - . remoso de agucate a0 008 Funda - »
- lastica ,
P e plastea
5 5 9 folide ajo 085 0,00 T”"da 5 N
— lastica
Si
. - . aisa de camaron s o027 Funda s R
3 v LaSlICa
7 3 g rais deacelga 128 000 f:;‘l?:a 8 256
146 1,13

INSTITUTO DE
TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Diego Mufioz, Paulina Mora

steak de ternera Funda
plastica 1

salsade arandanos Funda

plastica 1
vegetales salteados Funda
plastica 1
humus de camote Funda
plastica 1
aceite de cilantro Funda

plastica 1
1 d [
G 10 B papel de acelga 017 002 Funda 10
plastica 1
hips d t
7 25 mi chips de camote 0,97 0,02 Funda 25

lastica

INSTITUTO DE

TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

0,41

d I
1 30 g eremoso de caramelo 154 0,46 Funda plastica 30 1
2 15 g semiesferas de cereza 1284 0,19 Funda plastica 19 125
de te match
3 5 g esponjade te matcha 2,80 0,01 Funda plastica 5 1
i fal h 1;
4 25 g tierrafalsade chocolate 1,00 0,03 Funda plastica 25 1
membrillo .
5 25 g 544 1,36 Funda plastica 2500 100
tejade suspiro -
6 15 g 0,35 0,01 Funda plastica 15 1
Cerezafresca -
7 3 ml 1,25 0,00 Funda plastica 4
1,25
118| 2,06
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BITACORA GAST

RONOMICA
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Integrante(s): |Diego Mufioz, Paulina Mora N2 Bitdcora:|1
Instructor: |Lic.Diana Sanchez Fecha:|17/2/2022
s . |Provecto de
Nombre de la elaboracién: Pulpo en conserva Asignatura: |, oo
. — Caracteristicas q
Ingrediente Peso Und Cortes Técnica Temp. Tiempo B Observaciones
Pulpo en conserva 60 gr Color: morado caracteristico
100°C-90°C 45min del pulpo con olor a especias y
asitricos
Quenelle de quinoa 25 gr Olor: olor terrososabor a
90°C 25min lacteos por el queso y crema
de lehce que se agrego .
Espuma de remolacha 12 gr 100°C 15min Sabor: sabor dulcey terroso.
Salsa de chamburo 7 ml Maceracion |70°C 15min
reduccion
sifon
Brunoise
procesado
hervor coccion Textura: Sabro agri dulcey
al vapor olor fuerte a agrio .
Brotes de berro 1 gr 0°C
Kerapok de camaron 4 gr 160°C 10min Olor a marisco por el camaron
textura crocante
BITACORA GASTRONOMICA
Integrante(s): Diego Mufioz, Paulina Mora N2 Bitacora:|2
Instructor: Lic.Diana Sanchez Fecha:[17/2/2022
iz . . Proyecto de
Nombre de la elaboracién: Fuerte Trucha al Vacio Asignatura: muV\ ;d on
n . Caracteristicas o
Ingrediente Peso Und Cortes Técnica Temp. Tiempo . Observaciones
i lor: R Ve
Trcuhaal vacio 140 gr o 25 min-ah Color: Rosado,Verde,
. Rojo,crema, Morado
" Reduccion-
Caviar 3 gr Sellado Olor: Dulce, Marisco
Habas 36 gr Salteado 5min Sabor: Dulce,Salado,herval
Procesado [55°C-225°C Citrico
Eneldo 3 gr Refrlgerac\un Textura:
Deshidratado . P
) Crujiente,Blando,Terso,Liquido,
Sofrito
Aceite de cilantro 4 ml Procesado  |go°c 10 min
Crocante de piel de trucha 26 gr Macerado 4 g5 15 min
Ocablanca 35 gr 100°C 20 min
BITACORA GASTRONOMICA
Integrante(s): Diego Mufioz, Paulina Mora N2 Bitacora:|3
Instructor: Lic.Diana Sanchez Fecha:|17/2/2022
.z . q Proyecto de
Nombre de la elaboracion: Postre Cremoso de uvilla Asignatura:f ;. -
" . Caracteristicas .
Ingrediente Peso Und Cortes Técnica Temp. Tiempo L Observaciones
Cremoso de uvilla 0 gr
Procesado 10°C 2H Color:
Montado amaillo,rojo,verde,negro, café.
- - Micrihondas " n
Tierra de machica 14 gr Refrigeracion 180°C 25 min Olor: agri dulfe,machlca
Reduccion ,mema,frulos rojos conserva.
salsa de furtos rojos 11 gr Hache Gelificacion ) 15 min Sabor: Acldo,.DuIce,Serm
X 100°C acido,semi salado.
" Precion con " -
Caviar falso de menta 4 gr N20 6°c 20 min Textura: Crocante,Cremoso,
Sedoso,Gelido.
Hornear " Tominih
Crocante de ccaramelo 9 gr Conserva 170°C
Esponja de calabaza 5 gr Congelacion |  180°C 1min
Higo en conserva 8 gr 90°C 2h
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BITACORA GASTRONOMICA

76

Integrante(s): Diego Mufioz, Paulina Mora N2 Bitdcora:|1
Instructor: Lic.Diana Sanchez Fecha:|17/2/2022
: ;) . P to d
Nombre de la elaboracién: Entrada Gambas al Grill Asignatura: Tr:’::c&ne
n Caracteristicas .
Ingrediente Peso Und Cortes Técnica Temp. Tiempo — Observaciones
£
Camarones al grill 80 gr Color:
85°C-96°C 1h anaranjado,verde,morado,ama
rillo
Brotes de lechuga morada 3 ml Olor: glucosido de
90°C 45 min azufre,vegetales,mariscos,lacte|
o,terroso.
Zanahoria confitada 15 gr 35 min Sabor: Picante,dulce,salado,
Reduccion  [100°C amargo.
cremoso de aguacate 25 gr Confitado  |4°C 35 min
Batonet Hervor
Large Dice Er.nu\sw'orl Textura: Crocante de la
Fine Brunoice | Refrigeracion zanahoria confitada,gomosa
Asado de la salsa reducida,suave
Sofrito crujiente de la lechuga,
camarones jugosos y
crocantes en su corteza.
Alioli de Ajo 5 gr 175°C 5min
Reduccion de Camarén 15 ml 100°C 20 min
Integrante(s): |Diego Mufioz, Paulina Mora Ne Bitdcora: |2
Instructor: |Lic.Diana Sanchez Fecha:|17/2/2022
s : " P cto di
Nombre de la elaboracién: Fuerte Steak al Vacio Asignatura: T;fj‘eu;ne
" L. Caracteristicas .
Ingrediente Peso Und Cortes Técnica Temp. Tiempo N Observaciones
Steak al vacio 100 ar 220°C 12.15 min- 4h Color: Rosado,Morado,Verde,
Rojo,amarillo,Anaranjado.
Salsa de arandanos 25 ml Horneado 63°C 10 min Olor: Dulce Terroso
vegetales salteados 58 ar Sellado 10-12 min sabor:
Salteado  [175°C- 225°C Picante,Dulce,Salado,herval
d 3 Rondel Procesado  |7°C 20 min
Humus de camote 5 gr Mirepoixe | ¢ 8 Textura:
efrigeracion Crujiente,Blando,Terso,Liquido,
Fritura
Aceite de cilantro 5 gr Deshidratado |180°C 30 min
Papel de acelga 10 gr Soffito [g0e¢ 35 min
Chips de Camote 25 gr 100°C 20 min
Integrante(s): |Diegu Mufioz, Paulina Mora N2 Bitacora:|3
Instructor: ILicADiana Sanchez Fecha:|17/2/2022
s " " Proyecto de
Nombre de la elaboracién: Postre Tourbillon de caramelo Asignatura: ;oo
n L Caracteristicas .
Ingrediente Peso Und Cortes Técnica Temp. Tiempo . Observaciones
Cremoso de caramelo 30 gr Color:
8°C 1H anaranjado,rojo,verde,amarill
Refrigeracion o,café.
Semi esferas de cereza 15 ml Semi 85°C-96°C 1 Olor: Cafia,cacao ,menta,frutos
- § Gelificacion . f0jos. .
Esponja de te matcha 5 gr Brunoice Precion con 35 min Sabor: Acido,Dulce,Semi
Cuartos N20 7°C acido,semi salado.
Tierra falsa de chocolate 25 gr Hornear 8°c 35 min Textura: Crocante,Cremoso,
Sedoso,Gelido.
- Conserva . . Smn
Mgmbnllo i 25 ar Congelacion [170°C-110°C min
Tejade Suspiro 15 gr 180°C 3H
Cereza Fresca 3 gr o°c 3h
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Nombre
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Pupo
Aceite de Girasol
El

‘Aceite de oliva

Pimienta dulce

Clavo de olor

Pimienta neara

Cant. Und. Nombre
200 3 Quinoa
o 20 & Mantequilla
12 e Cebolla perla
7 e
1 € Pimienta negra
4 & Queso mascarpone
o 10 il Crema de leche

MISE EN PLACE:

Cocinroulon 3 80 Famiaeguiea 602 s

s, cucharstas, bowlssartan, tamizad

WISE EN PLACE: ACE:
R Quinoa N/A [Crema de leche WA

Nanteaulls NA

g s Ganels s (T pimintane s oo peria Brunoise

anteau 7 e e g =

e i £ o

[Fom i IReeae o R [ A

[Pt e i Profora s o A

[avcarmorens—[n Gacoae oor o

st ulpo 0 mintos por s 3grgar sspocs |

Cocinar quinoa a fuego medio por 20 minutos/ sofreir cebolla mantequilla
[Saltear con Ia quinoa y agegarlos lacteos.

{tamizador, cuchara, bowls, olla, cucharas, sarten

PREPARACION:

S rarewsr orammstante

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

MISE EN PLACE:

Jzuccimi
[Vnagre A
[Faucar A
[Paua’ A

Jcocinaraucins por Sminutos 100°C/ con el vinagre y arucr

eacerolas cuchillo,pinzas, bowis,pocesados,tamizador

PREPARACION:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Remolacha

] sal
A Comino
! g
1 g Pimientanega
3 ] Ajoen polvo
0 ! Crema deleche

MISE EN PLACE:

SUDAHERCAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Nombre

300 i Camaron
20 g sal

10 8 Comino
100 & Tapioca

2 & Pimienta negra
10 e Ajo en polvo
10 & Cebollaen polvo

MISE EN PLACE:

1 Coraryaceramias s e .

[1-Uerara henore viage v amcr g regare aga

PREPARACION:

Felrycorar el pone s cora sl ar s 153 0 i

[Remolacha I [Crema deleche A [Camaron NIA [Gebolla en polvo NA
[sal VA sal VA
(Coming VA [Comino /A
paua VA [Tapioca A
[Pimientanegra A Pmienta e Ty
[Foen poivo [N~ Ao on poivo Ty
[Cocararemolacha or s 5 minutos 3 fegaaltoconaua procsar Aamizr/ recci Fritararcamaron /hacer una masa con a tapioca /.
nacer una bola cocinar alvapor unps 10 minutos  65°c.
Hacer laminas levar  itura
2 160°C
[cacerolas  cucharetas,bows amizador, tabla de cortr, ifon, cuchillos
[cacerolas , cucharetas i pinza

PREPARACION:

5-argar o s d i cocrar o s s 10,

[-Gesuespacesary tamiar pornchi

[ Reducirennacacerls aegara cema e y s specis,

B

[2 Rereiar sl camaron 1 tapioco  todas s excpecias yia sa.

[Camimrde e

B v ominitos.

Minetras mas tiempo llev el sifon en el congelador mayor resultado se tendra.

[Mientras mas tiempo se lleve al congelador se obtendran mejores resultados
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|

Aceite de cilantro

Trucha al vacio proteina

Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

[cocinarivaco a trocha por 25 minwtos 3 45°C /macesarion,.

‘

PREPARACION: haretas, bowi ar, ollas

Cant. Und. Nombre
700 Trucha
m g‘ = Nombre
Ll a Ocablanca
14 e Ralladura de limon . Pt
[ ] Aceite de girasol [ il Ralladura de naranja ]
A sal 2 =
8 g Pimienta negra
) I e Romero o Ajoen polvo
i I e Ajo en polvo . Comino
f Und. Empaque l vacio e Canela moiida
7 ml Aceite de oliva ml Crema de leche
V7
MISE EN PLACE:
MISE EN PLACE:
clano A WISE EN PLACE:
Perear W& Trucha A oo en povo A
e i o o e o [ocablanca A Cancla molda A
[Rcerie Gegirasel NA Ralladura deTmon__[WA [Acete de olva A [Collor VA Cremade leche A
[Sal [NiA [Ralladura de naranja  |N/A [Sal [NA
[Pimienta negra’ [NIA a
[Romero’ [NA [Ao en polvo A
[Comino N~
anaesio proceado/ it

[occiona 1007 or 12 minuto /procesado /tamizado] reduccion

‘

[ Banaumaraianropereityame

PREPARACION:

Trrocessryamar

5 ocioreporary reserar

PREPARACION:

[petory cotorecascontacofor

5 procesar con'a misws sgus 13 ocdonytamir

[ ntadocr e oma mang pareer

. ey
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO R STITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG SUBHEREITS

Tierra de macl

— Nombre

Machica

e Habas
e Sal Arucar
o Aceite de olva Sal
) Pimienta negra Mantequila
) Mantequilla Huevo
ol Aceite de coco
e Canela molida

MISE EN PLACE:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO.

£ SinEREiG

Cremoso de uvilla

ucharetas, bowts tamizador, sarten

PREPARACIK! [cacerolas ,cucharetas, bows tamizador. horno, bat

PREPARACION:

MISE EN PLACE:
[Machica. A [Canela mola A MISE EN PLACE:
WA
ST A Puipa de wia A
[Fanoqums WA WA
oo WA ar A
[Reene o6 cocs A Geratma s zabor WA
Grema pastetors. T
[remarta manteguilsconta sy huesos srega o domas /cocinar 1homo s 180°C | [Fava A

Carpulps. /1dratar gtatina ] montascrema d ache /agregar crem pastelers

cacorolas , cucharetas, bowls tamizador, batidora, manga pastolera

PPREPARACION:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 2 SUBHERICAD

et

Espejo para cremoso A0 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG . STOAHETEATD A
Nombre

] Crema de leche Salsade frutos rojos Caviar falso de menta

s Anucar glas

g Nombre ‘Nombre

o] Colorante alimentario A Agaragar

A Glucosa Fresas R zucar

i Leche condensada, & Arandonos ol Zumo de menta

i Agua & Aeucar

]
A Gomaxantans
[Cromadeteche A Prova A REEERPIGE
TR W
[t simsabor—— [
arsgar on
[Coorante amantaris WA s R
Gucosa uA [zumo de menta WA
Ceche condorsasa VA
Gocirio ot oo 30710t s /a1 conaac ol 0r s [t Tormcar i (= s 15y aroer ah s
e h
PREPARACION:
B cacerolas,cucharetas, bovis amizador, tabla de cortar procesador eacerolas, cucharetas,bowis tamizador, termometro
PREPARACION:

L cspelo debe auedarsin grumes pars aue se vea ben bilozo —

[se recomienda tener el aceite bien frio asi el agar agar tendra mejores resultados
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Diego Mufoz, Paulina Mora

Esponja de calabaza Tipo de Plato: PU‘pO eNC0seNa
Nombre Cant. Und. Nombre
m. s s s sbazs an E e
U El I e
g Azucar 20 & ‘Azucar
£ Harina 10 8 Canela
T Carge i s o . ST
= ey
Funda
1 i 0 o Gl s i) |
A A g | 3w | 03 B‘me."a % |
MISE EN PLACE: WISEEN PLACE: pasﬂca
O O s wo| oo | ey
Recar i o o plastca 1
TR 3 o - T T et | w0 | 1w | P8
[ingrediente /técnica, tiempo, temperaton ] pistia !
eemar [ingrediene Pdenies tempotemperats ]
1 fon saverncargs de NZDy refigaresporuna hor  1C Cocnrtos s s orunahora 120 ) Funda
5 0 [ Pimienta dulce 020 000 ) 0
plastica 1
[Eawiposytensiios:
I Caodedor w | o F‘m 7 |
PREPARACION: T hareta: tabla de cortar, ol 7 lastca
R ] Finda
7 2 [ Pimienta negra 050 000 ) 2
plastica 1
346
il
Diego Mufioz
Salsa de aguacate INSTITUTO DE T ———
‘ TECNOLOGIAS s SUDAMERICANO. T T
SUDAMERICANG ¥ oAU AT

Diego Mufioz

Aire de chalota

5 g aguacate Funda
! 150 008 plastica % 1
9 10 ml crema de leche 250 0,03 empaque 10 1 2 25 g chalotas 120 008 pTZ:I?:a 2 ]
3 2 g | 075 000 paquete 2 1 2 100 g |aoua 1,00 010 botellon 100 1
4 12 ml [salsade cebollin 0,50 001 botella 12 1 3 2 g lecitina 7,00 001 paguete 2 1
5 3 ml |zumodelimon 1,00 000 botella 3 1 L] —
paguee | 1 1

6 1 UND. N0 5,00 001
T et ] o Joomees ]

Diego Mufioz, Paulina Mora
Salsa de Chamburo

Diego Mufioz, Paulina Mora

Quenelle de Quinoa

1

Funda
1 200 uinoa 1,00 0,20 ) 200
1 300 g Chamburo 1,00 030 pT::::a 300 1 9 Q plastica
- m— 2 20 g Mantequilla 2,00 0,04 Paguete 20 1
2 30 g Mantequilla 2,00 0,06 Empaque 30 1 Funda
3 4 ml Vinagre 1,00 0,00 Botella 4 1 ¢ 2 9 Cebolla perla 100 001 plastica 2 1
4 40 ml Agua 1,00 004 Botella 40 1 4 7 g sal 1,00 001 Funda 7
plastica 1
5 1 Pimienta negra 020 0,00 Funda 1 Fund
9 g " ! plastica 1 5 1 g Pimienta negra 0,50 0,00 unda 1
— plastica 1
6 14 g Azucar morena 130 0,02 plsgﬁcaa 14 1 6 14 g Queso mascarpone 3,00 0,04 Empaque 14 1
Funda 7 10 Crema de leche 300 003 Funda 10
7 1 lastica 1
0,33

ml
o] Canela 0,50 0,00 plastica 1 1
T wlwwsiees ] oodereen |
,




Diego Mufioz, Paulina Mora

Pickle de Zuccini

80

Diego Mufioz, Paulina Mora

Espuma de Remolacha

1

Funda
. Fund 1 200 Remolacha 1,00 020 N 200
1 100 g Zuccini 1,00 0,10 una 100 9 plastica 1
plastica 1 Fonda
Botella 2 20 9 sal 2,00 004 | 20 1
2 30 ml Vinagre 2,00 0,06 . 30 plastica
plastica 1 Funda
Funda 3 10 g Comino 0,50 0,01 Jastica 10 1
3 35 g Azucar 1,30 0,05 35 D
plastica 1 Botella
4 20 ml Agua 1,00 0,02 ; 20
Botella plastica 1
4 40 ml Agua 1,00 004 st 40 1 s
pasica 5 1 g Pimienta negra 050 0,00 ‘ 1
plastica 1
Funda
6 3 g Ajo en polvo 0,75 0,00 astica 3 1
7 40 Funda

Crema de leche 3,00 0,12 | 40 1

ml .
lastica
294 0,39

7
[ 1 oolewroulrecsts ] ox |Costodereceia |

Diego Mufioz, Paulina Mora

Trucha al Vacio

Diego Mufioz, Paulina Mora

Kerapock de camaron

1

Funda 1 700 g Trucha 6,00 4,20 Funda 700
1 300 ] Camaron 4,00 1,20 lastica 300 1 Elasllca 1
Ty Funda
2 20 g sal 2,00 0,04 T::::a 20 i 2 40 g sal 125 0,05 plastica 40 1
3 10 g Comino 050 001 Funda 10 3 14 g Ralladura de limon 050 001 Funda 14
) N plastica 1 ) plastica 1
4 100 g Tapioca 1,50 015 Funda 100 4 10 g Ralladura de naranja 0,50 0,01 Botella 10 1
plastica 1 plastica
- Fund: )
5 2 g Pimienta negra 0,50 0,00 unda 2 5 3 g Pimienta negra 0,50 0,00 Funda 3
plastica 1 plastica 1
) Funda Funda
6 10 ! 075 001 10
9 Ajo en polvo astion 1 6 10 g Romero 050 001 plasten 10 1
Funda
7 10 g Cebolla en polvo 075 001 Jastica 10 1 7 30 mi Aceite de oliva 7,00 021 Dc’:‘;‘:ode 30 1
- 452— Funda
8 10 g Ao en polvo 075 001 siasten 10 1
Funda
fuerte 9 1 UND. Empaque al vacio 150 000 e 1 1

818 4,49

2,24

Diego Mufioz, Paulina Mora

Aceite de cilantro

1 140 g Trucha 6,00 0,84 Funda 140
plastica 1
2 3 g Caviar 30,00 0,09 Empaque 3 1
3 36 g Habas 1,00 036 Funda 36
plastica 1 —
o unda
Funda 1 100 g Cilantro 050 005 ‘ 100
4 3 g Eneldo 050 0,00 plastin 3 . E;asl:a 1
unda
Funda
5 4 g Flores 1,00 0,00 siastica 4 1 2 10 9 Peregil 0.50 001 plastica 10 1
" Funda
Funda 3 10 g Apio 0,50 0,01 N 10
6 26 mi Aceite de cilantro 1,00 003 plasticn 26 i plastica 1
Fonda Botella
7 4 g Crocante de trucha 0,00 0,00 plastica 4 1 4 150 9 Aceite de girasol 3,00 045 plastica 150 1
Funda
8 35 Oca blanca 1,00 004 Funda 35
plastica 1

S 2 9 sal ilaslica 1

9 125 002 K 12
251 053

Diego Mufioz, Paulina Mora

Crema de oca blanca

Diego Mufioz, Paulina Mora

Habas salteadas

: [ 0w |

_ 1
1 200 g Oca blanca 1,00 020 Funda 200
plastica 1
2 80 g Coliflor 1,00 0,08 Empaque 80 1 Funda
Fonda 1 200 g habas 1,00 020 ) 200 1
3 15 g sal 1,25 0,02 N 15 plastica
plastica 1 Funda
- Funda 2 4 Sal 125 0,01 . 4
4 2 g Pimienta negra 050 000 placion 2 1 9 plastica 1
. Funda . . Botella de
5 6 g Ajo en Polvo 0,75 0,00 lastica 6 1 3 18 ml Aceite de oliva 7,00 0,13 vidrio 18 1
Funda
6 2 g Comino 0550 0,00 N 2 - Funda
plast 1 .
FZ.:‘:: 4 2 g Pimienta negra 0,75 0,00 plastica 2 1
v 5 9 Canelamolida 100 001 plastica 4 1 5 8 g mantequilla 2,50 0,02 Empaque 8 1
Funda
8 100 Crema de leche 3,00 0,30 plastica 100 1 232 0,35

ml X
Lel]



Diego Mufioz, Paulina Mora

Crocante de trucha

1

Funda

1 50 g Piel de trucha 6,00 0,30
plastica

50

Funda

2 5 g sal 125 001 :
lastica

Botella de

3 10 | N
" vidrio

Aceite de oliva 7,00 0,07

65 0,38

0,19

10

Diego Mufioz, Paulina Mora

Cremoso de uvilla

81

Diego Mufioz, Paulina Mora

Cremoso de Uvilla

1

6 20 ml Agua
527

0,50 0,10
1,84

1 90 mi Pulpa de uvilla 1,00 0,90 Funda %
plastica

2 230 mi Crema de leche 2,50 0,58 Empaque 230

3 85 g Azucar 125 011 Funda 85
plastica

22 g Gelatina sin sabor 1,00 0,02 Empaque 22

80 g Crema pastelera 175 0,14 Empague 80

Botella 20

ilaslica

Diego Mufioz, Paulina Mora

Tierra de Machica
| o2 |

1 90 9 Cremoso de willa 4,00 0,36 Funda 90 f
plastica 1
2 14 9 Tierra de Machica 3,00 0,04 Funda 14
E\asllca
3 6 g Espejo 4,00 002 empaquey 6
Lo 1 300 Machica 1,00 030 Funda 300
4 11 g Salsa de frutos rojos 2,00 002 f‘"“_’a 11 ° . . plastica
plastica 2 80 g Azucar 1,25 0,10 Empaque 80
5 5 g Caviar falso de menta 4550 002 Funda 5 Funda
lastica 3 13 g Sal 1,25 0,02 lastica 13
- Funda L
6 2 mi Brotes de Hierba buena 050 0,00 astica 2 2 250 9 Vantequilla 3.00 075 Empague 250
7 9 g Crocante de caramelo 4,00 004 Tarro 4 5 5 UND. Huevo 2,00 001 pf:;‘::a 5
- Funda
© 5 9 Esponja de calabaza 400 0,02 plastica 5 3 10 mi Aceite de coco 2,00 002 |Botellavidrio 10
9 s g Higo en consena 3,50 0,03 Frasco s 3 B 5 Canela molida 100 001 T:;‘:; A
150] 0,56
665 1,20
2,70

Diego Mufoz, Paulina Mora
Espejo para cremoso dd

1 110 mi Crema de leche 250 028 Funda 110
E|ESUCE
50 g ‘Aaucar glas 1,00 0,05 Empague 50
18 g Gelatina sin sabor 1,00 0,02 Empaque 18
4 1 mi Colorante alimentario 100 000 Botella 1
Plastico
20 mi Glucosa 4,00 0,08 Empaque 20
60 mi Leche condensada 1,50 0,09 Tarro 60
Botella
7 40 mi Agua 050 002 st 4

Diego Mufioz, Paulina Mora

Salsa de Frutos rojos

1 200 g Mora 2,00 0.40 Funda 200
lastica
2 200 g Fresas 200 0.40 Funda 700
lastica
g 100 9 Arandanos 2,00 020 Botella de o
idrio
& % 9 Aaucar 125 011 Funda %0
lastica
50 m Agua 050 0,03
8 g Goma xantana 4,00 003 Empaque 5

Esponja de Calabaza
| ooe |
1

Diego Mufioz, Paulina Mora

Caviar falso de Menta

1

Funda
1 30 [ Agar agar 500 0,15 plastca 30 1
2 70 ml Paucar 125 009 Funda 70
plastica 1
3 50 ml Zumo de menta 100 005 Funda 50
plastica 1
150] 0,29
Diego Mufioz, Paulina Mora
Crocante de caramelo
1 100 [ Glucosa 4,00 040 Empaque 100 1
2 20 ml Liquido de higos en almivar 3,50 0,07 Tarro 20 1
120] 0,47

Diego Mufioz, Paulina Mora

Higos en conserva

1

1 100 ml Pulpa de calabaza 100 0,10 Funda 100 § Funda
plastica 1 300 g Higos 2,00 0,60 lastica 300 1
2 4 UND, Huevos 200 001 Funda 4 N ——
plastica 2 700 ml Agua 1,00
Funda
g 20 9 Aaucar 125 003 plastica 2 1 3 200 g Aaucar 125 025 T::s:a 200 1
Funda pasice
8 0 g Harina 100 007 plastica ° 1 4 10 g Canela 1,00
5 1 g Carga de sifon 175 0,00 Empague 1 1 Funda
Fand 5 300 ‘] Panela 150 045 u 300 1
6 20 mi Leche 090 002 aeicn 20 1 lastica
B ) 1510) 130
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Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre

560 g camaron

2 3 sal marina

10 e pimienta

10 g paprika

25 g comino

500 ml cascara de camaron
1000 ml agua

ISE EN PLACE:

N/A

Camaron adobo
Fondo / reduccion / 100°C /3H

/4°C/3H

cacerolas cuchillos, cucharetas, bowlsgrill colador chino, pinzas Mixer
PREPARACION:

Sellar el camaron por sus dos lados dejando la colay cabeza del camaron,

Tamizar el fondo y refrigerar

No dejar mucho

mpo en refrigeracion el fondo se va perdiendo caracteristicas organolepticas.

|

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Entrada
Cant. Und. Nombre
25 [ ajo
40 ml aceite de oliva
75 g claras
50 g yemas
+ \
A d
No i
MISE EN PLACE:

ajo fine brunoice

clara de huevo / refrigerar /4°C/ 1h
ajo / sofrito /180°C/ 15 min

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls,grill,colador chino, pinzas Mixer

82
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7 SUDAMERICAND,

Tipo de Plato: Entrada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS o o nomocus
SUDAMERCAN 5Tz A

Tipo de Plato: Entrada
nt. Und. Nombre
Lant Cant. Und. Nombre
50 g cebolla perla :
: 100 e zanahoria blanca
100 g zanahoria blanca % :
aguacate
300 ml aceite de oliva £ Buac
15 8 perejil
3 g comino
3 e sal
10 e mayonesa
10 g mostaza
250 ml agua
3 ml Timon
20 s cebolla perla
_'SE ENELSGE MISE EN PLACE:
cebolla perla medios zanahoria blanca Mire poixe
zanahoria blanca batonet transverso Agucate small dice
perejil fine brunoice
cebolla perla fine brunoice

zanahoria blanca- cebolla / confitado /99,9°C / 45 min

cebolla perla / conserva / 4°C/ 2H

Zanahoria blanca / hervor/ 100°C/ 20 min

cacerolas cuchillos, cucharetas, bows,grill colador chino, pinzas Mixer

cacerolas cuchillos, cucharetas, bowls,grill,colador chino, pinzas Mixer

PREPARACION:

PREPARACION:

colocar en un colador chino la zanahoria blancay pasar.

colocar en cacerola el aceite de oliva partiendo desde frio se cocce la zanahoria en el aceite

Dejar enfriar |a zanahoria blanca y majar junto a los vegetales cebolal y aguacate

Reservar en refrigeracion maximo 2h

lomogenizar la mezcla con mayonesa,moztaza,sal, pimienta rectificar sabores , gotas de limon y perejil

si se observa aun blando dejar mas tiempo a coccer para que se haga crocante.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

2. SUgAiEicig

Entrada
Nombre
tomate rifion
40 g cebolla perla
50 g chillangua
2% g ajo
30 ml aceite
3 g sal
100 ml crema de leche
10 g mix de condimentos para
mariscos
250 ml fondo

MISE EN PLACE:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

[Tener cuidado con que se oxcide la mezcla

Nombre
0,523 g steak de ternera
25 g mix de para carne
200 ml sal muera
226 [ Hueso de res
100 g zanahoria amarilla
80 g buquet garni
80 g cebolla perla
80 g apio
50 ml aceite de cilantro
agua

MISE EN PLACE:

zanahoria

tomate rifion cuartos amarilla mire poixe
cebolla perla fine brunoice cebolal perla mire poixe
chillangua N/A apio mire poixe
ajo fine brunoice buque garmi NA

toamte rifion / concace/ 90°C/30 min

carne steak de ternera / adobo / refrigeracion / 2h / 4°C - Vacio / 60°C / 55 min

cebolla perla-chilalngua-ajo/sofrito / 180°C/ 20 min

costilla de res - zanahoria amarilla- cebolla-apio / horno /220°C/15 min

Fondo / hervor/100°C/30 min

crema de leche / hervor /100°C / 30min

cacerolas cuchillos, cucharetas, bowls,grill colador chino, pinzas Mixer

cacerolas cuchillos, cucharetas, bowls,grill,colador chino, pinzas Mixer

PREPARACION:

PREPARACION:

PREPARACION:
Colocar en el baso del mixer la clara de huevo y darle un primer batido en punto nieve.
Colocar la yema de huevo, ajo sofrito previamente frio,aceite de oliva en hiloy emulcionar la mezcla
rectificar sabores .
Afiadir pimeintay paprika

colocar en una cacerola el sofrito de cebolla,ajo,chillangua,toamte rifion.

Agregar fondo de camaron y dejar reducir

Sellar el corte de steak de ternera cortar en pares .

reducir durante 4h .

Agregar crema de leche dejar que rompa en hervor

opcional el uso del ajo negro

\

I

colocar en una cacerola con litro de agua y la costilla de res - zanahoria amarilla- cebolla-apio , dejar|
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Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

g |

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS o e e ocus
SUDAMERICANO £ Sigaiesicai A

suquini verde y amarillo / blanquear / 100°C/ 3 min

camote morado / Fritura / 180°C /30 min
camote amarillo -garbanzo/ hervor/ 180°C/ 20 min

cebolla perla ,achiote,, ajo / sofrito/ 180°C/ 15min - acelgay pimiento rojo / salteada / 200°C/ 20 min.

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls,grill,colador chino, pinzas Mixer

Tipo de Plato: _ Tipo de Plato: Fuerte
Cant. Und. Nombre Nombre | cant. Und. Nombre
100 g acelga camote amarillo | " 100 ml 2umo de arandonos
25 g suquini amarillo 5 g sesamo negro o amarillo v 25 ml vino blanco
2% g suquini verde 15 ml aceite de cilantro 200 g adobo de carne
15 g pimiento morron 250 g garbanzo 3 g pimienta dulce
3 g achiote 3 g sal 3 g pimienta
10 B 2lo 3 g pimienta 3 g laurel
25 g cebolla perla 10 g thahini 15 g tomillo
3 e comino 334 g camote morado
- 30 g cebolla perla
3 g sal 200 ml aceite de oro 15 ml aceite de oliva
5 g pasas rubias 500 ml fondo oscuro
MISE EN PLACE: e MISE ENIPLACE. MISE EN PLACE:
suquini verde- camote morado Rondel
amarillo fine brunoice cebolla perla fine brunoice
pimiento morron rondel
ajo fine brunoice
acelga mire poixe

huesos de res / sellar / 200°C / 30 min

cacerolas cuchillos, bowisgrill colador chino, pinzas,Mixer

PREPARACION:

cacerolas cuchillos,

PREPARACION:

saltear los suquinis con el sofrito y la acelga con los pimiento rojo

colocar en un cacerola las chips de camote morado y reserbar en papel absorvente para eliminar excesos
de grasa.

tostar el ajonjoli y moler en piedra con aguayy aceite

Procesar el garbanzo ,camote amarillo sal,pimienta, thahini,aceite

bowis,grillcolador chino, pinzas Mixer

PREPARACION:

Sellar los huesos de res

Tostar las especias, clavo de olor,laurel,tomillo con aceite de oliva

Desglasar con vino blanco
Agregar sofrito de ajo y cebolla
[Aadir fondo y dejar reducir

I

—

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= SUIHERIoAil

|

cilantro

cebollin

perejil
aceite

suquini

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS v nons
SUDAMERICANO =7 SUDAMERICAND. i

Nombre

50 g suquini verde
15 g queso feta
3 g mix hiervas
10 ml aceite de oliva

MISE EN PLACE:

Acelga

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

SUDAMERICAND

|

Nombre
acelga
| 3 g sal
| 15 ml aceite de oliva
|
MISE EN PLACE:

mire poixe

queso

paisane

MISE EN PLACE: i
N/A

suqui

ni / horno /200°C/40-45 min

acelga /

/180°C/ 30

cilantro,cebollin,perejil / blanquear / 100°C/ 30 MIN

—cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls,grill,colador chino, pinzas Mixer

cacerolas ,cuchillos,

bowlsgrill,colador chino, pinzas Mixer

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls grill colador chino, pinzas Mixer

PREPARACION:

PREPARACION:

PREPARACION:

Agregarsal y ¢

en suquini Col

locar en una base de film

Procesar los vegetales con aceite en hilo. -
Afiadi

r queso en Iso espacios del suquini

colocar en la base las hojas de acelga afiadir sal y aceite

Envolver el papel aluminio

Cu

brir con fil y deshidratar

Hornear.

— Se debe hacer ollos para que respire el producto
|
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SUDAMERICANO
lomo fino de cerdo Diego Mufioz, Paulina Mora
i de condi e
i Sal muera Entrada 60g
: 5o 1,00
CAMARON ADOBADO
MISE EN PLACE: 1 560 g (Camaron 4,00 224 Funda 560 1
: S— | plastica
210 fine brunolce 25 g [sal marina Funda
2 0,75 0,02 Jastica 25 1
10 g pimienta Funda
& 0,50 0.2 plastica = 1
[ingrediente /iécnica, tiempo, temperatwrs ] ]
mi aj0, cebolla / procesar/ 7-C/20 min 4 10 g paprika 1,00 050 Funda 500
[lomo fino de cordo / sellar / 100°C/ 30 min plastica 1
lomo fino de cerdo / adobo 7 #°C/ 20 min % = oS Fonda
lomo fino de cordo / vacio /60°C/ 3035 min
5 0,10 021 plastica 2130 1
[EawposyUtensiios: 500 ml cascara de camaron Funda
o oo, cachrte, bt il o chin, s e ® 4,00 200 plastica 500 1
PREPARACION:
Cnroltarts came en iy efigerar 1000 mi - Jagua Funda
T rr— 7 0,60 0,60 o 1000 1
Sellar s carne en certe de ilantro 2130 )

SIS

\
J

SUDAMERICANO

INSTITUTO DE M0 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
TECNOLOGIAS =2 SUBAMERICAND TecNoLoGlRS
SUDAMERICANO

- Diego Mufoz, Paulina Mora
Diego Mufioz, Paulina Mora
CREMOSO DE AGUACATE
Zanahoria blanca Funda
0,59
“ plastica 1,08
ZANAHORIA BLANCA = — Lt
2 321 257 plastica 7 1,46
3 15 g pereiil 0,38 001 :I:::c‘"a 3 152
3 2 [commo Funda
a 0,10 0,00 10
g 1
1 % g [cebolapera 343 017 Funda 138 3 T Rasten
4 g 5 0,75 0,00 494
plastica 2,75 ), plastica 1
2 100 g zanahoria blanca 050 006 Funda 108 & 10 mi [mavonesa 0,35 000 piasica 1 1
4 3 plastica 1,08 10 ™ mostaza Funda
U 0,35 0.00 plastica 10 1
3 300 g aceite de oliva 450 135 Funda 300 555 = o T
4 i plastica 1 8 0,60 0.15 plastica 250 1
3 T Tmon Funda
45| 158 ° m 258 oo1 plastica 8 2,58
20 = [cebolla peria Funda
0 3,43 oor lastica 5° 2,75

INSTITUTO DE |
TECNOLOGIAS S5 SUBAMERICAND, @

SUDAMERICANO
e Diego Mufioz, Paulina Mora
INSTITUTO DE IsriruTo B TECNOLOGIAS
=7 SUDAMERICAND. [E——
B L& |
SALSA DE CAMARON
Diego Mufioz, Paulina Mora
180 g tomate rifion Funda
1 — — 2,01 036 :s‘:a 328 1,82
g [cebolla perla unda
2 343 o4 plastica 1o 2,75
50 g [chillangua Funda
3 105 003 plastica 42 14
2 z a0 Funda
a _ : 1,00 0,00 Ias‘:a 3 1
ml aceite Funda
a0 Funda 5 2,83 1,94 Jacticn 687 1
g 1,00 003 plastica 25 1 6 3 ml sal 075 000 Funda 3
. 40 g aceite de oliva 450 018 Funda 20 - - plastica 1
. ! plasti 1 100 ml [crema deTeche’ Funda
75 Claras p:Sn:: ’ 2,93 029 plastica 100 1
3 8 513 038 385 0 z X condimentos  para Fonda
plastica 513 8 mariscos 3,00 0,03 lastica 10 1
50 g yemas Funda 250 ml Fumet Funda
4 513 026 plastica 257 513 9 0,60 015 Jacticn 250 1
190 687 2,48
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g Diego Mufioz, Paulina Mora
TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO
SALTEADO VEGETAL
Diego Mufioz, Paulina Mora
100 g acelga Funda
1 128 128 plastica 256 2,56
CAMARON ADOBADO 2 25 g suguini amarillo 09 002 T::::a 200 .
3 25 g [suquini verde 056 000 Funda 8
- — 2
! plastica
[mix_de conaimentos para| Funda 4 15 4 pimiento morron 096 001 Funda 13
carne . plastica ” ! plastica 1,28
Jsal muera Funda. -
3 150 015 plasiica 100 1 S 3 ml_|achiote 28 61 Funda 21
B 26 T [mesosderes 150 o1z ;:::; o R i | plastica 1
[zananoria amariia Fund: 10 ull ajo Funda
5 100 ml 108 190 paotea | 1999 108 6 1,00 001 plastca 10 1
) T [puauet garn Funda [cebolla perla
6 " 0,50 004 plastica 80 1 7 2% ml P 343 009 T::f:a 69 275
N 80 T [cebora peria 027 Funda 0 - plastica ’
343 k plasica 2,75 2 3 g [comino 010 000 Funda 3
0 T [P p— g ! plastica 1
8 160 013 sacica 102 3 - - -~
128 9 075 000 I” a 3
5 1000 ml fooua 060 060 ::;enl; 1000 | plastica 1
bias
50 ™ [ecene Funda 5 g pasas rul Funda
10 2,83 014 unde. 50 s 10 133 001 plastca 5 1

21 1,93

INSTITUTO DE
TECNOLOGIAS =7 SUDAMERICAND.

SUDAMERICANO
SUDAMERICANO
Diego Mufioz, Paulina Mora
Diego Mufioz, Paulina Mora
SALSA DE ARANDANOS
HUMUS DE CAMOTE
334 g [camoteamarilo Funda 100 zumo de arandanos Funda
1 097 032 aton 564 169 1 g 277 028 il 100 )
5 g [sesamonegro Funda % Vino blanco Funda
2 303 002 plasica s 127 2 8 4,00 0,10 astica 25 1
aceite de cilantro Funda
. w [ om Lo [ o | . N o | ow [ [ s .
jarbanzo Funda
n 250 g g 130 0,00 unde 3 . a 3 g [pimienta dulce 075 000 T:Z:;aa 3 R
sal Funda i
5 3 ml 075 087 i 10 ! s 3 ml[pmienta o7 066 ;:::; 7o .
3 ml [pmienta Funda laurel
6 07 000 | Jasica : 1 6 s R 075 000 El\::snl'\j:a M 1
™l tahini Funda ;
7 10 3,03 0,03 lastica 15 152 7 15 ml tomillo 075 001 Funda 15
Ll 2 plastica 1
334 g camote morado Funda cebolla perla Fund:
8 9,66 323 564 30 g e unda
plastica 169 B 343 o0 plastica 83 2,75
200 ml[aceite Funda fondo oscur:
9 2,83 057 200 500 ml fondo oscuro Funda
lastica 1 9 1,50 0,75 astica 500 1
L L2 879 104
INSTITUTO DE
B N0 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
-
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS =7 SUDAMERICANO.
isTITUTO DE TECNOLOGIAS P e

SUDAMERICANO

TECNOLOGIAS =2 SUBINERICAND
SUDAMERICANO

Diego Mufioz, Paulina Mora

Diego Mufioz, Paulina Mora

ACEITE DE CILANTRO
suquini verde Funda
! 0,91 005 plastica 127 2,53

cilantro Funda 15 g queso Funda

g 038 o0 plastica % 1,52 2 5,00 008 plastica 15 1
2% g cebollin Funda 3 g mix hiervas Funda

2 136 003 s 4% 0 3 0,10 0,00 lastica 3 1
% g perejil Funda 10 g aceite de oliva Funda

8 038 oo plastica % 152 4 450 0.05 plastica 0 1

4 5 g aceite 28 o Funda 50 78| 0,17
! plastica 1

125 0,19
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INSTITUTO DE N ——— INSTITUTO DE e, s o oot oo 4
TECNOLOGIAS =7 SUDAMERICAN A TECNOLOGIAS =7 SUDAMERICANG. e st v

SUDAMERICANO SUDAMERICANO

Diego Mufioz, Paulina Mora

Diego Mufioz, Paulina Mora

lomo fino de cerdo Fund
Acelga ; 1 0523 & 6,67 0.00 pI:Qﬁcaa B 1,11
sal Funda 15 g mix de condimentos Funda
2 3 8 0,75 0,00 plastica 3 1 2 de carne 0,10 o.00 plastica s 1
- 200 g sal muera Funda
15 g aceite de oliva Funda g 0,75 001 plastica 10 1
3 2,83 0,04 N 15
4 plastica 1 4 20 g cebolla perla 3,43 084 Funqa 675
plastica 2,75
10 ml ajo Funda
118] 0,17 5 1,00 025 plastica 246 1
246 1,10
INSTITUTO DE
TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO
o sTTUTO DE TRGNOLOGIAS
INSTITUTO DE =7 SUDAMERICANO.
TECNOLOGIAS e ——
SUDAMERICANO
Diego Mufioz, Paulina Mora
CREMOSO DE CARAMELO 1 harina pastelera 3,00 0,81 270
4 ! plastica 10
10 g cacao en polvo Funda
2 1,15 001 plastica 12 1,15
lazucar Funda
1 0,74 0,05 plastica e 1 2 36 g azucar 074 003 Funda 36
5 170 g crema de leche 203 050 Funda 170 4 plastica 1
"’ plastica 1 4 36 g nuez en polvo 1,50 000 Funga 1
3 72 g yema 513 0,08 Funda a7 plastica 1
_ 4 | plastica 513 = 36 ml mantequilla sin sal 100 015 Funda 146
4 17 g gelatina 2,00 0,60 Funda 170 ’ i plastica 1
4 . qlasuca 10 7 o Sal
S 17 ull 2908 0,60 0.2 347 1 6 0,75 0,00 Tun:'j : 1
347 1,54 plastca 1

146 1,00
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INSTITUTO DE e
TECNOLOGiS = SUGAHEREANG

INSTITUTO DE MN[0 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
TECNOLOGIAS s SUDAMERIGAND. Vorv Scamarcanciadiac SUDAMERICANO
SUDAMERICANO

Diego Mufioz, Paulina Mora

Diego Mufioz, Paulina Mora
1 membrillo 363 054 Fun§a 15000
plastica
TEJA DE SUSPIRO 2 15 g fe 074 017 Funda 25
plastica 1
2 %0 g [ 0,60 002 Funda 940
plastica 1
clara Fund. 470 g cascara de membrillo) Funda
1 513 031 plzgn.:a 308 o “ 000 000 plasica | 4% 100
= 30 ml imon Funda
2 50 A 0,74 004 pT:g:; 50 1 5 258 pasica | 7' 258
25 g deshidratado de Funda
9 manzanilla 025 001 lastica 250 10
135) 0,35
544
INSTITUTO DE M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
MG INSTITUTO DI TECNOLOGIAS TECNOLOGIAS =7 SUDAMERICAND. S o
INSTITUTO DE =7 SUDAMERICANG. @ SUDAMERICANO — -

TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Diego Mufioz, Paulina Mora

Diego Mufioz, Paulina Mora
SEMI GEL DE CEREZA
i zumo de cereza 125 031 Funda 250
! plastica
125 g azucar Funda
— — 2 0,74 0.09 plastica 125 1
a
1 90 g |pemadehuevo 5,13 046 e 90 513 3 500 I 0,60 0,00 pf:;‘::a 2 1
90 g lazucar Funda 25 g alginato Funda
2 0,74 0,07 plastica 90 1 4 g 10,00 125 plastica 125 1
te matcha Fund lactato de calcio
3 wo | o | | o | N o [ [ T
1 UND. cargas N20 Funda infucion de cedron
4 075 010 astica 1350 1 6 125 ml 0,60 008 ;:23;. 156 125
30 ml harian pastelera Funda -
5 3,00 1,05 plastica 1790 10 B 7 ml (Goma Xantana 28,88 020 Funda 88
135 | claras Fund: plastica 12,5
m unda
® 513 069 i\asn‘ca 693 5,13
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5.1.6.2 Sub fichas de Bitacoras

BITACORA GASTRONOMICA

Feme ego M, Pl Mors icors] L BTACORA GASRONOMCA
'BTACORA GASTRONOMICA N .
tegantell: (oMo s o MeBtdoa)
- p [DesoMdor asineMors
nstructor: Lic iana Sanchez Inegrantels): e
Intrcor: icDirearche: e
i Sercer
proyecto de INombre de s soracin: ENTRADA ZANAHORIA BLANCA CONPAPA CHOLA Nigatua]
Nombre dea eaboracin: ENTRADA - CAMIARON ADOBADO nsgnaurs 1 3 | aon
v projectode Caateris
Caractoristias ENTRADA- ZANAHORIA BLANCA Asignaturz Tlacion Igrediente Peso Ud | Cotes [ Téia | Temp. | Tempo i Observacones
ngrediente peso nd | cones | Teica [ Temp | Tempo ’ Observaciones aiptias
organolptics pniiplcs
camaron 560 g <ol holagera 5 £ o
wc 3h [amsraisdoyercemrs e | somin
doamarill doamarlo
sal marina %5 3 N
) Cateritis ) ardhorabng ]
Ol ucosidode gredinte o | b | s | T [ v | e | SR Obsevadones 9
100 3h |anievegetale marise L Oh:glucsidode
osactearoso ebolapera ] N Tlor:
¢ | ssmin [svrajadopedemoa sl
pimienta 0 3 “bor -, COMROUA LATEPERATIRN
anteteesaldo, pr—— m | -
dulcesalado, i gucosdode -
amargo ¢ aiefediva W s b
Pandcesilad,
paprika 10 g o osacteoferroso. anar.
: achia ] t
omino 3 T g - aeie deaolia 0 [ Sabor s £ Tt Coceecel
N cion Picniedcesalay, ot
e ot o el
Cascara de camaron 50 : Beonet . ;
[ anar S0t | sdsaredcits e
conftada oo dela
medios camarone jugosos |
slsareucdasuave
batonet | confitado.
a0 00 v g | vasiso
T STACOM GISTRONOMCA
R P —— Weiticora{2
e uc.otana sanchez Fechar Integrante(s: oiso Muir, Pauina Mora N Bticora]
[— coiarssicher feca
(— ENTRADA - CREMOSO DF AGUACATE Asenarura 7100 — icoianasocher feca|
e ree | tna | coner | vem = P e ENTRADA URE DEANHORA BLANCA P e
zanahoria blanca 100 O i
e ” colors verde plance, INombre de fa elaboradr: ENTRADA- ALIOLIDE AJO PURD Asignatur) :“‘;V;:;““
=y £ 0 =S
N Ingrediente. Peso Und Cortes. Téenica Temp. Tiempo Garade “. Observaciones
. Otor vegetal, orgmoliptia
00°¢ 20| ovaproductos citico. zanahoria blanca 100 g s
woc | asmn | eorssianc, ngedente v | i | e [ v | v | e | eSS Obseraones
e 5 0 Sabor, sctdo el
© acidoucoss W 5 T
e 3 T emade e 3 -
Testur 1w0¢ | o | @onsmailo
Crocoriabiands
womos woe | some | Ol
woporce [ ovprtctos i
e 3 T smataee | o o T T
e mumcics wo | i [ doromposa
sal 3 g
darss T €
— = - — Sbor: pantean
yemas 5 €
ceballaperia 5 O Tesura: i
o Crocanteplando Tetrs: iy,
o T v e broice| 2170 s
agua 250 O ajo 3 g
limon 3 & £ ine brunoice solito
o pera F) v g
v e T =
v
[ [
fotemantete [oees o, pouina s e snscora]. W S, e
[instructor: Lic.Diana Sanchez Fecha:] istructor: |icrana sanches Focha
Iorsre g 1 aorsns [E——— T oo
ES—— [ERaa— rim 00
[Nombre de la elaboracién: ENTRADA- ALIOLI DE AJO ESPONJOSO Asignatura: Proyecto de Ingrediente Peso. Und Cortes. Técnica. Temp. Tiempo. Goractarstcas Observaciones
" Jritutacion _organolépticas grediente peso. und Cortes. Téanica. Temp. Tiempo Curadteriticss ‘Observaciones
omate hon ® g e
so'c 20min | color: rojo,anaranjado tomate rifon 180 N
PR [T P—
T
ngredinte peso wd [ cones | reie [ vems [ rempe | Creeiies Observaciones e 0 g ) — - n
ajo 2 g e e Oors mariscos 10T 15 min Olor: mariscos
w0 | asmin clor amarilo — - —
ilang @ ] orumam. s e B g LT o
Seerte deoiva m T = £ g e - ~ . ——
e | clors ovoproductos = = n e spee
ro e s T T T ]
T 7 0 T - o
o Sabor: picantemani - . .
= 7 g
yemas S & Textura: liquida,
sofito .
banda
ine bunoice rerigear
n hornear crema de eche 100 £ oo e T O
0 n 0 v
Tondo 70 0 ond P
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BITACORA GASTRONOMICA micoRA GASTRONOMICA
Integrante(): oiezo Moz, Pavina ora NeBicorafy Inegrantels oeso Mo, paina ora Bl
i sy
Instructor: LicDiana Sanchez Fecha Instrucor: ucoiana sancher e
- propect de Jstrctors ficoranssanches feca]
INombre de a elaboracion: ENTRADA - SALSA ENCOCADA DE CAMARON Asgraursf 0
lacion projectde
o= FUERTE CARNE DE ADOBO rsgraura 1
ngrediente Peso und Cortes | Ténica | Temp. | Tiems : Observaciones
e > P | onopias ropect e
s T A A — FUGRTE . CARNE O A0080 gt 01
Caraceritis
. . etiente o [ wd | coes | T | Temp. | Tempo Obsenvadones
100¢ | aomin | eor: cjoanaranjado ng " il BT
“teakdetemera 0528 Cor e
rosadoMoradoerde, i v | ue | cones | v [ vems [ e | s ] omenadons
pimiento amarillo 120 0 e | 20min Oor: marlscos e 3 nojoamarilomarana 2
4. TomaTmodecerdo | 0523 T o
crema de coco 250 0 Sabor: humam, s, eosadotor]
s i Ge condimentos paracare | 25 e | ssun | dovede
e | s sojosmaril
oregano. 3 0 Textura iquido sem are | ssmin | Olor:Duke Teroso Wy
e reduccion £ " T
coming 3 € [inetnoce] T e g ES poracame o | e [omn
dlantro 15 & o ol EET pig 0 = o
L e rcantopuid
cebolla % £ Tersol ol g E T T T
acelte deolva 5 [ e riorasoin]
eiercion rocmde ;
pasta de tomate 120 0 wA | ado 3 0 T e bunoce] "0
El 3 5 saisde
&
s
sAcona casTRONOMICA BiTAcoma GAsTRONOMICA
BITACORA GASTRONOMICA-
- Paulina wora e Biscorsfs
Paulina Mora _
rstrstor; - [uc0iana sanche: nstrustor:  [ic0iana sanchez Fecho
| e INombre de a etaboracon: entRADA - FUET nsgnatura 770710 —
ridacion ombre do ta taboracen FUERTE. saLTEADO D VGeTALSS nsgraura 70
[Corscteria
redente o | o | oo | e | emn [ memso | f— g
royecto [ ngrediente peso wd | cortes | vemca | temn [ memso | o | observacones
royecto de s Jorganoep
[Nombre de 1a elaboracin: FUERTE. FONDO OSCURO. Asignaturai| "1 oo £ ol .
rosadonors) Fem 0 0 oor
o0 | agomerin oo
o Anaraniad) wooe | 3mn o amai
o varanjacl
ingrediente Peso Und cortes | Teenia | Temp. | Tiempo s Observaciones = e T P
ceanoléas Terrazo Saunt amario = T oo
Agua 00 T Color. — - - o | s | oo
100 n aumverde & g ECTN
doverde, Sabor icanteputce
2 f icante e saiadoherva
saisdonervs o0c
Flueso de res 2% & Olor: Dulce 1 Pimiento moron 5 g
Terroso mie poixe | reduccion snoice [ ujenceia
zanahoria amarilla 100 g Sabor: uquer G T e Texturs: I ndaTerso,lia
. Crujientesla e o | sateado vl
e roresous ote 3 0 "
L T = 0
buquet gami 80 0 Textu
mire poixe | reduccion Ty = T
doTersol Vi e £z s o T T
Cebolla peria 80 O Fena Ny £l v cebolla peria v
Warioca w 0 omino v
o ) A S Green v = -
o g v
— Eo - paras s v
'BITACORA GASTRONOMICA
, Paulina Mora e Bitdcora:]2
 Paina Mora o, Paulina Mora
instructor: —uic.0iana sancher Fecha:
Instructors i iana sanche: instuctor: [ Diana Sanchez Fecha
Nombre de taelaboracén: FUERTE SALTEADO DE VEGETALES Asgnatura 77010 4 b oveco e ooyecto se
frulacion INomre de f elaboracén: FUERTE - HASELBACK CON VEGETALES Asgaturai 1170 Nombre de a clabor FUERTE- HUMUS DE CAMIOTE adgratraf 01
ingrediente Peso und Cortes | Teica | Temp. | Tiempo : Observaciones Coracteristin [Graceritial
ngrediente peso nd Contes | Teenica | Temp. | Tiempo 5 Observadones. § s .
s organoleptica ngrediente peso wd | cotes | Temca | temp. | Tempo " Observacones
acelga 100 0 Calor Jorgnoléptia
acelga 100 5 ooc A . “;"";A =
o erde, min osadoMora
100 3min | doverd . el suquini camote amarilo ) 0
Rojoamaril - = woe | asmn | 0
" pimiento morron 5 e e anaranjado
Suquini amarillo % 0 achiote 3 g [Fin Sabor T T
Olor:Duice -
200 3 min Framtedulee] o eristcas i mn
Terroso ss1adorerva -
ooc ; aceite de dlantro 15 & Sabor:
Suquini verde 25 0 Sabor 5 m . oo FETTE R Dulcesalpic|
- brunoice [ blangueaco Cuiienteblal o eticas antemant
Trvento maron = o g g e oreseuef T e ®ofe —
P Crujientegla rondel | sofrito vido, , hervor grumosa
blanqueado saleado NA ] procesaco
brunoice [ *12nue ebollaperta 73 T e | o 772 sceia sate amarga sl 3 0 »
achiote 3 3
imienta 3 2
Comino 3 [ i
pon 3 - thahini 10 0
g o 5 n camote morado U 0
a0 €
i 2 Suquini verde El n aceite de oro 200 0
Cebolla perla 0
= Qquesofeta 75 v o
Comino ©
mix hiervas 3 s 0
Sal e
aceite de oliva 10 I e
pasas rubias 5 e
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BITACORA GASTRONOMICA
ATACORA GASTRONOMKA
. Paulina Mora e itdeorarf1 o i ors sy
istructor: —uic.0ian sanchee Jtrctors s ianssoncher reae]
Iombesde s oo FUGRTE - SALSA O€ ARANDANOS Ao _
. Provecto ce
[Nombre de i elboracén: FUERTE - HUMUS DE CAMOTE JR — hnstrcor:Jscrons sonenr ot
[ o [ e | e | v | rems | memse | s F obeadones
[Coracterisis] >
Tomo de randones | 100 0 rorecoco
— o - - e, empo s - loer. INombre e csborscin PosTRE-CREMOSO OE cARANELO P
(T " tnd ot e Teme [ TP ot O woe | s [ :
amote amarilo E] g o b = T ——
wor woe | somn (E—
woc | asmin ! s e
anarenindo e — - rediente v [t | cones | weea [ e | memo [t | obenadones
Sesamonegrooamarilo] 5 g - s oo
min | olor: erroso) e e g T
— E= Tz g oo
Sceite de alantro T 0 Sabor: oy sooc | ssmin famartiocsd]
Dulcesal,pic O P Lo
anemani - emadeTeche ™ T p—
garbanto %0 0 pimienta B
ervor grumoss Vema 7 T
A
] 3 0 v procesado ssor: e,
Tourer
pimienta 3 5 omils e T g
thahint 10 ® eholapes o
Gamote morado £ 0 Tondo oo wa | e
aceite de oro 20 0 el e T 0
BITACORA GASTRONOMICA
aTACoR GAsTRONOMCA aTicora casTRONOMEA
i e sty
. Paulina Mora e Bitdcor i o
_ Jstrctor:fucoranasancne: s
- strutor: [ orana sancher e
Instructors [l Diana sanchez Fecha
- AP — [ — e o
WER—— sost. e o chocouATE P
INombre e eaboracio: POSTRE. CREOS0 DE CARAMELD nsgnatur 70110 60 exscoric
Tulacion [— v | wa | oo | e | remn | e Oanadones
Jorntépica (R—
- [r— o | o | e [ e | v | v |5 obeadines
5 mameaT E 0 "
ingrediente peso und cotes | Temia | Temp. | Tiempo " Observadones e i oo
— e peelers 7 g oo
Gerating T 0 Calor: ¢ e I R
w0c | asmin
= - n o [, e enpa 0 g e | o
Olor: lacteo o EJ g
T ™ T —
crema pasielera 00 0 — oucesent Fovade et ) g Teror
Sabor: e, Rl e coomecre]
= = 0 S oo
Croma de Teche E T Texturs crocame scdorogid
NA ervor Gelido, T T - - o
Szucar 0 T CETT T T I
= T 0 £ T I
BTACORA GASTRONOMICA — N
BITACORA GASTRONOMICA
o, aulina M
fo Palia ora
) Instrctor:
, Paulina Mora Ne Bitécoraxf1.
— Istuctor: [iciaa Snchex
T provectode
intructor: i Diana Sanchez Fecharf FOSTRE ESPONIATEMATCHA b
POSTRE-TEA DESUSPRO Gracerital }
s
Projecto de ngrediente reo | ud | cotes | e | remp | mempo Obseriacones
INombre de l elaboracidn: POSTRE TEJA DE SUSPIRO Asgnatura 1" Jorsanolptics
s
[Gracersta] Yema dehuevo 90 g e | e
vrde
- s .
ngredente o | it [ coes | T | Temp | Tempo o] Obserciones
- - . ekt e 90 [ o
Ingrediente Peso Und Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo s Observaciones s e O ] el
daras 60 e e N Color: ores o f [P I matcha 3 T B
olanco,verdel laco rde acdosent
ancar 10 8
azucar 50 g ot salado.
o. e, s T g Tertrs
Olor: Cafa, sedoso,
deshicratado de g N | e epnaso,
8 sor: Dulce, microundas esponado
canogily
deshidratado de 5 ¢ T harna pastelera 0 s
camomila Sabor: Dulce, Garas 135 f
[ NA | oo
BTACORM GASTRONGMICA
BITACORA GASTRONOMICA
o, Pasliv s N Bideoray
ina ora 1 oo
Muios, Paulina Mora e Bitcor e iicrad .
== -
instructor: e Diana sanchez Fechal | | —— .
Istructor: ~[Lic0ana sanchez fech
ombre de i caradn bosREsewn L o ceneza PR it e
Iombre de elsorsci: POSTRE SEM1 GEL O CEREZA a1
rroyecto de
INombre de a laboace: POSTRE- MEVBRLLO T
s [Cracersie]
ingrediente peso nd cotes | Tecria | Temp. | Tiempo Observaciones v
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Diagrama de Gantt
. - . .| Octubre | Noviembre|Diciembre| Enero | Febrero | Marzo
Actividades Inicio Fin |Duracion
S1|S2|S3|S4|S1{S2[S3| S4 [S1|S2|S3| S4|S1[S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4[S1|S2|S3]S4
Entrega del oficio de seleccion de modalidad 29/10/2021 | 4/11/2021 2 dias
induccion del trabajo de titulacion 29/1072021 1 28/10/2021 1 dia
Registro de la denuncia de esquema de tesis 9/11/2021 | 9/11/2021 1 dia
Revision y aprobacion de la tematica de tesis 10/11/2021 | 16/11/2021 5 dias
Asignacion de Tutor de tesis 12/11/2021 1 17/11/2021 5 dias
Entrega del acta de aprobacion 17/11/2021 1 17/11/2021 1 dia
Desarrollo de la Estructura Ante proyecto 1 7/11/2021 | 17/11/2021 5 dias
- - ]
C.onvolcatorla areunion urgente del proyecto 18/11/2021 | 18/11/2021 Ldia
titulacion
tutoria 1 desarrollo de problematica 30/11/2021 | 6/11/2021 7 dias
Tutorla 2 fiesarrollo de objetivos justificacion 10/12/2021 | 13/12/2021 4 dias
Jintroduccion
Tutoria 3 desarrollo de marco teorico y referencial | 13/2/2021 |20/12/2021 | 1 semana
Tutoria 4 desarrollo de marco teorico y citados 20/12/2021 | 3/12/2021 | 2 semanas
.Tutorlla 5 fiesarrollo de metodologia de la 3/11/2022 | 67112022 | 25emanas .
investigacion
Tutoria 6 desarrollo de estudio de mercado 17/2/2022 | 17/1/2022 | 2 semanas -
Tutoria 7 desarrollo de las propuestas gastronomicas| 21/2/2022 | 21/2/2022 | 3 semanas
Tutoria 8 Validacion de platos con la tutora 11/2/2022 | 7/2/2022 1 dia
exposicion de predefensa 13/2/2022 | 11/2/2022 2 dias
Tutoria 9 De.sarrollo de conclusion, o 137202022 | 14/2/2022 Ldia
recomendaciones,resumen, abstrac,dedicatorias
Tutoria 10 Validadion de las propuestas 17/2/2022 | 17/2/2022 1 dia
Tutoria 11 revicion de normas apa. 15/1/1900 | 15/2/2022 1 dia

Nota: Mufio D, Mora P (2022).
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CONCLUSIONES

e En todos los estudios de mercado se puede evidenciar que hay un gran indice de
desperdicios que para toda la sociedad es comun pero a largo plazo todo esto traerd consecuencias
por no tener los conocimientos necesarios.

e En conclusion hay que fomentar mas el consumo de algunos productos ya que se los esta
perdiendo con el pasar del tiempo.

e Los vendedores dan mayor prioridad a otros productos dejando de lado a productos
autoctonos generando una gran variedad de desperdicios al mantener mal almacenado y no
fomentar su venta y consumo.

e La falta de conocimiento genera desperdicio.

e Se estan perdiendo algunos productos que son autoctonos al no consumirse, al no ensefiar
a las nuevas generaciones y no fomentarlas debidamente y no consumirlas regularmente
aprovechando al maximo sus valores nutricionales ya que algunas de estas contienen muchas mas

vitaminas que otros tipos de productos mas conocidos y mas consumidos.

RECOMENDACIONES

Como un manejo al control de recetas se recomienda la utilizacién de fichaje para la
estandarizacion de las preparaciones y lograra adecuadas caracteristicas organolépticas en donde
la estructura de montaje pueda ser renovado o se mantenga con una similitud para nuevos
integrantes que formen parte del equipo de cocina, al igual para que el problema del desperdicio
de alimentos se elimine en su totalidad se debe adquirir en la compra de materia prima lo justo
para la produccion de las preparaciones ya antes planificadas y asi evitar que la materia prima se
desperdicie al igual que mantener un registro de las 6rdenes para guiarse y que no exista
equivocacion entre preparaciones y sus componentes basicos, no sean mal utilizados y termine en
ser desechados ,asi mismo el manejarse con técnicas de coccion ayuda a dar un mejor provecho de
los beneficios nutricionales de los productos y evitar el no repetir sabores y texturas .

A las nuevas propuestas gastronomicas a ofrecer en el Salén Estancia Rosario se recomienda
tomar en cuenta los nuevos auges en decoracién y el plantear promociones en los menus para la
atencion del publico en donde se pueda aprovechar al maximo la materia prima siempre
controlando el almacenaje de los productos para evitar abolladuras o dafios exteriores en el

producto que provoquen una facil descomposicion y su desperdicio.
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GLOSARIO

Postre: Es un plato de sabor dulce o salado que se toma al final de la comida, o de merienda.
Cuando se habla de postres se entiende alguna preparacion dulce, bien sean cremas, tartas, pasteles,
helados, bombones, en fin (Yirda, 2019).

Cocina de vanguardia: Es un movimiento surgido recientemente en las cocinas de todo el
mundo, que tiene como objetivo innovar en la cocina utilizando diferentes técnicas para la
preparacion de productos de alta calidad (Garcia, 2019).

Catering: Servicio de suministro de comidas preparadas para colectivos, en especial para los
pasajeros y tripulantes de un avidn o para grupos de personas que trabajan en un mismo lugar
(Pérez, 2016).

Falencia: Error que se comete al afirmar o asegurar cierta cosa (Flores, 2014).

Azuay: La provincia de Azuay es una de las 24 provincias que conforman la RepuUblica de
Ecuador, situada en el sur del pais, en la zona geogréfica conocida como regién interandina o sierra
(Laurousse, 2011).

Valor agregado: El valor agregado o valor afiadido es un concepto utilizado en economia,
finanzas y contabilidad con dos significados diferentes, desde el punto de vista contable, la gran
diferencia entre el importe de las ventas y el de las compras, es decir, la diferencia entre los precios
de mercado y costos de produccion (Perez J. , 2015).

Productores locales: son todas aquellas personas que contribuyen a la economia local de una
comarca, region o territorio; poniendo en valor el destino de una forma sostenible gracias a la
actividad que realizan (Ana Garcia , 2020) .

Calidad: Es una propiedad inherente de cualquier cosa que permite que la misma sea valorada
con respecto a cualquier otra de su misma especie (Peir6, 2020).

Rentabilidad: Relacion existente entre los beneficios que proporciona una determinada
operacion o cosa y la inversion o el esfuerzo que se ha hecho; cuando se trata del rendimiento

financiero; se suele expresar en porcentajes (Arias A. S., 2015).
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ANEXOS

llustracion 26 Entrevista para determinar problemética.

Entrevista Duefo “Estancia el Rosario”

1. ¢Podria usted contar una breve resefia sobre su salén de recepciones?

El salon de la “Estancia el Rosario” nace de una idea del papa del actual duefio hace muchos afios
atras, pero por falta de presupuesto no se pudo hacer inmediatamente, tuvieron que pasar varios afios para llegar
a lo que hoy en dia se la conoce como Estancia el Rosario ya que tuvieron gue restaurar las casas adecuar las
cocinas y remodelar todo porque era una hacienda.

2. ¢De donde nace el nombre “Estancia el Rosario”?

Se llama asi en honor a la vis abuela “Rosario Tamariz” del actual duefio que era la antigua propietaria
de todo lo que es hoy en dia la estancia, ya que hace décadas atrés hacia fiestas y llegaba toda la gente de los
alrededores de la estancia y eran muy conocidas.

3. ¢Cuél es el menu diario con el que se maneja en los eventos?

Realizan menus solo bajo pedido o contrato de los clientes, pero de lunes a sdébado hacen almuerzos y
viandas para diferentes empresas, también brindan el servicio de ofrecer sus alimentos en sus instalaciones
mismas cuentan con comedor.

4. ¢Cuantos afios de trayectoria tiene su establecimiento?

Tiene méas de 10 afios de trayectoria ya que empez6 su funcionamiento en octubre del 2010 y se
mantiene hasta el dia de hoy.

5. ¢Con que tematica se maneja su local?

Se manejan con la temética de comida gourmet para eventos, viandas y servicio de restaurante, pero
hacen cualquier tematica dependiendo de las exigencias de los clientes.

6. ¢Cudl es el plato que sale a la venta mas frecuentemente?

Lo que mas sale a la venta son los rollos ya sea de pollo, pavo o de carne de res o cerdo con sus
respectivos rellenos cuenta también que el filet mignon es uno de los productos que tiene mucha demanda
también, cuentan con su area de pasteleria donde se hace todo tipo de pastel y bocados para todo evento o lo
gue el cliente necesite.

7. ¢Me podria contra un poco de la organizacion de su personal?

Se manejan en 3 &reas que la principal es la administrativa, la segunda es el area de la cocina donde
se preparan todos los alimentos ya sean dulces o salados y todo tipo de menu y por ultimo el area de servicio
donde se realiza el servicio de los alimentos en los eventos.

8. ¢Qué servicios brinda dentro de su establecimiento?

Brindan todo tipo de eventos ya sean empresariales o sociales, asi como seminarios, talleres, cursos,
ferias y todos estos con sus menus gourmet.

9. ¢Cualeslaproblematica que havisualizado en el area gastronémicay que le gustaria cambiar?

En cocina es la falta de personal con experiencia para preparar los mends ya que no cuentan con
muchos conocimientos para las elaboraciones que piden, la falta de materia prima o algunos productos también
es otro problema ya que en algunas épocas escasean algunos de estos y también las alzas de precios en algunos
productos.

10. ¢ Estaria dispuesto en consumir y promover productos locales a sus clientes?

Con productos pertenecientes a la zona si estaria de acuerdo en promover y consumir ya que estos
ayudan a mucha gente local y les da un valor agregado a sus preparaciones.

11. ¢Qué sugerencia ha recibido de parte de sus clientes referentes hacia su mena?

Ha recibido sugerencias en el area de servicio ya que algunos meseros no tienen mucha experiencia o
no cuentan con todos los conocimientos para hacer un servicio adecuado y la atencion al cliente y también con
tematicas para ciertas festividades que se hacen de acuerdo a la época del afio ya sean en el espacio o la
decoracion de los alimentos.

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).




lustracion 27 Estudio de Problematica.

Nota:

Nota: Mufioz, Mora, (2021).
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lustracién 28 Validacion y Degustacion de Propuestas gastrondmicas.

Nota: Mufioz D, Mora P (2022).



lustracion 29 Evaluacion de aceptabilidad de las elaboraciones gastrondmicas.

Encussta aplicada hatla los conocimientos basioos en el drea Sastrondmica

Esbe cuestionario tiene come objetiva el analizar la forma en of gue o personal encargado
de cocina en el "Sakhn de Recepokones Estanca Rosaro “manesa los conocimientos bisicos

Rastrondmicos, téondcas modemas para su desempefio laboral.
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