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RESUMEN

El presente trabajo estd enfocado en la creacion de una Guia de procesos culinarios aplicado en
5 mens ciclicos con productos de la huerta de la fundacion mensajeros de la paz en la parroquia
la union canton Santa Isabel, para iniciar investigamos enfocdndonos primeramente en las
falencias que puede tener esta fundacion dentro del area de cocina y en lo que nuestra guia esta
enfocado, una vez que se realizé la investigacion y nos haya dado los resultados procedimos a la
creacion de una guia con temas béasicos para el personal que son empiricos, quiere decir que son
personas que cocinan para el dia a dia, se procedi6 de igual manera a la creacién de 5 menus de 4
tiempos para los 5 dias de la semana, teniendo en cuenta que los productos usados en el mend son
productos locales de la zona del valle de yunguilla, una vez que la guia y los menus estuvieron
creados procedimos a la entrega de la guia como también la explicacion de los menus y de igual
manera la degustacion, por lo cual se tuvo un nivel de aceptabilidad muy alto por parte de la

fundacion mensajeros de la paz.

Palabras Claves: Guia de produccion culinaria, fundacion mensajeros de la paz, ciclicos, santa

Isabel, productos, Valle de Yunguilla.



ABSTRACT

The present work is focused on the creation of a Guide of culinary processes applied in 5
cyclical menus with products from the garden of the “Mensajeros de la Paz” in the parish of La
Unién Canton Santa Isabel, To begin, we investigated focusing first on the shortcomings that this
foundation may have within the kitchen area and what our guide is focused on, Once the
investigation was carried out and it had given us the results, we proceeded to create a guide with
basic topics for the personnel that are empirical, means that they are people who cook for the day
to day, we proceeded in the same way to the creation of 5 menus of 4 times for the 5 days of the
week, taking into account that the products used in the menu are local products of the Yunguilla
valley area, Once the guide and the menus were created, we proceeded to deliver the guide as well
as the explanation of the menus and in the same way the tasting, for which there was a very high
level of acceptability on the part of the “Mensajeros de la Paz”.

Key Word: Culinary Production Guide, messengers of peace foundation, cyclical, Santa Isabel,
products, Valle de Yunguilla
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INTRODUCCION

El siguiente trabajo investigativo presenta un breve analisis de las instalaciones en la
“Fundacién mensajeros de la paz” ubicada en el cantdn Santa Isabel, en donde se ha permitido el
ingreso del estudiante de la carrera de Gastronomia del Instituto Tecnolégico Sudamericano, para
la recoleccion de informacién necesaria para poder dar solucion a una problematica presente en el
campo de accion.

Dicho de otro modo, se trabajara en conceptos respaldados por una investigacion bibliografica,
para el presente trabajo y que ademas se podra apreciar las razones de cémo fue su creacion siendo
esta una obra benéfica sin fines de lucro dedicada a la ayuda a nifios con capacidades especiales,
que no tienen un hogar y que a lo largo de los afios se ha establecido con sucursales a nivel nacional
e internacional con el Unico objetivo de ayudar a miles de nifios con pocos recursos.

Posteriormente se realizara una guia de produccion donde se puede encontrar informacion
valiosa de como obtener productos de calidad e inocuidad desde las normas de higiene del personal
hasta un buen manejo de la materia prima dandole su respectivo valor alimenticio y a su vez
mejorar la practica de su elaboracion sirviendo asi esta guia en los procesos de transformacion de
los alimentos.

Para finalizar se realizara una propuesta de elaboraciones que se validara y se dara a degustar a
un grupo especifico de personas en donde se hara evidente el uso respectivo de productos
pertenecientes a la Zona de Santa Isabel y para un valor agregado a las preparaciones el uso de
productos cultivados en la fundacion es asi como cada plato estara respaldados por la guia Basica
de produccion culinaria, detallando los procesos, temperaturas, cortes y usos de utensilios

adecuados.



OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General
Desarrollar una guia de produccion culinaria, aplicada en cinco mends ciclicos, con productos
de la huerta en la “fundacion mensajeros de la paz “del Cantdn Santa Isabel.
Objetivos Especificos
e Analizar el estado actual de las instalaciones de la fundacién como también los productos
de la huerta y las funciones que cumplen.

e Recopilar informacién bibliogréafica con temas referentes a las guias de procesos, higiene

personal, calidad e inocuidad alimentaria almacenamiento y produccion culinaria.
e Disefiar una guia de produccion culinaria en la fundacion Mensajeros de la Paz.

e Validar recetas estandar basicas para su utilizacion en el area de cocina y degustacion del

mend.
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JUSTIFICACION

El presente trabajo, comprende la tematica de estudio propuesta de una guia de produccion
béasica culinaria aplicada en la creacion de un menu ciclico haciendo usos de productos organicos
en la fundacién para serd implementado hacia el uso del personal de cocina del lugar y que asi los
nifios obtengan una alimentacion variada mediante un mend establecido.

Haciendo uso de los espacios del establecimiento en especifico el area de la cocina a la que se
llevara un control en los productos antes de ser usados para cada una de las elaboraciones como
también un manejo optimo en la cocina acerca de los espacios como también con las temperaturas
de los productos y cocciones, con esto se lograria que los productos y los espacios en cocina sean
utilizados en su totalidad.

Por lo que la realizacion de este proyecto serd en beneficio para el personal de cocina que
podran hacer uso de una guia como respaldo en las distintas elaboraciones a ejecutar y asi lograr
alimentos mejor ejecutados de una manera profesional dejando lo empirico y a su vez de servir

como un apoyo para el nuevo personal que llegue a laborar en dicha fundacion.



CAPITULO |

PROBLEMATICA

Hoy en dia, cada vez mas son las personas que se dedican laboralmente al servicio de
restaurantes o cafeterias y muchas veces no son tomadas en cuenta las medidas de higiene de un
producto que posteriormente sera consumido es asi como a nivel Mundial surge la problematica
relativa a la calidad e inocuidad de los alimentos en donde segun estudios de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), la frecuencia de los casos podrian ser de entre los 300 y 350 veces
mayor de lo que los informes indicados (Hernandez L. F., 2021) .

De este modo actualmente se considera que los alimentos son la mayor fuente de exposicion a
riesgos por la presencia de agentes patdgenos, tanto quimicos como biolégicos, que afectan sin
distincion el nivel de desarrollo de los paises, existiendo aproximadamente 1 500 millones de casos
que ocurren anualmente en el mundo, se estima que el 70 % son el resultado directo de la
contaminacion quimica o bioldgica que presentan algunos de los alimentos los cambios en los
estilos de vida, son una de las causas principales del nuevo orden econémico mundial (Hernandez
L. F., 2021).

Sin duda la manipulacién alimentaria se encuentra mayormente, vinculada directamente a los
problemas sanitarios mas importantes que amenazan a la poblacion mundial, ubicando a
Latinoamérica y el Caribe con el 5.9% como el mayor contaminante de alimentos presentado en
2021. En Ecuador la inseguridad alimentaria y nutricional, especificamente creceria el 3%
encontrando en sus regiones la Costa con el 37.9%, la Amazonia 33.9% Y la Sierra con un 19.4%
por lo tanto es fundamental controlar como cambiar la situacién con el tiempo y como esta afecta
la vida de millones de personas (Naciones Unidad de Ecuador, 2021).

En relacién a la problematica expuesta se ha tomado en cuenta el estudio de un campo de accion
en el que se ha evidenciado este tipo de falencia dirigiéndonos asi a la provincia del Azuay, canton
Santa Isabel, parroquia la Union en donde la Fundacion “Mensajeros de la Paz” dedicados a la
ayuda social a nifios menores de edad , ubicado en la via Girén Pasaje y en donde se ha dado
apertura a sus instalaciones a estudiantes del Instituto Sudamericano carrera de Gastronomia para
dar una solucién a las problematicas encontradas internamente en su espacio de cocina (Naciones
Unidad de Ecuador, 2021).

Por otra parte tras una observacion del lugar se pudo percatar que en el area de la cocina de la

fundacion no existe un mend éptimo para los nifios y personal ya que no existe una variedad en



sus preparaciones ademas que no se maneja un adecuado uso de técnicas de coccion,
almacenamiento y el manejo de normas sanitarias basica en la materia prima , siendo el motivo
que a veces dicha comida no es consumida en su totalidad y en ocasiones se adquiere los productos
que no son usados ni ordenados segun su categoria por lo que la vida Gtil del producto se ve alterada
y por consiguiente se genera la famosa contaminacion alimentaria.

Como un aporte a la solucion de las falencias antes mencionadas se ha tomado en cuenta la
propuesta de una Guia de produccion culinaria manejando tematicas referentes a la higiene y
manipulacién de alimentos, gestion de residuos, riesgos y medidas preventivas con el fin de ayudar
al conocimiento basico del personal de la cocina y a nuevos que se integren a la funcionalidad del
espacio culinario de la Fundacion “Mensajeros de la Paz”.

1.2 Preguntas de investigacion:

e /Como desarrollar una guia de produccion culinaria?

e /Como aplicar una guia de produccion culinaria en 5 menus ciclicos?

e Cudl es la situacion actual de las instalaciones de la fundacion Mensajeros de la Paz?

e (Qué informacion bibliografica existe disponible acerca de la higiene y manipulacion de
alimentos?

e /Como se puede disefiar una guia de produccion aplicada en la cocina de la fundacion?

e (Qué actividad se pudiera realizar para poder validar las elaboraciones?



CAPITULO 11
2.1 MARCO REFERENCIAL

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

2.1.1 Datos informativos de la Fundacion.

Organizacion social sin fines de lucro, que propicia acciones integrales de prevencion,
restitucion y exigibilidad de los derechos de los nifios, nifias y adolescentes, jovenes y sus
familias; desde la dignidad de la persona como valor fundamental.

e Cantidad de Nifios Actualmente: 30

e Teléfono: (07) 2262 — 837

2.1.1.1 Fundadores de la Fundacién
e Proyecto director: Santa Maria de Quillosisa.
e Presidente: Padre José Luis Sanchez.

e Coordinador: Lcdo. Rosendo Loja.

2.1.2 Zonas del Campo de Accién

llustracion 1 Zonas del campo de accién

Fuente: Mendieta, H (2022).

2.1.3 Logo Comercial
Se le da el nombre a la Organizacion Fundacion Mensajeros de la Paz en honor a los nifios sin

hogar por Santa Maria de Quillosisa.



Logo comercial

lustracion 2 logo comercial

Fuente: Mensajeros de la paz (2022).
2.1.4 Delimitacion de Ubicacion
Ubicado en el cant6n Santa Isabel, provincia del Azuay parroquia Abdén Calderén- La Unién
con direcciéon 1/2 Km de la Y de la Unién - Via Girdn Pasaje.

llustracion 3 Ubicacion de la fundacion Mensajeros de la Paz

| X
. N .
Hosteria Jardin'g

A

Hosteria Los Cisnes S8
- % LY

—

Fuente: Google Maps, (2022).

2.1.5 Resefia Histdrica de la Fundacion Mensajeros de la Paz

En la provincia del Azuay canton Santa Isabel ubicado exactamente en la parroquia Abddn
Calderon La Union sector Quillosisa estd ubicada la fundacion mensajeros de la paz, esta
fundacion a nivel nacional se dedica a dar acogida a nifios con capacidades especiales, por el
momentos 30 entre nifios y nifias tienen un lugar donde vivir, de igual manera los nifios cultivan
productos que son cosechados y varias ocasiones son llevados al canton Santa Isabel a ser vendidos

o intercambiados por otros productos.



Santa Isabel un cantén que se ubica en la provincia del Azuay, en la parte alta del rio Jubones
mas conocido como el valle de Yunguilla conocido por el clima templado ha hecho que este sea
uno de los lugares perfectos para el descanso de personas quienes les cansa la cuidad y quieren
pasar un fin de semana de relajacion existen varios atractivos que atraen a turistas que les gusta
disfrutar de un clima tropical, de igual manera se dedica a la produccion agricola por su variedad
de cultivos como de tomate, pimiento, cebolla, papas, yucas, variedades de ajies, dos tipos de
camote uno de sal y otro de dulce, maiz, vainita, diferentes tipos de hortalizas, cafia de azucar, y
una variedad de frutas . El clima del Valle de Yunguilla ha sido como uno de los mejores del
Ecuador.

La fundacién es creada con Mensajeros de la Paz — Espafia, de la cual toma su nombre en base
a los principios y filosofia compartidos a principios de los afios 90 en el Cantdn Santa Isabel, dicho
esto llega a originarse proyectos sociales, educativos y también productivos todo esto con la ayuda
del Padre José Luis Sanchez, por lo que procuraron dar solucion a los derechos de nifios, nifias y
personas con problemas de discapacidad, ya que en el Canton Santa Isabel existia una carencia de
servicios sociales y no habia una institucion que ayude a personas que sufrian de maltrato,
explotacion laborar y abandono, con los afios se fue brindando hogares a grupos de nifio/as y
personas con discapacidades que han sido abandonados, por lo que ayudaria brindado atencion y
posibilitando la reinsercion comunitaria, social y hasta educativa (Rilda Morocho, 2016).

En el afio 1996 el padre José Luis Sanchez dio inicio con la creacién de una fundacién para
ayudar a nifios, nifias y también a personas con discapacidades que eran abandonados por familias
que no tenian los recursos dicho esto el Padre Joseé Luis se ayud6 del nombre de una fundacion
benéfica de Espafia, por lo que crearon casas para acoger siendo esta una de las primeras y también
Unica que sigue en pie y esta ubicado en un sector llamado Quillosisa a 10 minutos del canton
Santa Isabel es conocida como la Granja.

El padre Angel Garcia llega a fundar Mensajeros de la Paz en 1962, siendo el presidente,
empez0 trabajando en un orfanato ayudando a nifios quienes estaban internos les brindo ayuda
para que llegasen a sentir lo que es tener un hogar y sentir el carifio luego se inspird para abrir una
casa hogar para brindar ayuda social (Paz, 2001).

Una vez creadas las casa-hogar se criaban nifios y nifias algo que llego a revolucionar en
Espafia que esos afios estaba mal visto, con los afios se extendié por todo el pais, con los afios

fueron creadas en varios paises y los prioritarios fueron en América Latina, pasaron los afios los



proyectos creados por el padre Angel Garcia fueron intensificados siempre cuidando y
respetando los derechos que en ese entonces eran vulnerables y no se respetaban por lo que se
dedicd a trabajar en la proteccion y mejorar la vida de las personas con discapacidades fisicas,
también ayudaria a personas que sufrian violencias machistas, personas de otros paises, y
también familias con escasos recursos (Paz, 2001).
2.1.5.1 Misién
La Fundacion tiene como fin buscar y ampliar formas para que se pueda conseguir paz, asi
llegando a la solidaridad entre los distintos pueblos, personas etc., siempre y cuando procurando
asistencia a los mas necesitados de la sociedad. los valores que se vean reflejados como mision
principal los derechos humanos y también sociales de las personas mas desfavorecidas: asi haya
sucedido en la infancia, ha personas mayores, a mujeres también a jovenes.
2.1.5.2 Vision
El desarrollo humano tiene un decisivo caracter ético y cultural y aspiramos a que, a través de
la solidaridad, y ya con el apoyo y todo el esfuerzo, gracias a todo es ayudara a que se produzcan
cambios necesarios para el progreso social, con atencidn prioritaria a los sectores con mas riesgo
de exclusion social, esto ayudara a impulsar procesos de ayuda tanto en lo individual y como

también en lo colectivo y generando mejores condiciones de vida.



2.2 MARCO TEORICO

2.2.1 Normativas Alimentarias

Las normas de seguridad alimentaria son de ayuda y también Utiles para establecimientos que
se dedican a la fabricacion de productos por lo que estos deberan cumplir con las normativas de
seguridad alimentaria asi llegando a satisfacer a los consumidores con productos de calidad
(Rentokil, 2020).

2.2.2 Codex Alimentarius.

La FAO y la OMS crearon una delegacion del Codex Alimentarius en el afio 1963, junto al
programa de las normativas alimentarias, y con eso llegando a un nivel internacional y también las
personas que llegan a formar parte de la cadena alimentaria estos tienen que cooperar asi ayudando
a garantizar la inocuidad de los alimentos, el Codex alimentario es una serie de normas y codigos
a nivel internacionales, teniendo el objetivo de proteger el bienestar de los consumidores y también
productos que pueden ser comercializados de manera internacional, ya con eso el Codex con los

afios ha llegado a regular las industrias que se dedican a produccion de los productos (FAO, 2018).

2.2.3 Origen de las normativas alimentarias.

La comision que tiene el Codex Alimentarios inicia su creacion en el afio de 1963, esta se dio
en un Didlogo Mundial de la Salud, que fue organizada por la Organizacion de las Naciones Unidas
y también a esta estuvo la Organizacion Mundial de la Salud. Desde momento el objetivo ha sido

desarrollar un programa relacionado con las normas alimentarias (Rentokil, 2020).

2.2.4 El Codex Alimentarius

Incluye reglamentos para los alimentos que son realizados en fabricas que son para distribuir al
consumidor. Ademas, esta va de la mano con la higiene de los alimentos, aditivos, contaminantes,
etiquetado y de igual manera las presentaciones de cada producto. Formando parte de las normas
que contiene el CODEX, asi existiendo codigos internacionales con practicas generales para la
higiene e inocuidad de los alimentos (Rentokil, 2020).
2.2.5 BPM.

“Las BPM son procesos de higiene y manipulacion, estas estan constituidas por requisitos que
son indispensables para poder comercializar en el mercado, y también es util para para tener

alimentos que sean inocuos y saludables” (INEN, 2015).



“Buenas précticas de higiene. Todas las practicas referentes a las situaciones y medidas
necesarias para asi asegurar la inocuidad de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria”

2.2.6 Higiene del personal.

La higiene del personal al manipular los alimentos debera realizar un correcto lavado de manos
con agua limpia y con jabon y desinfectarse antes y después de cada vez que se trate un producto,
también deberian ducharse antes de entrar a su trabajo, de igual manera tener ufias cortas, no deben
usar maquillaje ni tampoco el cabello largo y recogido, usar una malla evitando la caida del cabello
en la produccion de los alimentos (CDC, 2021).

llustracién 4 Lavado de Manos
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Fuente: OMS Recopilado por: Mendieta H. (2022).

2.2.6.1 Normas bésicas de higiene en los alimentos
Las enfermedades producidas al consumir alimentos que no tiene un trato correcto son los que
ocasionan sintomas como de diarrea p enfermedades graves como fiebre tifoidea o hepatitis, los
mAas expuestos a estos sintomas son los nifios y personas de la tercera edad, como también personas

en estado de gestacion ya que estas personas tienen un sistema inmune débil (CDC, 2021).



2.2.6.2 Qué son los POES
La sigla POES hace referencia a todos los Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento donde esta detallado como, cuando y con qué regularidad se debe limpiar y
desinfectar de igual manera debe utilizar registros para saber con qué frecuencia se limpia y
desinfecta el establecimiento que manipula, procesa o expende alimentos, los POES llegan a estar
escritos de los procedimientos que se usaran para dar mantenimiento al equipo y asi tener Optimas
condiciones sanitarias que son para la produccion de alimentos y asi formando parte de una regla
de seguridad alimentaria (Farm, 2020).

2.2.6.3 Reglas para la preparacion de alimentos
e Elegir alimentos que son tratados con normas de higiene.
e Los alimentos deben ser cocinados correctamente.
e No guardar ni mezclar alimentos cocinados con los alimentos crudos.
e Lavarse las manos antes y después de cada preparacion.
e Limpiar y desinfectar las mesas y lugares donde se apoyan los ingredientes.
e Guardar correctamente los alimentos evitando roedores e insectos.
e Ufias limpias y cortas.
e Usar utensilios desinfectados.

o Mantener cabello tomado o con cofia.

2.2.6.4 Infeccion Alimentaria
Es conocido como infeccion cuando el microorganismo infeccioso invade el sistema de una
persona o0 animal, en el caso de infeccion alimentaria estas son causadas por virus y los sintomas
mas comunes llegan a ser: fiebre y nauseas (Benton, 2017).
Intoxicacion alimentaria: Se da cuando se ingiere comida contaminada, descompuesta o que
no haya sido tratada con estandares de calidad.
Contagio indirecto: Se da cuando las bacterias de un producto, ingrediente o preparacion pasan
a otros a través del aire o también con cualquier utensilio de cocina y los roedores e insectos son
los principales causantes de este contagio.
2.2.6.5 Importancia de la Manipulacién de Alimentos
El correcto trato que se da cuando se manipula los alimentos desde que estos son elaborados

hasta que llegan a ser consumidos, todo esto tiene que ver con la salud de quienes consumen. Esta



Ilega a notarse a veces con la falta de experiencia en manipular alimentos y asi la produccion de
enfermedades que son trasmitidas por motivos de una mala coccion de alimentos , también la
refrigeracion y por congelar y descongelar los productos, para evitar problemas se debe tener una
correcta higiene al momento de manipular ingredientes, principalmente se deben tomar medidas
preventivas para evitar la contaminacién y medidas de conservacién de los alimentos evitando
enfermedades que son originadas por los alimentos (Salud, 1993).

2.2.6.6 La Contaminacion de los Alimentos

Los alimentos contaminados son los que llevan bacterias, virus que pueden de provocar
enfermedades a personas que consumen productos mal tratados, por lo que un ingrediente
contaminado no es igual a uno deteriorado cuando un alimento deteriorado se puede dar cuenta
por su olor, sabor. La contaminacion no se puede visualizar a menos que se tenga un microscopio
(Sanz, 2017).

Un alimento que esta contaminado puede verse normal, por lo que a veces cometemos errores
que esta en estado y no contaminado por lo que creemos poder consumir, pero estd lleno de
bacterias (Larrosa, 2021).

Un alimento puede estar:

e Se llega a apreciar cuando un alimento esta deteriorado y contaminado.
e Se llega a apreciar un alimento deteriorado y no contaminado.

e No se puede apreciar cuando un alimento esta contaminado y no deteriorado.

2.2.6.7 Enfermedades transmitidas por los alimentos
Las enfermedades que son causadas por alimentos llegando a sufrir las personas en su salud por
comer alimentos que han sido mal procesados, alimentos contaminados o que hayan sido expuestos
a roedores etc. Se llegan a presentar con sintomas de diarrea, nausea, vomito, fiebre y hasta dolores
abdominales, gran parte de las enfermedades son por causan de una persona o un animal (Benton,
2017).
2.2.6.8 Conservacion de los Alimentos
Gran parte de los alimentos podemos clasificarlos entre corta, larga, y mediana duracion por lo
que es Util saber y separar los alimentos que puedes echarse a perder (Benton, 2017).
e Los de corta duracién son lo que puedes durar hasta 48hrs después de ser abiertos sin

refrigerar esto pasa mas con la seccién de los lacteos y derivados.



e Los de mediana duracion son lo que se pueden conservar de dias hasta un limite de meses
esto va més para las semiconservas y hortalizas etc.
e Los de larga duracién pueden conversarse por afios cuando estos tienen un correcto

ambiente de conservacion.
Desde la parte de higiene en la preparacion del alimento:

e Se debe usar alimentos en perfectas condiciones.
e El manipulador debe tener las manos limpias y desinfectadas.
e Los equipos de cocina y los utensilios deben estar limpios y desinfectados.

e Aplicar técnicas de higiene para un correcto uso y preparacion de los alimentos.

Tabla 1 Métodos de conservacién de alimentos en frio

Método Tipo de Alimento Temperatura Tiempo de
Exposicion

Refrigeracion Carnes y Aves 0-4°C 2 dias
Refrigeracion Pescado 0-3°C 1 dia
Refrigeracion Frutas y Verduras 7-10°C 5a7 dias
Refrigeracion Lacteos 0-8°C 5 dias
Refrigeracion Productos Cocinados 0-8°C la 3 dias
Refrigeracion Huevos 2-4° C 2 a 3 semanas
Congelacion Frutas -0,9a2,7°C Hasta 10 meses
Congelacion Lacteos -0,5°C Hasta 8 meses
Congelacion Verduras -0,8a2,8°C Hasta 10 meses
Congelacion Carnes y Aves -1.7a2,2°c Hasta 12 meses

Fuente: Mendieta H (2022).



2.2.6.8 Almacenamiento

llustracion 5 Almacenamiento de productos

’ ’
LA CARNE AGUANTA TRES DIAS COCINADA. EL
PESCADO. APENAS UNO, PISTAS PARA RECICLAR.
Alimentos Durabilidad Ubicacién Racién éEsposible ;Enqué puede Antelacién con la
cocinados en el frigo enlanevera por (! fi d

Huevos 1semana Baldas 102 No Ensalada, ensaladilla, Frescos duran

cocidos superiores huevos rellenos, unpar de semanas
sopas, rellenos varios
Pescado |1dia Baldas 200-250¢ SI Croquetas, ensaladas, Mismo dia
superiores cremas, arroces, rellenos| o anterlor
Conservas | De4 aSdias Puerta - - Acomp. nientos
Guisos De3a4dias Baldas 100-150g Mejor no Empanadillas, 1o2dlas
superiores croquetas, canelones
Turrones | DelSal8meses Mejor fuera, 80-100g Si Helados, cremas, Varios meses
ydulces enun lugar flanes, brioches, mousse,|
fresco, seco bizcochos, pudins
y0scuro
Tartas De3aSdias Balda central 1porcién Mejor no Como postre Depende de
caseras losingredientes
Ensaladas | Alifada, Balda central 150-200¢ No Norecomendable lo2dias
enelmismo dia reutilizar en
otras elaboraciones
Asados De3a4dias Balda central 150-2009 St Empanadillas, 1o2dias
canelones, croquetas
Mariscos | 2dias Balda superior - SI Cremas, croquetas, Mismo dia
arroz caldoso o anterlor
Verduras | De3a4dias Balda inferior 150-2009 - Sopas, purés, 3o4dias
tortilla de verduras
Vinos Conuntapdn de Enlapuerta, 1botella No Elaboracién de salsas, Varios meses
ycava vacio, bastante. en vertical por cada consomés, reducciones,
Sino,dela3diasel 3 comensales quisos, asados
cava,de3aSlos
vinos blancosy
deSa7lostintos.
¢Lomejor?
Almomento
Embutidos | De3aSdias. Baldas 100g Si Tabla de embutidos 203dias
Seco, varios meses, | centrales con pan contomate,
Cocido, una semana fritos varlados
Arroz De4 a6 dias Baldas 75q Seco si, Pimientos reflenos Indefinida
superiores caldosono | dearroz, como
guarnicién,
ensalada de arroz
Pan Mejor fuera Mejor en S0g Si, varios Fondue, migas, flanes, | Deldia
el congelador meses torrijas, sopade ajo
Pasta De3aSdlas. Baldas 80-100¢ Noes Ensalada de pasta, Cruda, respetando
Recomendable superlores recomen- pasta con salsa fecha de caducidad.
consumir dable. Cocida, dos dias
recién cocinada

Los alimentos cocinados slempr ocrista, iblertos, =i es el caso, con su propio calda,
Slempre mejor en Las baldas superiores o centrales, menos frias que las Inferiores. La puerta es
Fuente: Hotel gastrondmico Ca l'Arpa de Banyoles, Girona (recomendado por Gula Michelin).

Fuente: FDA Recopilado por: Mendieta H (2022).

Cuando la persona encargada de almacenar los alimentos, ingredientes etc., esta persona debe
guardar los productos en las secciones que corresponden a cada uno. Los productos que se deben
congelar lo deben hacer en cdmaras de congelamiento (Benton, 2017).

Los lugares en los que se dedican a almacenar productos elaborados también productos frescos
deberian cumplir con dichas reglas:

e Tienen que ser construidos con materiales de facil limpieza y desinfeccién.
e Estos deben tener un espacio de 15 cm por encima del suelo.

e No pasarse con la capacidad de almacenar los productos.



Llevar un registro de las temperaturas que genera cada lugar de almacenamiento y
refrigeracion.

Evitar dejar las puertas de los cuartos de refrigeracion abiertas.

Todos los productos deben salir como van entrando, primero en entrar y primero en salir.

Los alimentos no deben ser almacenados en lugares cerca de bafios, como también en lugares

de aseo y vestidores (Pefiaherra, 2010).

2.2.6.9 Criterios para recepcion de alimentos

llustracion 6 Conservacion en refrigeracion

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL REFRIGERACION CONGELADOR

HUEVOS FRESCOS, CON CASCARA a5 semanas No congelar

' YEMAS Y CLARAS CRUDAS ‘ 2addias . 1 afo

‘ BISTECES [cerdo, res, ternera o cordero) . JaSdas . 12 meses

‘ INTERIORES (lengua, rifiones, higado, corazon, tripas) . 1a2dias l 3 & 4 meses

|POLLOOPAVO.PEZSS | la2das '9gmeses

| PESCADOS MAGROS | 122 dies | 6 meses

| PESCADOS GRASOS | 1a2dias | 2a3meses
& CAMARONES, OSTIONES, LANGOSTA Y CALAMARES frescos 1 a 2 dias 33 b meses
[=]
é | JAMON {bien cocido, rebanadas) | 3addias 18 2 meses

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL REFRIGERACION OBSERVACIONES

Guardarlos sin lavar

Has n ni
asta cinco dias en la en bolsas reseliables,

BROCOL!, LECHUGAS Y HOJAS VERDES bandeja de vegetales

Fuente: Sistema Universitario Texas

No congefar
Guardar a
CEBOLLAS Y PAPAS No refrigerar temperatura en un
lugar seco y fresco
. Madurarios a
Refrigerar cuando >
TOMATES asté maduro, hasta temperatura

por tres dias

ambiente, después

puede refrigerarse

Cubrir Ias rebanadas

MELON Y SANDIA Hasta cuatro dlas, con papel filmy
en rebanadas en recipientes
herméticos
CﬂyMe revistacitylife.com

Fuente: sistema universitario Texas- FDA. Recopilado por Homero M



Temperaturas de recepcion:
e Carne fresca de res o de cerdo su temperatura ideal 5°C.
e Pollos temperatura de refrigeracion es de -2°C a 2°C.
e Productos lacteos y derivados 0°C a 5°.

e Verduras y carnes congeladas menor o igual a -18°C (Pefiaherra, 2010).

1. Todos los alimentos que se reciben deben tener un lugar para la recepcion por lo que esta
debe estar limpia y desinfectada (Aizea, 2018).

2. Los proveedores deben tener un recorrido sin tener contacto con lugares donde se estan

haciendo las elaboraciones (Aizea, 2018).

3. los productos deben ser revisados por la persona encargada:
e Enelcaso de las carnes estas no deben tener parasitos y la carne debe estar firme.
e Las frutas deben tener un color perfecto y no deben mostrar golpes.
e Los alimentos secos o enlatados estas no deben mostrar envases abiertos, con fisuras o
golpes (Aizea, 2018).
4. Siempre se debe verificar la fecha de caducidad.
5. Comprobar la temperatura de recepcion para ello el uso de un termémetro.
2.2.6.10 Criterios para la elaboracion de alimentos
El ser humano es el principal contaminante cuando prepara alimentos por eso se debe tener un
cuidado especial al momento de manipular:
Se deben lavar las manos con agua tibia y luego desinfectarse esto debe hacerse antes y después
de cada que se entre en contacto con los alimentos: (Pefiaherra, 2010)
e Debe lavarse las manos cuando va al bafio, cuando fuma etc.
e Sise esta en contacto con alimentos crudos se debe lavar las manos para poder entrar en
contacto con otros alimentos.
e Con las heridas se debe vendar la herida para evitar contacto con los ingredientes.

e De igual manera cuando se esta en contacto con animales.

Las frutas se deben de desinfectar porque a veces estas son regadas con aguas que no son

adecuadas porque se es recomendable limpiar, lavar y desinfectar.


https://aizea.es/vida-util-de-los-alimentos-que-entendemos-por-caducidades-secundarias/

También es necesario hervir el agua bien sea para tomar o para hacer hielos, se debe mantener
en el fuego por lo mino 10 minutos después que empezé a hervir (Pefiaherra, 2010).

Se debe cocinar perfectamente las carnes como pollo, res, cerdo, por lo general estan
contaminadas, los gérmenes mueren cuando la temperatura sobrepasa los 70°C en adelante
(Pefiaherra, 2010).

Un alimento que haya sido cocinado perfectamente con las temperaturas no debe tener contacto
con productos cocinados ya que eso es perfecto para la proliferacion de bacterias (Pefiaherra,
2010).

2.2.6.11 Control de Temperaturas

La falencia de control de temperaturas de almacenamiento y también las temperaturas de los
alimentos cocidos son los factores mas comunes para la proliferacion de bacterias, por eso se debe
tener un correcto control de temperaturas que sobrepase 70°C con ese control de temperatura las
bacterias no pueden proliferar, desde que se recibe la materia prima hasta que se elabora y se sirve
se debe tener la temperatura correcta (Pefiaherra, 2010).

Tanto, asi como los equipos que son de refrigeracion y los equipos de son para cocinar deben
tener un termometro esto estara registrado la temperatura para que la persona que este a carga
tenga conocimiento de lo que pasa (Pefiaherra, 2010).

Se debe considera ciertas recomendaciones para tener un correcto control de temperaturas
dentro de un restaurante:

e Controlar las temperaturas de almacenamiento.

e Revisar las temperaturas de refrigeracion.

e Revisar las temperaturas de congelacion.

e Controlar las temperaturas de equipos de coccion.

e Los productos que necesiten de refrigeracion se deben guardar a una temperatura de 5°C

e Los alimentos que estén congelados deben hacerlos entre los -12°C y -18°C.

2.2.7 Factor de riesgo en procesos culinarios
Los factores de riesgo que son por consumir alimentos mal tratados son:
e Contaminacion por bacterias, virus, parasitos.
e Contaminacion provocada por pesticidas, medicamentos, insectos y roedores.

e Cuando ingiere productos toxicos (Alfredo Martin Artacho, 2007).



En todo esto podemos encontrar problemas y riesgos dentro de un espacio de cocina (Alfredo
Martin Artacho, 2007).

e La presencia de bacterias, gérmenes como también otros contaminantes en materias primas,
productos de elaboracién o cocidos etc.
e La presencia de paréasitos en los alimentos.

e También la contaminacidn por productos de limpieza.

2.2.8 Tipos de contaminacion
2.2.8.1 Definicién

Es una bacteria presente en los alimentos justo el momento de ser consumida, esta puede ser a
causa de los procesos realizados en los cultivos como también en la cria de animales, como también
la contaminacion de los equipos de cocina que no son desinfectados o equipos que esta destinados
a la elaboracion de alimentos (Pefiaherra, 2010).

2.2.8.2 Contaminacion Biologica

Se da por la presencia de gérmenes, microrganismos que afecten y ayuden a la proliferacion de
bacterias, se dice que mayormente es por la falta de experiencia a cerca del manipulador de
alimentos (Pefiaherra, 2010).

2.2.8.3 Contaminacion Quimica

Este tipo de contaminacion se da porque a veces la comida entra en contacto con sustancias
quimicas, tanto puedes ser por desinfectantes, antibidticos, aditivos en fin (Pefiaherra, 2010).

2.2.8.4 Contaminacion Fisica

Este tipo de contaminacion se da por la presencia de ufias, pestafias, madera, vidrio ETC
(Pefaherra, 2010).

2.2.8.5 Contaminacion Cruzada

Se da cuando la persona no se lava las manos, tampoco limpia los utensilios de cocina, o a veces
alimentos crudos con alimentos que estan listo para ser consumidos (Pefiaherra, 2010).

La Contaminacion Cruzada Directa :Este tipo de contaminacion se da cuando un alimento
que esta contaminado entra en contacto con un alimento que no, esto se produce cuando se llegan
a mezclar alimentos cocinados con alimentos crudos que no requieren luego de una coccion
(Pefaherra, 2010).

La Contaminacion Cruzada Indirecta: La contaminacion cruzada indirecta es cuando un

alimento contaminado a otro se da atreves de las manos, utensilios mesas y tablas de cortar, se da



cuando un cortamos en una tabla un producto crudo y con la misma tabla usamos para cortar un
producto cocinado (Pefiaherra, 2010).

2.2.9 Manual de control de procesos

Es una herramienta que ayuda a quien esté haciendo uso, tiene una serie de actividades que son
enfocadas a tener una mejor organizacion dentro de una cocina, facil de interpretar y también
ayuda a tener una un servicio de calidad a los clientes, teniendo alternativas para mejorar la
satisfaccion de los clientes (Llanos, 2017).

2.2.10 Disefio y equipamiento

Llamamos espacio de cocina de un hotel o restaurante, que es creada para preparar alimentos,
la cocina en un lugar de mucho movimiento, con personal especializados en varias areas y sin
contar las largas horas de trabajo y estar sometido a mucha presion (Garces, 1999).

En el area de cocina se manejan insumos, mientras sean usados correctamente generaras
mejores ingresos, en la cocina esta debe manejarse con una materia prima de calidad, con precios
accesibles teniendo en cuenta la distribucion debe ser diferente, el platillo debe salir limpio y con
buena calidad para asi tener la satisfaccion del cliente (Garces, 1999).

2.2.10.1 Las caracteristicas con las que debe de contar el espacio de cocina son:
lluminacion: Con una buena visibilidad ayudando a un desarrollo 6ptimo de los trabajos en el
area de cocina. Es necesario que la luz sea fuerte y no dejar espacios con sombras que pueden ser
un problema al momento de elaborar preparaciones (Garces, 1999).

Extraccion-ventilacion: Para esto es necesario tener extractores de humo que ayudan a la
liberacion de humos producidos en la cocina y con una buena ventilacion que ayudara dentro del
area de cocina (Garces, 1999).

Instalaciones de agua: Es necesario que haya varias fuentes de agua dentro de la cocina con
agua caliente y fria (Garces, 1999) .

Paredes y techos: Las paredes deben ser con material no poroso esto ayudara a la limpieza que
sea mas facil y rapida. (Garces, 1999).

Aire acondicionado: Es impdrtate tener ventilacién que ayude a mejor la temperatura de la
cocina ya que esta puede superar los 40°C, con una buena ventilacion se asegura que el personal

de trabajo rinda, sin ventilacion la vida util de los alimentos llega a reducirse (Garces, 1999).



2.2.12 Que es una guia de produccién

La guia de produccion culinarias es una herramienta que seré de ayuda para que la persona que
haréd uso se familiarice con los conceptos, usos, pasos etc. Que es lo que se puede hacer en una
cocina tenido un leguaje técnico permitiendo verificar conocimientos técnicos para personas que
hagan uso de dicha guia (Ecuador, 2018).
2.2.13 Que son las hojas de ruta en una cocina

Las hojas de ruta es una serie de instrucciones que se va describiendo de forma ordenada los
pasos para la realizacion de una elaboracidn, dicha hoja de ruta esta compuesta por el nombre del
plato, el gramaje de la preparacion, e ingredientes, con posibles nimeros de raciones utensilios
que se va a usar y también el tiempo de elaboracion que toma realizar la receta.

llustracion 7 Ejemplo de una hoja de Ruta
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Fuente: Mendieta H (2022).

2.2.14 Menu
Se trata de un conjunto de opciones que estan disponibles, de las cuales esta se ordena siguiendo
un orden especifico dependiendo de la preferencia del cliente, son ofrecidos en restaurantes que
dan una serie de opciones que varian su precio, porciones y hasta varios elementos de
acompafiamiento.
2.2.14.1 Planificacion de un Menu
Para elaborar un menu hay varios aspectos que se deben tener en cuenta, todo es el tipo de

menu que se va a elaborar, a qué tipo de poblacion va dirigida, y el tipo de servicio que se



brindara, las reglas de calidad por parte de los productores y el servicio, como también la
disponibilidad que los productores ofrecen, teniendo en cuenta los costos y tener un control
adecuado de los menus y sus procesos (Zarate, 2015).
2.2.14.2 Objetivos de la Planificacion de Menus

Los menus tienen varios objetivos de acuerdo con el tipo de servicio (Zarate, 2015).
e Satisfacer por completo a los clientes.
e Mantener dentro del presupuesto.
e Establecer diversos pasos para la realizacion del servicio como: compra, estandares de

produccidn, nimero para cuantas personas es la realizacion etc.

2.2.14.3 Menu Ciclico Verdadero
Este menU es una serie de menus que se van repitiendo de manera regular, este tipo de menu
tiene una duracion dependiendo el chef puede ser tan pronto que se repita sin que se canse el
comensal (Larrosa, 2021).
2.2.14.4 Que es un menu ciclico
Es la elaboracion de un mend durante un tiempo, con esto ayudara a que tanto las proteinas no
sean las mismas si no se dé una sola vez a la semana, variando el valor nutricional, estos van
rotando y son planificado por los dias de la semana y también por periodos pre establecidos
(Larrosa, 2021).
2.2.14.5 Menu Ciclico a Saltos
En este menu se ofrece de una manera regular con cuidado de no repetir ninguno el mismo dia
de la semana por eso es conveniente que la duracion de este meni no sea repetitiva con los demas
dias de la semana (Aguilar, 2014).
2.2.14.6 Menu Ciclico Partido
Quiere decir que es un menu variado, pero con la diferencia que los comensales no dejen de
recibir sus desayunos habituales que ingieren con normalidad (Hernandez A. J., 2015).
2.2.14.7 Menu Ciclico al Azar
Para este menu trata de que es una serie de menus no programados si la duracion del menu es
de 20 dias este menu no serd enumerado del 1 hasta el 20 por lo que se ofrecerd para un mend en
cualquier dia del ciclo de duracion del mend. Cada menU estara enumerado por una letra del

alfabeto y cuando se requiera un menu se escogera al azar (Aguilar, 2014).



2.2.14.8 Ventajas del Menu Ciclico
e Tiene un gran numero donde variaran las preparaciones.
e Genera un mayor de controlar los costos.
e Con el mend ciclico se puede variar por temporada.
e Facilita la preparacién del personal en el area de cocina.

e Ayuda a aprovechar mas los desperdicios.

2.2.14.9 Desventajas del Menu Ciclico
e Siel mena estd mal disefiado generara que el menu sea un poco aburrido para los comensales

e Quien elabore el menu debe tener experiencia en ambitos gastrondmicos.

2.2.15 Los macronutrientes

Son nutrientes que llegan a cumplir funciones energéticas esto dado que la mayoria de
nutrientes se debe implementar en las comidas diarias asi ayudando a brindar la mayor parte de
energia al cuerpo (varios, 2003).
2.2.16 Definicion de carbohidratos

Los carbohidratos son la mayor fuente de energia principal para la dieta de una persona, los
carbohidratos son consumidos por latinoamericanos, africanos etc., estos podemos encontrar en

forma de almidones, diversos azucares estos estan divididos en tres grupos:

e Los monosacaridos: glucosa, fructosa, galactosa.

e Los disacaridos podemos encontrar en la sacarosa, en lactosa y también la maltosa.

e Los polisacaridos podemos encontrar en almidones, glucégeno (son de origen animal),
celulosa (Salud, 1993).

2.2.17 Las grasas

Son nutrientes que estan presentes en los alimentos que son ingeridos, son de ayuda para
producir tejidos, nervios, hormonas etc. Las grasas pueden causar problemas a la salud se dice que
si se consume grasa mas de lo que el cuerpo necesita esta se acumulada por lo que el cuerpo
empieza a notarse una leve subida de peso. Las grasas también ayudan a dar sabor a los alimentos

y que a la vez contiene un mayor contenido de calorias (Benton, 2017).



2.2.17.1 Grasas Insaturadas
Las grasas insaturadas son grasas saludables para el cuerpo humano, por lo que la ingesta de
estas grasas es 6ptima y no perjudican a la salud, estas grasas son:
e Mono insaturadas: Estas grasas estan presentes en aguacates, aceites de oliva, mani.
e Poliinsaturadas: este tipo de grasa esta presente en los de aceites vegetales.

e Acidos grasos omega: estos estan presentes en pescados, bacalao, Salmon en fin (Benton, 2017).

2.2.17.2 Grasas saturadas
Estas grasas estan presentes en productos que son de origen animal, como las mantecas, también
en los quesos y en la leche, estas grasas cuando son ingeridas en exceso estas aumentan el
colesterol porque lo es perjudicial para la salud ingerir en exceso este tipo de grasa (Benton, 2017).
2.2.17.3 Grasas Trans
Por otro lado, las grasas trans son grasas dafiinas para la salud del consumidor estas puedes
producir enfermedades del corazén como también pueden aumentar el colesterol, estas podemos
encontrar con comidas chatarras, margarinas, este tipo de grasa permanece en un estado sélido
cuando son expuestos a altas temperaturas estas se forman en estado liquido (Benton, 2017).

Tabla 2 Cuadro de calorias de consumo alimenticio de un nifio

Edad Calorias
Bebe 1 afio 900 calorias por dia
Nifos de 2 a 3 afios 1000 calorias por dia
Nifos de 4 a 8 afios 1200-1400 calorias por dia
Nifios de 9 a 13 afios 1400-1600 calorias por dia
Nifos de 14 afios 0 mas 1800-2200 calorias por dia

Fuente: Guiainfantil.com Recopilado por: Mendieta H (2022).



CAPITULO I

3.1 Metodologia de investigacion

La metodologia dice ser la ciencia que ayuda a dirigir un proceso de forma eficaz, asi
llegando a alcanzar resultados esperados, esto provee a la persona que investiga una serie de
conceptos que permiten tener una investigacion eficiente en todos los procesos, esto ayuda a
obtener procesos practicos, tedricos con resultados excelentes (Cortez M. , 2004).

3.1.1 Tipos de investigacion

Los tipos de investigacion pueden llegar a ser de diferentes enfoques, modalidades, que
podemos usar para iniciar con una investigacion, los diferentes tipos de investigacion puede tiene
un propésito de ayudarnos a descubrir y describir eventos, investigaciones etc. (Arias, 2020).

3.1.1.1 Investigacion aplicada

La investigacion aplicada ayuda a dar soluciones a posibles problemas que se pueden
presentar en la sociedad y también en el sector laboral, esto ayudara a generar nuevos
conocimientos mediante investigacion y también tomando en cuenta que se ocupara un procesos
entre la teoria y el producto, dado como resultado (Se aplicara una guia de procesos culinarios
aplicados en un mena ciclico de 4 tiempos con productos locales) esto ayudara al personal de

donde se esta aplicando dicha guia en conocimiento de procesos en cocinas etc. (Lozada, 2014).

3.2. Tipos de investigacion segun su profundidad del objetivo del estudio
En este apartado se daran a conocer los tipos de investigacion referente al estudio

exploratorio.

3.2.1 Investigacion exploratoria

Una investigacion exploratoria es un estudio que se hace para explorar un entorno, algin
problema o un servicio como también la posibilidad de un producto, no trata de una investigacion
gue nos de datos exactos sobre el tipo de estudio que se ha logrado realizar, esto nos ayudara a dar
una primera exploracion no exacta ya que no se tiene informes que se hayan realizado
anteriormente y que se puedan basar en ellos, este tipo de investigacion se debe partir desde cero
teniendo una primera aproximacion que servira para tener claro el tipo de estudio que se ha

realizado y asi tener informacién (Montoro, 2018).



3.2.2 Tipos de investigacion segun datos empleados
En el siguiente apartado se dara a conocer los tipos de investigacion se aplica para mejorar la
comprension del estudio, especialmente cuando se debe realizar un proceso de recoleccion de
datos.
3.2.2.1 Investigacion Cuantitativa
La investigacion cuantitativa es la que nos permite analizar datos de forma numérica que
estas hayan sido preestablecidas, con esta investigacion nos ayuda a la interpretacion de resultados
correspondientes con enfoques numéricos y estadistico (Montoro, 2018).
3.2.2.2 Investigacion cualitativa
Investigacion cualitativa trata de investigar sin mediciones numéricas por lo que estas son
representadas estadisticamente, basandose en las preguntas de investigacion en todo el proceso,
esta investigacion estara presentado e interpretado por gréaficos, tablas (Cortez M. , 2004).
3.2.3 Investigacion por su temporalidad
En este apartado se dara a conocer la temporalidad de puesta en marcha de la guia de cocina
en el actual campo de accion.
3.2.3.1 Investigacion longitudinal
Esta investigacion se caracteriza observa el lugar donde se esta haciendo el proceso de
investigacion por el tiempo que dure la investigacion con el objetivo de poder observar si existen

cambios en los problemas encontrado (Hernandez R. , 2012).

3.3 Enfoque de investigacion.

Quiere dar a conocer el estudio y como es su clasificacion como es: el método cuantitativo,
cualitativa 0 método mixto; asi abarcan el proceso de investigacion en todas sus etapas: desde que
se llega a definir el tema y se empieza a la elaboracion del planteamiento del problema, y asi
desarrollando la teoria, y a la vez definir las estrategias de la metodologia y también la recoleccion,

andlisis e interpretacion de los datos (Cortez M. , 2004).

3.3.1 Método mixto

En este tipo de enfoque usamos las técnicas de cada método, pero por separado, hacemos
entrevistas, realizamos entrevistas y asi se podra saber las opiniones del tema en cuestion, con las
encuestas realizadas se puede llegar a ser tiles para hacer valoraciones numéricas, con fin de
formular hipétesis que ayuden a confirmar procesos para obtener resultados precisos (Cortez M. ,
2004).



3.3.2 Muestreo
Este tipo de investigacion se apoya del muestreo como una serie de herramientas acerca de
la investigacion y su propdsito principal es que llegue a establecer parte de los individuos que se
debe estudiar (Avila, 2019).
3.3.2.1 Muestreo por cuotas
Este tipo de muestreo donde se trata de formar grupos con caracteristicas que la persona
quien esté haciendo el muestreo necesite, siendo esto un método rapido, Gtil en busquedas de
opinién que la persona que esta aplicando este muestreo con personas que cumplas los requisitos
deseados(Avila, 2019).
3.3.3 Métodos de investigacion
Los metodos de investigaciones es el conjunto que se va a aplicar para poder conocer un
problema y asi poder generar nuevas instrucciones o conocimiento en lo que se va a aplicar
(Castillo, 2020).
3.3.3.1 Metodo deductivo
En este método busca establecer una hipotesis que son basadas en el documento redactado
de forma empirica (Arias, 2020).
3.3.3.2 Metodo analitico
Este método es Util cuando se ejecutan trabajos de investigacion ya que esta consiste en
estudiar y verificar la obtencion de material que sea de utilidad para la investigacion (Arias,
2020).
3.4 Técnicas de investigacion de campo
Las técnicas de investigacion de campo tienen como objetivo recolectar, analizar datos que
seran de importancia para obtener informacion del cual se esta investigando (Arias, 2020).
3.4.1 Entrevista
La entrevista es una manera de hacer un interrogatorio, esta caracterizado por realizarse cara
a cara con la finalidad de obtener informacion relacionados con el problema que se esta haciendo
la investigacion y también debe ser detallada por lo que siempre las pregunta deben ser abiertas y

no se debe juzgar las respuestas de los entrevistados (Orozco, 2006).



3.4.2 Encuestas
La informacion que se obtiene mediante las encuestas son datos estandarizados mediante
un pequefio cuestionario de preguntas que reflejen la realidad por parte de los encuestado ya
siendo datos exactos (Orozco, 2006).
3.4.2.1 Encuesta cerrada
Este tipo de encuesta se realizan de con una sola alternativa de respuesta que estas pueden
ser: de acuerdo, en desacuerdo, si, no (Orozco, 2006).

3.5 Técnicas de laboratorio
En el presente espacio se dara a conocer las técnicas a utilizar como bitacoras, base de datos,

hoja de ruta y hoja de costos con el fin de estandarizar las propuestas.

3.5.1 Hoja de ruta
Las hojas de ruta es una serie de instrucciones que se va describiendo de forma ordenada
los pasos para la realizacion de una elaboracion, dicha hoja de ruta estd compuesta por el nombre

del plato, el gramaje de la preparacion, e ingredientes.

3.5.2 Bitacora
Una bitacora es un registro que se lleva con anotaciones de un trabajo esto va recopilando
datos importantes donde se puede generar cambios hasta que después de varios intentos una sea

la correcta con datos correctos (Del Moral, 2020).

3.5.3 Ficha de costos
Es una ficha donde estan valores por gramajes, pesos etc., esto ayuda a sacar el valor del

plato o preparacion que se esta elaborando.

3.5.4 Base de datos
Es un documento donde nos proporciona valores que son reales este documento esta
separado por secciones uno para carnes, lacteos. Verduras, hortalizas etc. Asi llegando a ser mas

facil de entender y buscar datos que en ese momento se pueda requerir.

3.6 Instrumentos
En este método usa quien esta investigando para recolectar informacion mediante pruebas,
encuestas etc. (Gonzales, 2020).

3.6.1 Encuesta cerrada

Este tipo de encuesta se realiza a la persona a quien se va a encuestar con preguntas de
eleccion cerrada, si/no, satisfecho/insatisfecho, este tipo de encuesta esta dirigido al personal de
la fundacion mensajeros de la paz.



CAPITULO IV

4.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En la fundacion benéfica mensajeros de la paz ubicado en el cantdn santa Isabel, se llegd a
elaborar una guia de procesos culinarios aplicando en un menu de 4 tiempos dado esto nos basamos
en los productos locales y los mismo que son cosechados en dicha fundacion, por lo que se
procedid a hacer una investigacién en busca del problema que presenta dentro de cocina por lo que
se puedo apreciar que los cocineros son empiricos cocinan para el dia a dia y también se logré
entrevistar y observar las falencias que tiene la fundacion asi teniendo una perspectiva mayor del
problema, para después dar solucién a los problemas dados.

Se elabor6 una guia de procesos con contenidos divididos en 3 etapas esto ayudara a que el
personal tenga claridad de ciertos procesos que puede hacer dentro de una cocina, almacenamiento,
residuos y en primeros auxilios. Teniendo en cuenta todas las falencias elaboramos el marco
tedrico basandonos en los problemas que se dieron en la fundacion y que también nos ayudo a la
creacion de dicha guia esto sera un material de apoyo para para los mismos, que respondera dudas
con los contenidos claros y de manera que el lector o quien haga uso pueda entender lo que se
trata.

Dicho esto, el personal califico los pardmetros que contiene la guia, teniendo contenidos claros
y algo que no sean aburridos porque lo que el personal acepto de la mejor manera esta guia dando
esto por los contenidos de la misma siendo de ayuda para personas nuevas que llegasen a trabajar
o laborar eventualmente siendo de ayuda para un mejor procesos, técnicas y conocimientos para
tanto del personal o el grupo favorecido, siempre y cuando haciendo uso de la guia correctamente.

Los men0s que se llegaron a elaborar es un menu de cuatro tiempos con los 5 dias de la semana
y creando los menus con los productos que son donados por terceras personas teniendo esto en
cuenta los menus deben ser balanceados ya que los que van a consumir los platos seran los nifios
y también el personal por lo que es una buena opcion variar de proteinas asi el menu no sea aburrido
y tendra una buena acogida por parte de los nifios, los menus estan elaborados de 4 tiempos por lo
que cada propuesta que fue degustada por las personas llego a tener una gran aceptabilidad por
todos siendo esto que tanto como la guia la degustacion y los mends que se dieron a conocer fueron

calificados por la coordinadora dejando un grado de satisfaccion muy bueno.



CAPITULO YV

5.1 PROPUESTA DE INVESTIGACION

Guia de produccion culinaria, aplicado en 5 menus ciclicos con productos de la huerta de la fundacién
mensajeros de la paz, se llego a realizar una investigacion de campo en el cual evidenciamos falencias la
mas importante dentro del area de cocina que por falta de conocimientos en esta area las cocineras siendo
empiricas no tienen un correcto orden en el &mbito de la cocina.

Dicho esto tomamos la decisién de crear un disefio de guia de procesos culinarios en la cual esta tendra
datos que serviran de ayuda para el personal de cocina, esta guia se aplic en 5 menus ciclicos del cual se
tomd una preparacion de cada menu para la degustacion junto al personal de cocina y la coordinadora, al
momento de la degustacion se les explico poco a poco el contenido de la guia y también se les dio a conocer
los menus que fueron realizados , luego de la degustacion el personas quedaron satisfechos con la guia, los
menus y con la degustacion.

llustracion 5 Guia de produccion culinaria
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CARACTERISTICAS DELAS CARNES
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Efrain Homero Mendleta Ledasma

Fuente: Homero M (2022).

5.2 Materia prima usada en los menus

Tabla 3 Materia prima de los menus

- Pollo - Papas
- Carne de chivo - Miel de cafa
- Carnederes - Harina de arveja
- Lomo de cerdo - Peregjil
- Filete de tilapia - Zuquini
- Lengua de Res - Cebolla
- Papas - Guanabana
- Yucas - Harina de machica
- Camote - ajo
- Guineo de seda - Mantequilla
- Huevos - Zapallo
- Queso - Quesillo
- Remolacha - Maracuya
- Tocte - Limén
- Vainitas - Eucalipto
- Guarapo - Leche
- Col morada - Tuna
- Maduro - Higos
- Aguacate - Hierbaluisa
- Arroz

Fuente: Homero M (2022).



5.3 Métodos y técnicas aplicadas

Tabla 4 Métodos usados en las preparaciones

Preparacion Técnicas Cortes Tiempo
Locro de tubérculos Sofrito/ sopa espesada Large dice/ brunoise 20 minutos
Suprema de pollo Sellado/ horneado/ Fileteado 10 minutos
Mousse de guarapo Gelificacion/ N/A 20 minutos
Bebida de tuna Infusion N/A 5 minutos
Tigrillo Hervido/ majado N/A 10 minutos
Seco de chivo Estofado Brunoise (vegetales) 30 minutos
Dulce de higo Hervido/ reduccién N/A 18 hrs
Bebida de maracuya N/A N/A 5 minutos
Muchines de yuca Fritura profunda Rayado 10 minutos
Lomo de cerdo Sellado/ horneado Chateaubriand 15 minutos
Bufiuelo Fritura profunda N/A 10 minutos
Chalupa Remojado N/A 5 minutos
Sopa de harina de arveja Sopa espesa Large dice 15 minutos
Filete de tilapia Plancha Filete 7 minutos
Agua de frescos Infusion N/A 10 minutos
Empanada de pollo Amasado/ horneado Dice 15 minutos
Seco de lengua Estofado Rodajas 20 minutos
Dulce de zapallo Reduccidn Cubos 20 minutos
guarapo N/A N/A 5 minutos

Fuente: Homero M (2022).



5.4 Fichaje de estandarizacion

La estandarizacion, también conocida como normalizacién, es la adaptacion de un determinado
proceso, también de muchos, a una serie de normas o reglas de referencia; consideradas como
estandar divididas en Fichas principales y Sub Fichas.
5.4.1 Sub Bitacoras

Tabla 5 Tabla Bitacoras mena 1

Bitacora
Integrante: |Homero Mendieta " 1
; g Bitdcora:|
Instructor: Fecha:
Nombre de la
ignaturas Titulac)
elaboracién: Bebida de tuna e infusion de menta . Bt
Carnctaristicss
redients Peso Und Cortes Téenica T Observaciones
ing emp. | Tiempo organchigt
Tuns 21 s NA esr | 36° | 5 mimueos | S0I0FYerde
menta
Menta 75 8 L sabor {a bebida sera una bebida
NA infusionar . %
refrescante espesa y servirse fria
Azucar ¥ g NA
Agua 100 g NIA
Bitacora
j ne
Integrante: |Homero Mendieta = .lg
Instructor: Fecha|
Nombre de la )
Asignatura:| Titulaci
elaboracidn: Bebida de tuna e infusion de menta l PRy
Caracteristicas
Peso | Und Cortas Técnica | T Observacionas
Engredients emp. | Tiempo s
Tuna 100 | wade
o NA licuar 26°C | S minutos ol
menta carnit |3 capa superior es babosa
Ments » g NA Infusionar sabor
refrescante
Azucar Pl g A
Agua 100 g N/A

Fuente: Homero M (2022).



Bitacora

Integrante: |Homero Mendieta 3
Instructor;
Nombre de l2 oy
A Y Titulacion
elaboracion: Bebida de tuna e infusion de menta
Ingrediente Peso | Und Cortes Téenica | Temp, Observaciones
Tuna 175 color verde
§ NA licuar 30°C imin 3
| menta
Menta 80 \ bo
§ N/A | infusionar s
\ refrescanta
Azucar % I NA | servirse frio
Agua 120 [ ml NA |
BITACORA GASTRONOMICA
|
Integrante(s): |Homero Mendieta <3 “'_ 4
Instructor: “e ;‘: 3 .: Fecha:|
‘-n gy s‘
" T S 7
Nombre de la elaboracién: A AT o “.,.’.‘-' AR Aslgnatura:| Titulacion
Caracteristi
Ingrediente Peso Und Cortes Técnica Temp. Tiempo | o Observaciones
cas
papa 80 gt | large dice | sopas 95°C
U camote . .,!3593919?. 15 minutos| espeso
yuca 8 ar | lor- |Pas3r por un chino o un
large dice A:v?a?ﬂllo colador para que el
locro tenga consistencia
queso 50 ar large dice
sal 10 ar N/A
pmienta 5 ar N/A
ajo 10 g N/A
achiote 15 ml N/A
cebolla 15 g N/A
BITACORA GASTRONOMICA
Integrante(s): |Homero Mendieta .,:' , ”'_ 5
Instructor: S P Fecha:|
‘-.. " - wl;‘ :
B Qo | - A
Nombre de la elaboracién: R T “’,.\' ) Asignatura:| litulacion
Caracteristl
Ingrediente Peso Und Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo hised Observaciones
organolépti
s
papa 25 ar | farge dice | sopas 95°C
camote 25 Br large dice 15 minutos| espeso
yuca 25 gr | color;  |pasar por un chino o un
large dce Amaritlo colador para que el
queso 40 ar large dice
sal 10 Ar | NA mejorar en punto de la
pimienta K gr N/A pimienta
aje 15 Br N/A
achiote 15 mi N/A
cebolla 15 ar N/A

Fuente: Homero M (2022).




BITACORA GASTRONOMICA

Integrante(s}: |Homero Mendieta : B :: |6
Nombra e b m: Locro de tuberculos 4 ‘,:}" = mnlnelﬂtuladon
' Caracteristi
Ingrediente Peso Und | Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo | Observaciones
organolépti
cas
papa 75 ar large dice |  sopas 95°C
camote 75 g large dice 30min espeso
yuca 75 Br color:  |pasar por un chino o un
ge dee Amarillo | colador para que el
queso 50 ar large dice
sal 10 g N/A
pimienta 5 gr N/A
ajo 10 gr N/A
achiote 16 mi N/A
cebolla 15 gr N/A
Integrante(s); [Homero Mendleta N Bitdcora:|9
Instructor: Fecha:|
Nombre de la )
elaboracion: suprema de pollo rellena, salsa blanca, arroz y ensalada de col morada | ("ulacion
Ingredients Peso | Und Cortes Técnica | Temp. | Tiempo Observaciones
suprema de pofio 1 4 filete hervido- 75% | Swin
sellado
tocte Pl 3 NA | color: dorado
vainita 3 N/A | % g texturas:
| crocante
remolacha X B | sabor: a
Juliana | sancochado veduras y
| condimentos
fondo ) ml NA  salsa
mantequilla 15 Br NA  roux
arroz 200 ar NA
col morada 50 gr__|chiffonade |
harina 2 [ NA |
bmon 8 gr I

Fuente: Homero M (2022).




Integrante(s): |Homero Mendieta N!'Monn:lz
II‘ I‘."‘"“"" l.d‘ci
Sade gna i Titulacion
‘elaboracién: suprema de pollo rellena, salsa blanca, arroz y ensalada de col morada ! ©
Paso | Und Cortes Téenica Temp. y Observacionas
l'u::. : e Tempe ! )
suprema de pollo 2 g hervido- 10
foje sellado ks minutos
tocte W g: NA color: dorado
vainita g NA Isan:o:ha v texturas:
| D C crocante
remolacha or | a0 C sabor: a
juliana [ sancochado vedurasy
| condimentos
fondo 100 ml NIA  salsa 20°C
mantequilla 20 ar NA  lroux
arroz 200 ar NIA
col morada &0 gr | chiffonade
harina 2 ar NIA
limon 8 [l
Integrante(s): |Homero Mendieta N@ Bitdcora:|8
Mrruckor: Fechs l
e 5 Titulacion
elaboracién: suprema de pollo rellena, salsa blanca, arroz y ensalada de col morada
Peso Und Cortes Técnica Temp. ) 1o Observaciones
.":‘ Il 80 i -
suprema de pollo 1 g hervido- 10
o | R »_ﬁ_‘_e.‘e sellado b minutos
tocte 25 8 N/A color: palido color palido de la pechuga
vainita g NA sincochads texturas:
crocante
remolacha ar sabor: a
juliana [ sancochado voduras y
condimentos
fondo 80 ml N/A salsa
mantequilia 10 ar N/A roux
aroz 100 ar NIA
¢ol morada 25 gr . chiffonade
harina 2 ar NIA
limon 8 o

Fuente: Homero M (2022).



Integrante(s):| Homero Mendieta N? Bitacora:| 10
Nombre de la : .
" titulacion
elaboracién: Mousse de guarapo, salsa de café, tierra de galleta
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica  |Temp.| Tiempo Observaciones
guarapo. 00 [ mi| NA
grenetina 7 g | NA Sabor a jugo de cafia
claras de huevo 5 | ml | NA erenme color gris verdoso,
| By café y dorado
_azucar 50 gr | NA | merengue |125°C|10min textura; espongosa
harina 20 | gr | NA  |horneado  [95°C |15 minutos
hierbaluisa 50 g | NA
mantequilla 30 ar | NA
cafée 30 ml | NA
leche 76 ml | NA
Integrante(s):| Homero Mendieta Ne Bitacora:|11
Instructor: Fecha:
Mot e Aslgnatura:|titulacion
elaboracion: Mousse de guarapo, salsa de café, tierra de galleta ;
Ingradiente Peso | Und Cortes Técnica  |Temp.| Tiempo Observaciones
guarape 150 | ml | NA
grenetina 14 o | NA Sabor a jugo de cafa
claras de huevo 50 ml color gris verdoso,
N/A x
café y dorado
azucar 50 g | NA 10min textura: espongoss
harina 200 | gr N/A horneado 15 minutos aromatico &
BO°C hierbaluisa
hierbaluisa 50 ¥ | NA infusionado
mantequilla 30 o N/A
café 30 ml | NA
leche 75 m | NA
Integrante(s):|Homero Mendieta
Instructor: # :
Nombre de la
2 3| titul
elaboracién: Mousse de guarapo, salsa de café, tierra de galleta u | 1 clon
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica |Yemp.| Tiempo Observaciones
organolépticas
guarapo 200 | ml N/A
grenetina 7 & N/A Sabor a jugo de cafia
claras de huevo 50 ml NA merenaue color gris verdoso, la hierbaluisa se debe
8 café y dorado infusionar con la mantequilla
azucar 50 i N/A merengue |[120°C{15minutos | textura: espongosa
harina 200 | gr N/A  |homeado  [957°C |15 minutos
hierbaiuisa 50 | g | NA
mantequilla 30 | g | NA
café 30 ml N/A
leche 75 ml N/A

Fuente: Homero M (2022).



Bitacora

Integrante(s): |Homero Mendieta
Instructor:
e da ba 't _ |Bebida de maracuya
Ingredients Paso | Und Cortes Técnica Temp. m
maracuya 20 gr procesado 5 min
azucar 75 B A sabor; acido, Meemar la cantidad do
licuado
frutal maracuya
agua 20 | mi
Bitacora
Integrante(s): |Homero Mendieta Ne Bitacora:|2
Instructor: Fecha:
Nombre de tasiaborsdidn: | CoDids de maracuya Asignatura Titulacon
Ingredients Peso | Und Cortes Técnica Yemp. | Tiempo Observaciones
maracuya 150 B procesado 5min | color: amarillo
azucar 75 g ——— sabor: addo, Agregar un poco mas de
frutal azucar
agua 20 | mi Agregar menos cantidad de
mayacuya
Bitacora

Integrante(s): [Homero Mendieta Ne Bitdcora:|2

Instructor: Fecha:

Nombes daln slaboraciand | Co0ide de maracuys Asignatura:|Titulacion
Ingredients Peso | Und Cortes ‘écnica ‘emp. | Tiempo 1 Observacionas
maracuya 100 i procesado S min | color: amarillo

azucar 100 8 Seiad sabar: acido,
frutal
agua 20 | ml
Fuente: Homero M (2022).




menu

———
Integrante(s): |Homero Mendieta mmeonal a
Instructor: Facha:
Nombre de ls Tigtillo a base de guineo de seda gqueso > :
C £ Titulaclon
elaboracion: ooiee? '1
Pesa | Und | Cortms | Técnice tot Obsarvaciones.
ingrediants Tamp. | Tiempo
guineso de seda a0 ar coloe: marron , | disminuie ka cantidad la
majado | majado | 90°C 15min | textura humedo |catidad de guineo de
tipos pure rustico |seda
crema de leche 100 | ml ]
huevo 5 o pochado (%0°C fienin yema liquida
queso 150 ar rayado |
cebolla 30_| g |sesgo |
bolk 3 | w | sesgo | |
sal 15 fr |
pimienta 5 g |
mantequila 10 g |
vinagre 20| ml [
Bitacora
——-
integrante(s): |Homero Mendieta N® Mﬂ\ﬁli
s Fecha:]
Nombre d ¥ ; I
mm‘;: Tigrillo a base de guineo de seda queso ‘ tutacion
ingredients Peso | Und | Cortes | Técnica | Temp, | Tiempa Obsarvaciones
- oqunolipticss.
guineso de seda 30 o coloe; marron ,
majado | majado | 0°C 15min | textura humedo
| Upos pure rustico
crema de leche 5 | mi |
huevo Ll I pochado | %0°C fienin yema fiquida
queso 100 | gr cayado |
cebolla 30 B | sesgo |
ceboiin 3| g | sesgo |
sal 15 ar |
pimients ) qr |
mantequila 10 ar |
vituagy e 20| ml I
Blucg
Integrante(s): |Homero Mendieta 4 ﬂ!m.:lﬁ
Instructor: e SRS Fecha:|
W‘.h Tigrillo a base de guineo de seda queso E ‘» N . .|__' S rrulacion
ingrediene “Peso | Und | Comes | Tdenica | Tamp. | Tiempo , Obsarvaciones
: Sqsnolépticas
guineso de seda 700 r coloe: marron , falta de agregsr queso y
majado | majado | M°C 15min | texturs humedo MArmar un poce ef
tipos pure rustico guinoo do seda
crema de lache 150 ml
huevo &0 | g pochado (&1°C fimin yema liquida
queso h ur rayado |
boll 30 g | sesgo |
ceboiln 30 | g |sesga ;
sal 15 o |
P & o ]
mantequila 10 [ |
it e 20 ml I

Fuente: Homero M (2022).

Tabla 6
Bitacoras



Bitacora

Integrante(s): |Homero Mendieta N® Bitacora:|7
Instructor: Fecha:|
Seco de chivo, arroz, maduro, aguacate y
Nombre de la elaboracién: VO, AlTOR, MACURD: 284 Asignatura:| Titulacion
Ingrediente Peso Cortes Técnica Temp. | Tiempo Observaciones
carne de chivo 450 cortes de 7 color: Amarillo]  Cocinar en olla a presion
sancochado- . X
cmenia 90°C | 30min | sabor: acido
; estofado
costilla dulce
cerveza 250 | desglasado
panela 5 | g Bajar la dosis de la cerveza
arroz 150 | gr
maduro 100 | g trito Disminuir el maduro Ia
cantidad de gramaje
aguacate 100 | gr Shaniso fresco, sin  |Bajar el gramaje del
golpes aguacate
naranjilla 75 | gr cuartos sofrito 90°C | Bmin
cebolla - 3jo 35 | gr | brunoise sofrito 90°C | 8min
achiote 50 ml sofrito a0°C | 8min
Bitacora
Integrante(s): |Homero Mendieta N® Bitacora:|3
Instructor: Fecha:
Nombre de la elaboracién: 00/ CINVS) AN INCUIO; SR AcAtE Asignatura:| Titulacion
Ingrediente Peso Cortes Técnica Temp. | Tiempo = Observaciones
carne de chivo 450 | gr |cortesde 7 color: Amarillo| Cocinar en olla a presion
sancochado- 13 i i
cmenla o 90°C | 30min | sabor: acido
costilla enace dulce
cerveza 200 | ml desglasado
panela 75 ar
arroz 150 | gr
maduro 50 ar frito
aguacate 50 Br SBaREs fresco, sin
golpes
naranjiia % | & cuartos sofrito 90°C | 8min
cebolla - ajo 35 | gr brunoise sofrito 90°C | Bmin
achiote 50 ml sofrito 90°C | 8min
Bitacora
Integrante(s): |Homero Mendieta N@ Bitdcora:|9
Instructor: Fecha:
Nombra de hm Seco de chivo, arroz, maduro, aguacate wm Titulacion
Ingrediente Peso Cortes Técnica Temp,. | Tiempo . Observaciones
carne de chivo 250 cortes de 7 color: Amarillo| Cocinar en olla a presion
sancochado- . . ¥
cmen la estnfsido 90°C | 30min | sabor: acido-
costilla dulce
cerveza 200 | ml desglasado
panela 5 BY
arroz 100 | gr
maduro 40 | g frito
aguacate 50 gr abaniso fresco, sin
golpes
naranjiia B | g cuartos sofrito 90°C | 8min
cebolla - ajo 35 ar brunoise sofrito 90°C | 8min
achiote 50 ml sofrito 90°C 8min

Fuente: Homero M (2022).




Bitacora

Integrante(s): |Homero Mendieta Ne m:l 10
Nombre de la elaboracién: Sghon de Hgos L wm:'l‘mulacion
Caracteristicas
Ingrediente Peso | Und Cortes Téhenics Temp, | Tampo ‘ Observacionss
organolépticas
Higos 400 g corte en cruz  |hervido/reposado/ a90°C 25min color oscuro
parte superior reduccion ) sabor: dulce  |Agregar mas cantidad de panela
panela 150 [ reducclon 90°C | 25min
agua 250 ml
caneld 8 gr infusion 90°C
quesilio 30 g ‘ decorado Quesillo sirve para decorar bajo el higo
laminas
Bitacora
Wi):’ Homero Mendieta Ne Blﬁeou:l_l__l
Instructor: Focha:|
Dulce de H |
Nombre de la elaboracion:| - e t ‘ Asignatura:| Titulacion
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo S Observaciones
Higos 400 g corte encruz  |hervido/reposado/ 00°C | 25mi color oscuro  |Dejar reposar 12hrs a los higos despues
parte superior reduccion min sabor: dulce  |de que hayan hervido,
panela 20 | g reduccion 90°C | 25min
agua 250 ml
caneia 8 [ infusion 90°C
quesilio 30 o laminas decorado
Bitacora
Integrante(s): |Homero Mendieta N2 Bitacora:|12
Instructor: Fecha:|
: |
Nombre de la elaboracién: Ouice de e A‘shutuu:lﬁtulacion
Higos 400 g
corte encruz  |hervidofreposado/ oo | 22 color oscuro Las 12 hrs ayudara a que los higos no
parte superior reduccion .a sabor: dulce plerdan su formar y asi puedan
desechar todo el agua que absorvieron
paneia 200 ar reduccion 90°C | 25min cuando se llego a hervir
agua 20 | ml
canela 8 8 infusion a0°C
quesillo 30 g laminas decorado

Fuente: Homero M (2022).




Tabla 7 Bitac

ora menl 3

Bitacora
; ne|
Integrante(s): |Homero Mendieta v 11
Instructor: Fecha:|
Nombre de la Chalupa Asignatur|
: Titulacion
elaboracion: a:
Ingrediente Peso | Und Técni Temp ml : Observaciones
machica 100 g color marron
limon 16 ml sabici siido Remojar la machica por
media hora
agua 200 g
azucar 20 B
8
£
8
B
Bitacora
=
Integrante(s): |Homero Mendieta 2
Instructor:
Nombre de la Chalupa
Titulacion
elaboracién: .
Ingredients Pezo | Und Técnica | Temp. Observaciones
machica 100 B 20 min color marron |
I 15 I i
mon m sages Agregar mas cantidad de
limon y azucar.
agua 200 i
azucar 20 ]
14
4
3
B
Bitacora
Integrante(s): |[Homero Mendieta
Instructor:
Nombre de la Chalupa
t : Titulacion
elaboracién: a:
Ingrediente Peso | Und Técnica | Temp. '!! : Observaciones
machica 100 [ color marron
limon 30 | ml sabor acido
agua 200 B
azucar 50 2
B
B8
4
.4

Fuente: Homero M (2022).




Integrante(s): [Homero Mendieta

Nombre de la Muchin de yuca

mm'mu;j’a
Focha:|

A;_Unwu:ITltulaclOn

‘elaboracién:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Observaciones
yuca 204 2
queso 75 g
aeito 500 ml
sul 2 i fritura L] Rallar la yuca y mezclar con
huevo 40 i Ralladura 160°C crocante yey .
profunda yuca cocing,
Bitacora
Integrante(s): |Homero Mendieta e Bitacora:|5
lNombn dela muchin de yuca Y ritulacion
elaboracion: e |
Ingrediants Peso | Und Cortes Téenica Temp. Observaciones
yuca 200 8
queso 75 ]
aceite 504 ml
sal 20 8 frit Dorado
huevo 40 g | Ralladura baoaghy 160°C crocante
profunda
Bitacora
WOM)'. Homero Mendieta Ne Bitacora:|6
Nombre de la muchin de yuca - |
TR ; Titulacion
elaboracion: ¢
Ingrediants Paso | Und | Comtes | Tieniea | Temp. Obasrvaciones
yuca 300 2
queso 100 8
aceite 500 ml
sal 15 | g P— Dorado
huevo 40 4 | Raltadura 160°C crocante
profunda

Fuente: Homero M (2022).




N® Bitacora:| 7

]

Mm: S
Nombre de la Lomo de cerdo, ensalada, arroz verde, papas salteadas ) i Titulacion
elaboracién:
Fuente: iy e i E | { S uSan T} > oy | Fige ST
arror verde 100 8 color verde olor
susve a perejil
lomo de cerdo 150 ar color dorado
120°C | 10 min sabor
condimentado
ensalada 0 gr | brunoise, sellado, 2 dore Cambiar ka ensalada por un
rodajas, horneado, chimichum
papas salteadas 25 gr | chifonade salteado color dorados olor

a romero

Bitacora
Integrante(s): N2 Bitdcora:| 3
.m de : Lomo de cerdo, CHI, chimichurri, papas salteadas aun:ITl!ubcion
Ingredianta Peso | Und Cortes Tésnica Yemp, | Tiempo ; 16 Obsarvaciones
arroz verde 100 ar color verde olor
suave a perelil
lomo de cerdo 150 Br color dorado
120°C 10 min sabor
condimentado
chimichurri 10 gr | brunoise, sellado, sabor a huerbas | Agregar mas cantidad de chimichurr|
rodajas, | horneado, color verde al momento de servi
papas salteadas 25 gr | chifonade | salteado color dorados olor
a romernn

Bitacora
Integrante(s): N2 Bitdcora:|2
Nontnhll Lomo de cerdo, ensalada, arroz verde, papas salteadas Asign mmlTI(uhdon
Ingredimnte Pesc | Und | Cortes Téenicn Tamp. | Tiempo Jéot Obasrvacionss
arroz verde 100 8r color verde olor
suave a perejil
lamo de cerdo 150 B color dorado
120°C 10 min sabor
condimentado
ensalada 30 gr | brunoise, sellado, sabor a huerbas
- i - | rodajas, | horneado, color verde
papas salteadas 25 ar | chifonade | salteado color dorados olor
A Tomero

Homero M (2022).



Integrante(s): |Homero Mendieta 10
Instructor:
Nombre de la Bufiuelos y miel de cafia : >
Titulacion
elaboracion: :
Ingrediente Peso | Und | Cortes Técnica | Temp. | Tiempo 6 Obszervaciones
harina 400 g
azucar 75 g Dorado agregar menos cantidad
leche 200 | ml dulce de leche
polve de hornear 5 g Fritura sabor a cafia
huevos 80 g profunda
panela 200 g
aceite 500 3 160°C |3 min
g
Bitacora
Integrante(s): |Homero Mendieta Iu
Instructor:
Nombre de la Buiiuelos y miel de caiia Tiulksidon
elaboracién: =
Ingrediants Paso | Und | Cortes Técnica Temp. | Tiampo Observaciones
harina 400 g
azucar 75 g Dorado agregar menos cantidad
leche 160 ml dulce de harina
polvo de hornear 5 8 Fritura sabor a cafla
huevos 80 g profunda textura: crocante
panela 200 g
aceite 300 g 160°C |3 min
£
Bitacora
I H Mendiet Nl 12
s): |Homero Mendieta
mtagentsis) Bitacora:|
Instructor: Fecha:
Nombre de la Bufiuelos y miel de caia Asignatur Titulacion
elaboracién: a:|
Ingrediente Peso | Und | Cortes Técnica T Tiempo Observaclones
e organolépticas
harina 300 [
azucar 75 g Dorado
leche 160 mi dulce
polvo de hornear 5 g | Fritura sabor a cafia
huevos 80 2 profunda Textura: Crocante
panela 200 g
aceite 300 g 125°C |3 min
8

Fuente: Homero M (2022).




Tabla 8 Tabla de base de datos

Bitacora
Integrante(s):| Homero Mendieta Ne mmlx
Instructor: Fecha:
Nombre de la Ast ]
elaboracién: Bebida de frescos - : ITl!ulaclon
Ingrediente Peso | Und | Cortes Técnica Temp. | Tiempo Japti Obtervaciones
Rmilete de frescos 800 &
|
A infusionado 90°C | 20 min “.::'z:l or
umaon 100 mi NiA color vino
remolach,
° n 4 NA toque acidoy agregar menos limon y bajar el agua
dulce y la cantidad del ramillete de frescos
azucar 150 “
NA
agua 600 mi na |
Bitacora
Integrante(s):| Homero Mendieta nNe llﬂwrl:ll
Instructor: ‘ Focha:|
vm dele ‘Mm:l'mulacion
elaboraclén: Bebida de frescos :
Ingrediente Peso Und | Cortes Teécnica Temp. Tempo Observaciones
Rmiliete de frescos 250 & ]
wa | infusionado | 90°C |20 min ”':":'r:; or
mon 100 mi NA color vino
remolacha 7% [ o toque acido y agregar menos limon y licurar
dulce menos tiempo a remolacha
azucar 150 “ NA
aguia 500 mi NA |
Bitacora
Integrante(s):| Homero Mendieta N'Wcotlzli
Instructor: Fecha:|
Nombre de la . i
Aslgnatura:| Titu!
elaboracion: Bebida de frescos e
Ingrediente Peso Und | Cortes Técnica Temp. Tiempo Observaciones
Reilete de frescos 800 &
na | infusionado | 90°C |20 min ”:‘;’r:;'"
mon 7% mi NA color vino
% " NA toque acidoy servir frio
dulce
azucar 150 8 NiA
agua 800 m N

Fuente: Homero M (2022).




Bitacora

¢ 3 ' Homero Mendieta N2 Bitacora:|4
!EEEE Uetor Fecha;|
e d de harina de Asignat
::mbnd.h Sopa de a de arveja y res : =|mulad°n
Ingrediente Peso | Und Cortes Téenica Temp. | Tiampo m‘““ Obrervaciones
nanna de arveg 200 g
NA hervido |30°C textura espesa
zzahoa &0 '
ronded hervido color amarilio
cubola 3 F
barote sofrito tamizar para que la textura de
la sopa sea mucho mejor
a0 15 ¥ tenose sofrito
came de res 100 B | cone grueso |cocinado
debem
odlantro 20 ar chifopade |docoracion
sal 15 B N/A
pmienta 5 o N/A
s 200
Bitacora
—___I
2 & Homero Mendieta N® Bitdcora:|5
Facha:|
Nombre de la Sopa de harina de arveja y res _I s
Asignatura:| Titulacion
elaboracion: 3
Ingredinnte Puso | Und Cortes Teéenica Temp, | Tiempo : Obtervacions:
e | A hervido |90"C textura espesa
?W"f'"_i 7‘7597" L tonded hervido color amarilio
codoly | 3 [ bruncrse sofrito
0 15 | ® | tromse sofrito agregar menos cantidad de
came 08 165 0| & A cocinado harina de arveja
culantro 20 | gr |chifonade [decoracion
sal 15 | gr N/A
pimienta 5 Br N/A
— 400
Bitacora
Integrante|
(o): |Homero Mendieta N® Bltdcora:|6
::mbnd.b Sopa de harina de arveja y res Asignatura Titulacion
Ingradients Peso | Und [ Cortes Téenica  [Tamp. | Tiempo Snensnaes Observaciones
ranna de arvest 150 | w N hervido [90°C textura espesa
sarahora &0 o ondek hervido color amarillo
cabols 3 | & | towose sofrito avista:los
0 15 u
brunoiss sofrito vegetales deben
camederes | 100 | e NA |cocmado NErso
culantro 20 | gr [chifonade |decoracion
sal 15 | gr N/A
pimienta 5 Br N/A
ags 400

Fuente: Homero M (2022).




ﬁumun Mendieta
testructor: |
Nombre da o eleborncidn Filete de Tilapia, salteado de vegetales, arroa verde, salia de mon vy perejil wnmw
e[ [t [ o [ | e[| S | v
ol | - sellado ‘
wa ¥ |80°c/ 120°C| 10min | derado v jugoso
harna
L 00 -
stk 80°C 5 wcido y olor &
peregs
e IR Bl v L. _Saha fuon. i ‘
Do | w " fritura  [125% oo |
Y " profunda [manot cantidad de kmon)
a1 L (. y poreji
Juquini Eld '3 modia luna Wi & P Remo |
cebolta " CasCos  |sehredi » purss Momo
30 W Cascos relvwam A purn: Semo
pmiento 30 8| cusdrados |setteass » pusts Sumo
sal 12 | ¥ N/A
ajo 15 | & N/A = B
%m’mme Mendinta W® Bithcora '
| ol 2 — |Filete de Tilapea salteade de vegetales, arvoz verde, salia de hmon y unﬁl CEOS—| T
o oo e 0 | w selladay | R
= L Rl 0S8 it o
— ™ -
A A 90°C Smin
oy %5 | w " saka e i
pr— e | - fritura 125 mn
bl P para tener Una mejor
mcoma 3 = Py .'...... crocancia por parte del
roguni 30 | g | medialuna (e [s pekeens (S | ) SRR
cebola 30 | @ 35006 [veftmeds (4 st humo pece
tomate 30 | gr | cascos  [wieedn  lapuecobume |
pimiento 30 | g | cuadrac e
sal 12 | @ N/A
ajo 15 | g N/A
Integran ! | Homero Mendieta
e Lo _|Filete de Tilapis, salteado de arroz verde, salsa de bmon 7 AP it lacs
Tiews te vl sellsdo y
wA Korici 80°C/ 120°C| 10min | dorado y jugos
= »n -l
u saka 90°C | Smin | BCidOVOlora
pecepd
Lo e | W _saba  jooc L.
wores veds o0 | w g fritura |15 T
—— | profunda
Waleons 15 v oy muessres
uguini 30 g7 | media luna [ssees 8 en0s Mamo | fnver
cobolla 30 [ 4 cascos |WWieass  TE0 Smo
tomate 30 | gr cascos | Melieess ® st basne
pimiento 30 | gr | cusdrados |‘simads | puste bumo
sal 2 v N/A_
L 5w N/A

Fuente: Homero M (2022).



Bitacora

Integrante(s):| Homero Mendieta 10
Instructor:
. a— Titulacion
elaboracion: Helado de Guanabana
Caracteristicas
Peso | Und |Cortes Técnica T Observacio
Ingrediente emp. | Tiempo e nes
Guanabana 800 | & menos , sabor
NA 10min
15°C aguanabana
hielo 1000 | & A color blanco
e 200 | m | NA togue dulce
azucar 150 B textura a
WA
helado
2umo de Bmon 10 ml A
sal en grano 500 | gr | N/A
Bitacora
lntomnte(s):lﬂomero Mendieta 11
Instructor:
Nombre de fa Titulacion
elaboracién: Helado de Guanabana
Caractaristicas
Peso | Und |Cortes Técnica T Observaciones
Ingrediants emp. | Tiempo organold
Guanabana 800 [ menos sabor .
NA . | 10min procesar bien la guanaba
15°C aguanabana
hiele 1000 | & NA color blanco
claras 20 | mi hacer un merengue sin
NA toque dulce
grumos de azucar
. 150 | & S textura a tener mas tiempo para
helado elaborar el meregue
zumo de Bmon 10 mi WA
sal en grano 500 | gr | N/A
Bitacora
p—— .1
Integrante(s):|Homero Mendieta N2 Bitdcora:|12
Instructor: Fecha:
Nombre de la
Asignatura:| Titulacion
elaboracién: Helado de Guanabana s
Caracteristicas
nte Peso | Und |Cortes Técnica T Observaciones
Ingradie emp. | Tiempo :
Guanabana 8o | o -’ menos | o in sabor
15°C aguanabana
hielo 1000 | @ NA color blanco
clarss 200 | mio| wa toque dulce
azucar 150 w textura a
NA
helado
umo de GBmon 10 mi NA
sal en grano 500 | gr | N/A

Fuente: Homero M (2022).




Tabla 9 Bitacoras menu 5

Bitacora

Integrante(s):

Homero Mendieta

Instructor:

Nombre de la elaboracion:

N¢ Bitacora:|1

Fecha:

Asignatura:| Titulacion

Bebida Guarano
Ingrediente Peso |Und| Cortes | Técnica Temp. | Tiempo Caracteflsttcas Observaciones
organolépticas
iugo de cana 250 | ml NA Procesado Smin Sabor a cafia tamizar
limon 15 | ml A color gris
Bitacora
Integrante(s): |Homero Mendieta N¢ Bitdcora:|2
Instructor: Fecha:
Nombre de la elaboracion: = Asignatura:|Titulacion
Bebida Guarapo
Ingrediente Peso |Und| Cortes | Técnica Temp. | Tiempo Caractettsttcas Observaciones
organolépticas
iugo de cana 250 | ml NA Procesado Smin Sabor a cafia agregar mas acido
limon 15 | ml MNA color gris y porcion de hielos
Bitacora
Integrante(s): |Homero Mendieta R N@ Bitdcora:|3
Instructor: Fecha:
Nombre de la elaboracion: . Asignatura:|Titulacion
Bebida Guarapo
Ingrediente Peso |Und| Cortes | Técnica Temp. | Tiempo Caracteflsttcas Observaciones
organolépticas
iugo de cana 250 | ml NA Procesado Smin Sabor a cafia
limon 25 | mi N,

color gris

Fuente: Homero M (2022).




_|Momero Mendieta

{Empanada de pollo y pko de gallo
0 o Sesenurass sofrito
—T=
a
oaus ¥ v e sofrito wore_
Zwarern 30 w .o sofrita  |%rC
C N v oA volrity wre frio para agregar a la
o 20 & rallado  [sebrite MBS, ARTEKIC MaS Crema
cebolla 30 mi rallado otrito de leche
achiote 20 | g N/A
% | o WA homesdo  [175°C |10mis
vinugre 30 | m N/A
aceite 60 | mi N/A
perejik-ajo-pimiento | 100 | gr brunoise
B
Integras _ |Homero Mendieta
|Empanada de pollo y pico de gallo
‘-..M_' ~M L A-M'J
0 » SesTerIaN
0 m
L)
e ] v pcs LA
Zwatra £} " - e
e 7] v A rotrito wre agregar menos ajo y
cobolla 30 m rallado satrito | pueratura del horna
3
I O
mi
ml
4

e X0 v senuads | sofrito | 90°C | 10 min | jugeso
CrerTee o et b 0
. e 10min ‘;”“"‘f‘“
(- 3 v el ofrl pore  [10mis mg:m
B n v pa— sofrita e
wrep 0 v A wtrio wre
ajo 20 | gr rallade  |wirito
cebolla 30 mi rallado  |sotito
achiote 20 | g N/A
harina 250 g u/A hor raado 15T 10w
vinagre 30 mi N/A
aceite 60 | m N/A
_porejil-ajo-pi 100 | gr brunoise  |comens

Fuente: Homero M (2022).



! Homero Mendieta

|
Seco de lengua, papas chachas fritas, ensalada y aguacate [
lergcm de 198 250 v ) hervido/ sabor a mani,
RERERON  astofado |20 salado color caté
13 o A procesado 3min
0 - trunossoe sofrito  |Smim
2 - o se sofrito  [Smin textura espesa
20 - trircnse  safrite S e
15 g7 |brunoisse [sotrito
frtura protusda |7 ovn camitsar la enselade y les papas darles otra
papa chaucha 100 gr €ascos presentacion
20 B N/A
frejol tierno 20 g N/A
40 gr N/A emedsionado
10 g N/A eemdvionado tratura mspes
100 g Amanitos |@scoracion testurn fresca
PADSS aromatiudas,:‘yaa!e
hervido/ . sabor a mani,
2
Ny estofado 2044 salado color cafe
A procesado 3min
Py wmegsr mas sabses de ko gue e prepars e
truncovee sofrito  [3min textura espesa \ Y cor las
bruneisse | safrito S min
laminas |sofdite
rondel |somaticsdo 7
abanico |dSecorscion [testura fresca
e
pas chachas fritas, ensalada y ayaate I SRS " uiacion
v gy = Dol gt e
hervido/ sabor a mani,
B estofado 2. salado color face
A procesado 3min
oo sofrito  [sen
truncesse sofrito  [Smin textura espesa
trunessse | soleito S sy
br i salfrito
cascos |trous profesda |7 min
itos | i [teaturn fresca

Fuente: Homero M (2022).




Integrante(s): |Homero Mendieta :: lg
B Titulacion
elaboraclan: Dulce de Zapallo j
Ingraciente Peso | Und | Comes | Téeoica Temp. | Tiempo ml Obsarvaciones
Zagas 00 W
wa | herido | 90°C | 20min | 'OV
aspesa
Iectw 150 ml sl o
A hervido 90°C :)ac:da y
S | 2 Homogenizar todos
w0 v R ‘ sabor a los ingredientes
90°C zapallo
— A | - wa  infusionado!
Ao ml o limpregnacion
|y procesad
Bitacora
——

): [H Mendiet :
Integrante(s): |Homero ieta q
Instructor: Fecha:
Nombre de la Asignatur .
elaboracién: Dulce de Zapalio g Tscion

Zapub ) o
wa | heido | 90°C | 20min ':‘“’"
eche 150 ml | .
W ‘ hervido 90°C m:::::u Y
sanea 200 ar - ‘ sabor 3 Agregar menos
| 90°C zapallo panela y bajar la
cava ) o | cantidad de agua
WA infusionado
i gua 20 | i [orecascoa |
WA lyprocesad
Bitacora
——
Integrantels): |Homero Mendieta 110
Instructor:
Nombre de la
| ritulacs
elaboracién: Dulce de Zapallo TRscion

Zapaky 500 ar

wa | hervido | 90°C | 20min ':“"“
ectm 150 m '

A ‘ hervido 20°C o‘o;ac:::a Y
sarca w1 e | sabora

80°C rapallo

Cania m a |

W infusionado|
agun 100 ml A llmpfecnauon

ly processd

Fuente: Homero M (2022).




5.4.2 Hojas de ruta

Tabla 10 Hojas de ruta menu

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

£

Bebida

Tipo de Plato: |

e
o' g

Cant. Und. Nombre
3 Und. Tunas
50 gr menta
30 gr azucar
100 ml agua
MISE EN PLACE:

tuna N/A Iazucar N/A

N/A agua N/A

3
o
3
g

tuna/ licuado/ 5 minutos/ ambiente
menta/ infusion/ 5 minutos/ 90°C

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Infusionar la menta y dejar enfriar

2- licuar la tuna con la infusion de menta azucar y dejar reposar

3- Cernir para quitar algun pedazo de la fruta que no se halla licuado

4- Rectificar y servir



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS o WETITUTO DE TECHXOGUS
SUDAMERICANO = SUDAHERICAND A

Cant. Und. Nombre
50 g papa
50 mi camote
50 g yuca
50 g queso
10 g sal
5 g pimienta
200 ml agua
10 g ajo
15 ml achiote
15 gr cebolla
MISE EN PLACE:
papa large dice queso large dice
camote large dice aguacate dice
yuca large dice ajo brunoise

papa/ camote/ yuca/ hervido/ 10 minutos/ 90°C

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Picar el camote, yuca, papa en large dice y ponemos a hevir hasta que esten suaves

2- Hacer un sofrito con gjo, cebolla, sal y pimienta agregamos pedazos restantes que fueron sobrando de los cortes anteriores

3- Agregar agua y dejar cocinar luego aplastamos con un pasa pures asi obteniedo el espesor del locro

4- Cernir el locro asi lograremos mejorar la densidad al rato de comer, para decorar agregamos los cortes reservados al inicio

5- Agregar aguacate gueso

6- Servir




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

AT TVTD O 1RO O S

= SUDAMERICHND

Cant. | Und. Nombre
250 g supema de pollo
50 gr tocte
0 g remolacha
50 g vainitas
100 g fondo de ave
20 g mantequilla
200 g arroz
50 g col merada
8 m limon
20 gr harina
MISE EN PLACE:
suprema de pollo filetes |tocte MA,
remolacha juliana |vainita A,
col morada chifonade |arroz M,

suprema de polio/ filetear/ 5 mintuos/
remolacha/ corte juliana/ 3 minutos

cacerolas .cuchillos, cucharetas, bowls

R
PREPARACION:
g -
1- Cocinar el relleno, remolacha el julianas y vainitas recortamos las puntas y cortamos la mitad dejamos
cocinar, picamos el tocte y reservamos

2- Filetear el pollo, sobre un papel film ponemos las supremas fileteadas agregamos saly pimienta, sobre
es0 agregamos la remolacha, vainitas y tocte y empezamos a envolver en forma caramelo

3- Cocinar por 7 minutos al pollo luego agremos una minima cantidad de aceite para dorar y poder servir

4- Praparamos una salsa, mantequilla y harina hasta que se haga una mezcla café con olores
almendrados, agregamos el fondo de ave y rectifamos sabor.

5- Picamos la col en corte chifonnade agregamos una vinagreta de limon

B, Hacer el arroz para empezar a servir

7 Rectificamos sabores y srvimos



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

M *TTTUT0 08 TITEDL DG

= ¢ SUDAMERICAND

Nombre
250 ml guarapo
7 g gelatina sin sabor
40 m/ claras de huevo
50 g azucar
250 g harina
50 g hierbaluisa
50 g mantequilla
30 g café
795 mi leche
MISE EN PLACE:
'guarapo N/A mantequilla A,
gelatina sin sabor NA café NA
claras de huevo MNA leche
azucar N
harina TN
hierbaluisa M

hierbaluisa-mantequilla/ infusion/ 7 minutos/ 70°C

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Batir claras a punto nieve, agregar azucar en una olla con un poco de agua y llevar a ebullicion 2 125°C

2- Mesclar las claras con el almibar a punto nieve y agregamos 200ml de guarapo, a parte separamos un poco de
quarapo para agregar grenetida y agregamos a la mezcla anterior en movimientos para que se incorpore, luego
refrigeramos por unos 15 minutos.

3- Infusionar mantequilla y hierbaluisa hasta que la mantequilla esta aromatizada, agreamos a la harina conun poco de
azucar y leche & incorporamos hasta hacer una masa, horneamos a 80°C por 15 minutos.

4. Agregar aguaen una olla junto con café y azucar y dejamos reducir hasta conseguir una reduccion consistente de
café,

5- Decorado del postre, agregamos el mousse de guarapo, en la parte superior la tierra de hierba luisa junto a la
reduccion de café.




Tabla 11 Hojas de ruta mend 2

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS -
SUDAMERICANO a7 SUDAMERICAND F—"

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

Tipo de Plato: Bebida
Cant. Und. Nombre
200 gr maracuya
200 ml agua
4 Und. hielo
15 gr azucar

MISE EN PLACE:

maracuya N/A ‘hielo Mirepoixe

agua N/A azucar N/A

Maracuya/ licuado/ 5 minutos/

cacerolas cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Agregar agua y |a pulpa de maracuya junto con el azucar en una licuadora para procesar por 5 minutos

2- Cernir |3 bebida sobre un bow!, rectificar sabor para proceder a agregar en un vaso y agregar hielo.

3- Servir




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS [0 INSTITUTO OE TECNOL

SOBARERICAND = 2 SUANERICAND

Tipo de Plato: Entrada
Cant. Und. Nombre
800 gr guineo de seda
100 ml crema de lecha
80 gr huevo
150 gr queso
30 gr cebolla
30 gr cebollin
15 gr sal
5 gr pimienta
10 gr mantequilla
40 ml vinagre
MISE EN PLACE:
guineo de seda majado  |cebollin zesgo
queso rayado sal N/A
huevo N/A pimienta N/A
cebolla brunoise

guineo de seda/ hervido- majado/ 10 minutos/ 09°C

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Cocinar el guineo de seda hasta que esten suaves, retirar y agregar 2 un bow! para majar.

2- Agregar sal para realzar el sabor, en un sarten agregar cebolla

3- Poner en un sarten mantequilia, y cebolla picada en brunoise hasta que este la cebolla suave agregar la
mescla de guineo de seda y removemos para agregar crema de leche y huevos batidos.

4- Incorporar queso rayado e incorporamos a la mezcla rectificamos sabor.

5- Agregar en una olla agua y 40ml de vinagre, realizamos una forma de remolino para agregar el huevo y
dejamos cocinando por 6 minutos

6- Decorar con queso rayado y el huevo pochado

7- servir




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS INSTITUTO D TECNOLOGIAS

T —— = SUBAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
450 gr carne de chivo
250 ml cerveza
75 gr panela
150 gr arroz
100 gr maduro
100 gr aguacate
gr sal
gr pimienta
75 gr naranjilla
15 gr ajo
20 gr cebolla
50 ml achiote
MISE EN PLACE:
carne de chivo pezados |[sal N/A
cerveza N/A pimienta N/A
panela N/A achiote N/A
arroz N/A ajo brunoise
aguacate abanico cebolla brunoise
maduro N/A naranijilla N/A

carne de chivo/ estofado/ 20 minutos/ 90°C

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Sancochar al chivo para que este bote una espuma y un poco el mal olor que contiene por lo general
esta proteina.
2- Sofreir cebolla, ajo, sal, pimienta, narnajilla y desglasamoz con cerveza y licuamos

3- Sellar la carne de chivo previamente sancochada y agregamos la mescla anterior, agregamos panela y|
dejamos cocinar por 20 minutos.

4- Ppreparar el arroz con un poco de achiote para que este salga dorado

5- Freir el amaduro en aceite caliente

6- Cortar el aguacate en forma de abanico para decorar

7- Rectificar sabores, armamos en el plato

8- Servimos




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

TITUTO DE TECNOL OCKA,

SO ARERICARO = SUDAMERICAND A

Tipo de Plato: Postre

Cant. Und. Nombre
400 gr higos
150 gr panela
250 ml agua

8 gr canela
g
g

MISE EN PLACE:

higo/ reduccion/ 15 minutos/ 90°C

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Lavar los higos y hacerlos un corte en forma de cruz en la parte delgada del higo y cocinarlos por 20 minutos

2- Retirar los higos y dejarlos reposar si tiene tiempo en la misma agua por 24hrs, luego escurrir los higos
hasta que salga la mayor parte de agua.

3- Agregar en una clia agua, panela, canela y dejamos que redusca una vez reducido agregamos los higos y
dejamor por unos 5 minutos, reservamos fuera del fuego.

4- Servimos con un poco de quesilio en la base se puede servir frio o caliente




Tabla 12 Hojas de ruta del men( 3

INSTITUTO DE — I
TECNOLOGIAS = SiTAERTCAN A

SUDAMERICANO
ipo de Platc Bebida
[ INGREDIENTES: |
Cant. Und. Nombre
100 gr machica
15 ml limon
200 gr agua
20 gr azucar
g
g
MISE EN PLACE:

Mirepoixe
N/A

machica pezados

azucar

machica/ remojado/ 30 minutos/

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Remojar la machica junto con el agua por 30 minutos

2- Agregar azucar y limon hasta que el azucar este totalmente incorporado

3- Rectificar sabores

4- Servir




INSTITUTO DE s
TECNOLOGIAS = SUBAMERICANG

SUDAMERICANO

ipo de Plat Entrada

Nombre

300 gr yuca

100 gr queso

500 mi aceite

15 gr sal

40 gr huevo

MISE EN PLACE:

yuca rayado |aceite N/A
queso N/A sal N/A

huevo N/A

yuca/ rayado/ 5 minutos/

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Rallar la yuca, una vez que la yuca este rallada en su totalidad exprimimos hasta que este
totalmente seca sin liquidos.

2- Agregar sal, y un huevo y mezclar hasta que este totalmente incorporado

3- Dar una forma covalada al muchin rellenando con un pedazc de queso para enviar a fritura
profunda hasta dorar.

4- Retirar una vez dorado y ponemos en un papel que quitar el exceso de aceite.

5- Servimos




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS B oo e o
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Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
500 gr lomo de cerdo
200 gr arroz
100 8r papas
100 sr perejil
30 gr romero
10 gr mantequilla
gr sal
gr pimienta
1 Und. aluminio
1 Und. papel cera
150 ml aceite
100 gr ajo-perejil-pimiento
MISE EN PLACE:
lomo de cerdo rodajas ajo-perejil-pimiento bruoniose
arroz N/A aceite N/A
papas cuartos papel cera N/A
perejil chiffonade aluminio N/A
romero N/A pimienta N/A
mantequilla N/A sal N/A

lomo de cerdo/ horneado/ 15 minutos/ 120°C

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Salpimentar el lomo de cerdo y sellar en un sarten caliente, luego envolvemos en papel cera y aluminio ,
precalentar el horno para agregar el lomo de cerdo al horno a 120°C por 15 minutos.

2- Preparar el arroz, para darle color sancochamos al perejil para luege licuar junto con aceite y agregamos un
poco cada vez que se sirva un plato.

3- Cocinas las papas y una vez cocinadas retirar para cortar en cuartos para despues saltear con mantequilla y
romero salpimentamos y reservamos.

4- Cortar en chiffonade el perejil, el ajo y pimiento cortamos en brunocise, en un bowls agregamos aceite y vinagre,
y el jugo de un limon agregamos sal y mesclamos y reservamos.

5- Revisar el cerdo una vez completados los 15 minutos y cortamos en rodajas de 3 cm y reservamos

6- Rectificar sabores y procedemos a emplatar

7- Servimos




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS e oo
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Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
400 g harina
75 gr azucar
200 g8 leche
5 g polvo de hornear
300 ml aceite
200 gr panela
80 gr huevos

MISE EN PLACE:

Harina N/A azucar N/A
polvo de hornear N/A leche N/A
huevos N/A aceite N/A

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Cernir todos los ingredientes secos, agregar los huevos, la leche, azucar hasta que estas esten por
completo incorporado.

2- Agregar aceite para enviar a fritura profunda la masas que esta realizada con anterioridad

3- Retirar los bufiuelos una vez que esten dorados-

4- Agregar agua en una olla y agregar panela hasta que reduzca esto sera la miel con la que remojaremos
los bufiuelos

S- Emplatar y servimos

La masa debe ser espesa y la miel debe ser consistente. Tabla



Tabla 13 Tabla ment 4

INSIIIUIO DE s St ut0 oo T 5
TECNOLOGIAS = SUiHeREANG

SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Bebida
Cant. Nombre
500 g atado de fresco
100 ml limon
75 g remolacha
150 g azucar
600 g agua
B > g
MISE EN PLACE:
atado de frescos  pezad |remolacha Mirepoixe
limon N/A |azucar N/A
agua N/A

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Hevir el agua y agregar el atado de frescos dejar reposar por 5 minutos

2- Retirar el atado de frescos, licuar una remolacha y agregar a la preparacio.

3- Agregar limon y revolver

4- Incorporar Azucar revolver

5- Rectificar sabor

6- Servir




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS AATTOUTE G Teomm 20iAS
SUDAMERICANO £ SUGHNERCAND A

Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
200 gr harina de arverja
30 gr cebolla
80 gr col
50 gr zanahoria
g sal
rer pimienta
15 gr aio
100 gr carne de res
500 ml agua
20 culantro
MISE EN PLACE:
harina de pezados zanahoria Mirepoixe
cebolla N2, sal NA,
col [T pimienta
carne de res N ajo
agua MNA culantro

carne de res/ sellado- coccion dentro de la sopa/ 5 minutos

cacerolas .cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- hacer un sofrito con ajo cebolla, 2anahoria dejar cocinar unos 10 minutos agregamos agua y la harina de arveja

2- salpimentar y agregar hojas de colyla carne de res

3- Dejar cocinar por 18 minutos

4- Rectificar sabores

5-Picar finamente culantro para agregar como decoracion

B- Servimos




INSTITUTO DE

TECNOLOGIAS = SUDAMERICAND A
SUDAMERICANO

Nombre
filete de tilapia
100 I lirmon
75 |9 perejil
2 | g guineo de seda
5 | g maicena
¥ | g zugquini
¥ | g cebolla
W | ml tornate
k) pimiento
sal
15 a0

MISE EN PLACE:

filete de tilapia MA, limon MeA,
viangre M perejil MA
maicena M, guineo de seda rodajas
zuquini zesqo pimiento cuanos
cebolla Cascos sal NS,
tomate cascos ajo nA,

tilapia planchad minutos! 80°C

guinco de zedal fritura profundal

cacerolas .cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Salpimentar ¢l filete, en una plancha agregamos un poco de aceite y ponemos ¢l filete hasta que dore

2- Agregar limon con un poco de agua y mandameoz 3 que reduzea agregamos perejil picado finamente y agremos zal y un poco
de maicena para ezpezar.

3- Llevar a fritura ¢l quinco cortado en rodajaz primera fritura zolo que s¢ cocine para aplaztar y llevarle 3 una zequnda fritura
hazta que eztaz esten crocantes.

4- Cortar loz vegetales del mismo tamano todos y saltear con un poco de aceite y pasta de ajo agregamos sal y reservamos

5- Rectificar zaborez y decoramos

B- Servir
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Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
| 800 g guanabada
1000 ml hielo
200 g claras
I 150 g azucar
[ 500 g sal en grano
g

MISE EN PLACE:

guanabana pezados |hielo Mirepoixe
azucar N/A  [claras N/A
sal en grano NIA

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Agregar hielo en una paila v agregamos sal en grano, sobre el hielo poner otra paila dar
forma

2- Empezar a dar movientos circulares hasta que |a paila se empieze a notar pedazos de hielo

3- Hacer un merengue a base de claras de huevo v azucar mas unas gotas de limon

4-Agregar la pulpa de guanabana sobre la paila v con una cuchara de palo vamos
removiendo

5- Incorporar el merengue sobre |a mescla de la guanabana e incorporar por completo

6- Revolver por unos 10 minutos hasta que vaya tomando la consistencia de helado

7-Rectificar y decorar con chocolate

8- servir



Tabla 14 Tabla meni 5

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO 5} SWMMIMW

Tipo de Plato: Bebida
[ INGREDIENTES: |
Cant. | Und. Nombre

250 ml jugo de cafia

15 ml limon
g
g
g
8

MISE EN PLACE:

jugo de cafia

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

i- Incorporar el jugo de cafa junto al limon

2- Rectificar el acido

3- Servir
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Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre

300 gr polio

30 mi crema de leche

30 er tomate

30 gr zanahoria

30 gr arveja

20 gr ajo

30 gr cebolla

20 ml achiote

250 gr harina

30 mi vinagre

80 m! aceite

100 gr pimieto- perejil ajo

MISE EN PLACE:
TecicasdeCote ]
crema de leche

pollo desmenuzado heA
zanahoria rallado toamte rallado
arveja A, harina MA
ajo bruncise |vinagre N,
cebolla rallado aceite A
achiote MA pimiento-perejil-ajo bruniose

pollo/ hervido- desmenusado/ 20 minutos/ 90°C
vegetales/ sofrito/ 10 minutos/ 80°C

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Preparar la masa con harina, sal, agua y aceite dejar reposar

2- Rallar en tomate, cebolla, ajo, zanahoria y agregar a un sarten junto a la arveja salpimentar y agregar crema
de leche rectificar sabores y dejar enfriar

3-Picar perejil en ciffonade, pimiento y ajo en brunocise agregar en un recipiente vinagre y aceite sal y
[2SeIVamos

4- precalentar el horno a 180°C, amasar la masa y hacemos bollos para agregar el sofrito y repulgamos
abrillantamos con huevo batido, meter al horno por 10 minutos a 180°C.

5- Retirar del horno las empanadas cuando esten doradas y servimos con el pico de gallo



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS P
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Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre

250 gr lengua de res

75 gr mani

20 ar cebolla

20 gr tomate

20 gr pimiento

15 gr ajo

100 ar papa chaucha

200 ml aceite

100 gr aguacate

MISE EN PLACE:

lengua de res rodajas |mani N/A
tomate NIA cebolla N/A
pimiento NIA aguacate manitos
ajo N/A aceite MNIA
papa chaucha N/A N/A

lengua de res/ estofado/ 30 min/ 90°C

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Hervir la lengua con sal v dejar cocinar, despues de 20 minutos retirar v reitar la membrana que tiene la lengua v
cortar en rodajas de 2 centimentro v dejar reposar

2-Licuar el mani con un poco de agua v reservamos, preparamos un sofrito v dejamos cocinar por 5 minutos
agregamos el mani v agua dejamor que tenga consistencia v agregamos la lengua v dejamos cocinar.

3- Cocinar las papas cortadas en rodajas con sal, una vez que esten suaves dorados con matequilla oregano v ajo.

4- Cortar el aguacate en forma de manitos para decorar

5- Rectificar sabores.

B- Emnplatar v servimos




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS A0 IWSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Tipo de Plato: Postre

Cant. Und. Nombre
500 gr zapallo
150 ml leche
200 gr panela
20 gr canela
200 ml agua

MISE EN PLACE:

zapallo N/A leche N/A
canela N/A panela N/A
agua N/A

cacerolas ,cuchillos, cucharetas, bowls

PREPARACION:

1- Cortar el zapallo el cubos grandes y agregamos agua a una olla para poner hervir juntos al zapallo
agregando canela leche panela dejar hervir por 20 minutos

2- Retirar una vez que la mezcla este espesa y son pedazos gruesos de zapallo. Retirar la canela

3- Rectificar

4- Servir




5.6 Fichas de costos

Tabla 15 Fichas costos menu 1

INSTITUTO DE
P~ == INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
wowodss | S5 G

SUDAMERICANO
BEBIDA DE TUNA E INFUSION DE MENTA

Homero Mendieta
bebida 250ml
113 2
1 100 ] agua 0.00 0.00 Funda plastica 100 1
2 75 q menta 3.00 0.23 Funda plastica 75 1
3 30 q azlicar 1.00 0.03 Funda plastica 30 1
4 200 a tuna 10.00 2.00 Funda plastica 200 1
405 2.26
3.38

SUDAMERICANO

INSTITUTO DE
2 AEEK INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
‘ 2 SUBANERTEANG

LOCRO DE TUBERCULOS

Homero Mendieta

Entrada 250gr
0.63 Al
1 75 g papa 1.50 0.11 Funda plastica 75 1
2 75 g camote 1.50 0.11 Funda plastica 75 1
3 75 g yuca 1.50 0.1 Funda plastica 75 1
4 50 g queso 3.00 0.15 Funda plastica 50 1
5 10 g sal 1.00 0.01 Funda plastica 10 1
6 10 g pimienta 6.20 0.06 Funda plastica 10 1
7 200 ml agua 0.00 Funda plastica 200 1
8 10 g ajo 3.00 0.03 Funda plastica 10 1
9 15 g achiote 1.50 0.02 Funda plastica 15 1
10 15 cebolla 1.00 0.02 Funda plastica 15 1
535 0.63

1.88




INSTITUTO DE
TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIA.

=7 SUDAMERICAND

SUPREMA DE POLLO RELLENA

Homero Mendieta
380gr
1.80 1
1 250 g suprema 440 1.10 Funda plastica 250 1
2 50 g tocte 2.00 0.10 Funda plastica 50 1
3 50 g remolacha 150 0.08 Funda plastica 50 1
4 50 g vainitas 1.50 0.08 Funda plastica 50 1
5 100 g fondo de ave 0.00 Funda plastica 100 1
6 20 g mantequilla 4.41 0.09 Funda plastica 20 1
7 200 ml BToz 1.40 0.28 Funda plastica 200 1
8 50 g col morada 1.00 0.05 Funda plastica 50 1
9 8 g limon 150 0.01 Funda plastica 8 1
10 20 g harina 0.88 0.02 Funda plastica 20 1
798 1.80
5.39
INSTITUTO DE
5 Em© WETITUTO DE TRGNOLOGIAS
TECNOLOGIAS =7 SUBAMERIGANG
SUDAMERICANO T —————
MOUSSE DE GUARAPO
Homero Mendieta
250ml
1.28 1
1 250 g guarapo 1.50 038 Funda plastica 250 1
2 7 g grenetida 16.52 012 Funda plastica 7 1
3 40 g claras 1.66 0.07 Funda plastica 40 1
4 50 g azucar 1.00 0.05 Funda plastica 50 1
5 250 g harina 0.88 022 Funda plastica 250 1
6 50 g herbaluisa 1.50 0.08 Funda plastica 50 1
7 50 ar mantequilla 491 0.25 Funda plastica 50 1
8 30 g café 2.00 0.06 Funda plastica 30 1
9 75 ml leche 0.99 0.07 Funda plastica 75 1
802 1.28

Fuente: Homero M




Tabla 16 Fichas de costos menu 2

INSTITUTO DE
TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

DE TECNOLOGI

= 7 SUDAMERICAND

www.sudamericano. edu ec

BEBIDA DE MARACUYA

Homero Mendieta

250ml

-
[(=]

200 aracuya 1.00 0.20 Funda plastica 200 1

200 g agua 0.00 Funda plastica 200 s

75 g azucar 1.00 0.08 Funda plastica 75 1
475 0.28

INSTITUTO DE
TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAND

www.sudamericano. edu ec

TIGRILLO DE GUINEO DE SEDA

Homero Mendieta

260

1 800 ar guineo de seda 1.00 0.80 Funda plastica 800 1
2 100 mi crema de leche 2.00 0.20 Funda plastica 100 1
3 80 ar huevo 1.66 0.13 Funda plastica 80 1
4 150 ar queso 350 053 Funda plastica 150 1
5 30 ar cebolla 1.30 0.04 Funda plastica 30 1
6 30 ar cebollin 1.50 0.05 Funda plastica 30 1
7 15 ar sal 1.00 0.02 Funda plastica 15 1
8 5 ar pimienta 1.00 0.01 Funda plastica 5 1
9 10 ar mantequilla 4.91 0.05 Funda plastica 10 1
10 40 ml vinagre 2.00 0.08 Funda plastica 40 g |
1260 1.89

5.67




INSTITUTO DE
P ==t INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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SUDAMERICANO
| SECO DE CHIVO

Homero Mendieta
380
2
1 450 ar carne de chivo 4.00 1.80 Funda plastica 450 1
2 250 ml cerveza 1.75 0.44 Funda plastica 250 3 |
&5 75 ar panela 1.76 0.13 Funda plastica 75 1
4 150 ar aroz 1.10 017 Funda plastica 150 1
5 100 ar maduro 133 0.13 Funda plastica 100 1
6 100 gr aguacate 2.00 0.20 Funda plastica 100 1
7 75 ar naranjilla 282 0.21 Funda plastica 75 1
8 15 ar ajo 3.50 0.05 Funda plastica 15 1
9 20 ar cebolla 1.30 0.03 Funda plastica 20 1
10 50 mi achiote 2.00 0.10 Funda plastica 50 1
11 g 0.00 Funda plastica 0 1
12 g 0.00 Funda plastica 0 g
1285 3.26
4.89

INSTITUTO DE
P ==t INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= SUGAMERTEAND

SUDAMERICANO

DULCE DE HIGOS

Homero Mendieta

180

1 400 ar higos 2.00 0.80 Funda plastica 400 1
2 150 ar panela 1.76 0.26 Funda plastica 150 1
3 250 ml agua 0.00 Funda plastica 250 1
4 8 ar canela 7.00 0.06 Funda plastica 8 1
5 ml 0.00 Funda plastica 0 1

1.12



Tabla 17 Fichas de costos menu 3

INSTITUTO DE
2 AEEK INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SUBANTERICAND

SUDAMERICANO

BEBIDA DE MACHICA

Homero Mendieta
250ml

1 100 g machica 1.75 0.18 Funda plastica 100 1
2 15 g limon 1.49 0.02 Funda plastica 15 1
¥ 200 g agua 0.00 Funda plastica 200 1
4 20 g azucar 1.00 0.02 Funda plastica 20 1
5 g 0.00 Funda plastica 0 1

i

22
0.65

INSTITUTO DE
P =t INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
£ SUGAMERTEAND

SUDAMERICANO

MUCHINES DE YUCA

Homero Mendieta

230

1 300 g yuea 1.20 0.36 Funda plastica 300 1
2 100 g queso 3.00 0.30 Funda plastica 100 1
3 500 g aceite 1.00 0.50 Funda plastica 500 1
4 15 g sal 075 0.01 Funda plastica 15 1
5 40 g huevo 0.00 Funda plastica 40 1

955 117

3.51



INSTITUTO DE
2 AEEK INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SUBANERTEANG

SUDAMERICANO
LOMODE CERDO CON CHIMICHURRI

Homero Mendieta
380
2
1 500 g lomo de cerdo 7.00 3.50 Funda plastica 500 1
2 200 g AITOE 1.10 0.22 Funda plastica 200 1
3 100 g papas 1.12 0.1 Funda plastica 100 1
4 100 g perejil 2.00 0.20 Funda plastica 100 1
5 30 g romero 2.00 0.06 Funda plastica 30 1
6 10 g mantequilla 4.91 0.05 Funda plastica 10 1
7 ml sal 1.00 0.00 Funda plastica 0 1
8 g pimienta 1.00 0.00 Funda plastica 0 1
9 25 g ajo 6.00 0.15 Funda plastica 25 1
10 g aluminio 250 0.00 Funda plastica 0 1
11 g papskcers 2.20 0.00 Funda plastica 0 1
12 25 g pimiento 2.28 0.06 Funda plastica 25 1
I 0 solpestemlveme 0 0 0] 4% [Costo deveceia ]
6.52
INSTITUTO DE
, DY reazry o e T oA CHORS
TECNOLOGIAS = STBANERICANG

SUDAMERICANO

BUENEULO CON MIEL DE CANA

Homero Mendieta

180

1 400 g harina 1.76 0.70 Funda plastica 400 1
2 75 g Azuear 1.00 0.08 Funda plastica 75 1
3 200 g leche 1.00 0.20 Funda plastica 200 1
4 5 g polvo de hornear 10.00 0.05 Funda plastica 5 1
5 80 g huevos 1.66 0.13 Funda plastica 80 1
6 200 g panela 2.00 0.40 Funda plastica 200 1
7 300 ml aceite 1.00 0.30 Funda plastica 300 1
1260 1.86

2.79



Tabla 18 Ficha de costos menu 4

INSTITUTO DE
” yo—=14 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
meoscss | 7 UAHERIEAD

SUDAMERICANO

AGUA DE FRESCO

Homero Mendieta

250ml

1 500 g ramillete de fresco 1.76 0.88 Funda plastica 500 1
2 100 g limon 1.49 0.15 Funda plastica 100 1
3 75 g remolacha 1.25 0.09 Funda plastica 75 A
4 150 g azucar 1.00 0.15 Funda plastica 150 1
5 600 g agua 0.00 Funda plastica 600 1
6 g 0.00 Funda plastica 0 T:
1425 1.27
1.91
INSTITUTO DE
- == INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
TECNOLOGIAS y &4 S””AME”ICA”” www. sudamericano. edu.ec
SUDAMERICANO

SOPA DE HARINA DE ARVEJA'Y CARNE DE RES

Homero Mendieta

250

1 200 g harina de arveja 1.00 0.20 Funda plastica 200 1
2 50 g zanahoria 1.40 0.07 Funda plastica 50 1
3 30 g cebolla 1.30 0.04 Funda plastica 30 1
4 15 g ajo 6.00 0.09 Funda plastica 15 1
5 100 g carne de res 580 058 Funda plastica 100 1
6 20 g culantro 350 0.07 Funda plastica 20 1
7 ml sal 1.00 0.00 Funda plastica 0 <
8 g pimienta 2.30 0.00 Funda plastica 0 1

415 1.05

3.15



INSTITUTO DE
2 AEEK INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SUBANTERICAND

SUDAMERICANO
FILETE DE TILAPIA'YY UNA SALSA DE LIMON

Homero Mendieta

380

2
1 200 g filete de tilapia 550 1.10 Funda plastica 200 1
2 100 g limon 1.49 2.20 Funda plastica 100 1
3 75 g perejil 220 0.17 Funda plastica 75 1
4 200 g guineo seda 1.00 0.20 Funda plastica 200 1
5 15 g maicena 1.41 0.02 Funda plastica 15 1
6 30 g zuquini 1.20 0.04 Funda plastica 30 1
7 30 ml cebolla 1.30 0.04 Funda plastica 30 1
8 30 g tomate 1.66 0.05 Funda plastica 30 1
9 30 g pimiento 228 0.07 Funda plastica 30 1
10 0 g sal 1.00 0.00 Funda plastica 0 1
1 15 g ajo 6.00 0.09 Funda plastica 15 1
12 g 0.00 Funda plastica 0 g

725 3.97

INSTITUTO DE A g WA M A
TECNOLOGIAS = 7 SUDAMERICAN A

SUDAMERICANO

HELADO DE GUANABANA

Homero Mendieta

8
H
g
£
g

1.50 120 Funda plastica 1

2 1000 g hieko 050 050 Funda plastica 1000 1

3 200 9 claras 166 033 Funda plastica 200 1

4 150 9 e 1.00 015 Funda plastica 150 1

5 500 g sal en grano 1.00 0.50 Funda plastica 00 1

& 10 9 limon 149 001 Funda plastica 10 1
‘bbbl



Tabla 19 Tabla costos del mena 5

INSTITUTO DE
5 A INSYITUTO DE TECNOLOGIAS
IECNOLOGIAS =7 SUDAMERICANO. e sudamerican edu oc

SUDAMERICANO

BEBIDA DE GUARAPO

Homero Mendieta

jugo de caiia 0.38 Funda plastica
limon 0.02 Funda plastica 1 I
265 910

149

| INSTITUTO DE

| > AR INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

| TECNOLOGIAS y &9 4 S””AME”IGA”” wwiw.sudamericano edu.ec
|

SUDAMERICANO

EMPANADA DE POLLO Y PICO DE GALLO

Homero Mendieta
250
2
0 s ] Ml il ] i
| 1 300 g pollo 4.40 1.32 Funda plastica 300 1
2 30 g crema de leche 293 0.09 Funda plastica 30 1
3 30 g tomate 166 0.05 Funda plastica 30 1
4 30 g zanahoria 1.40 0.04 Funda plastica 30 1
5 30 g arveja 1.85 0.06 Funda plastica 30 1
6 20 g ajo 6.00 0.12 Funda plastica 20 1
7 30 mi cebolla 1.30 0.04 Funda plastica 30 1
8 20 g achiote 1.00 0.02 Funda plastica 20 1
9 250 g harina 0.88 0.22 Funda plastica 250 1
10 30 vinagre 2.06 0.06 Funda plastica 30 1
1 60 aceite 1.00 0.06 Funda plastica 60 1
50 ar pimiento 228 0.11
30 ar perejil 4.54 0.14

i



INSTITUTO DE
i AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
£ STHANERICAND

SUDAMERICANO

SECO DE LENGUA

Homero Mendieta

380

1 250 g lengua de res 4.00 1.00 Funda plastica 250 1
2 75 g mani 250 0.19 Funda plastica 75 1
3 20 g cebolla 1.30 0.03 Funda plastica 20 1
4 20 g tomate 1.60 0.03 Funda plastica 20 3l
5 20 g pimiento 228 0.05 Funda plastica 20 1
6 100 g papa chaucha 1.13 0.11 Funda plastica 100 1
7 20 ml choclo 242 0.05 Funda plastica 20 1
8 20 g frejol tierno 2.00 0.04 Funda plastica 20 1
9 40 g huevo 1.66 0.07 Funda plastica 40 1
10 10 g mostaza 3.53 0.04 Funda plastica 10 1
11 200 g aceite 1.00 0.20 Funda plastica 200 1
12 100 g aguacate 2.19 0.22 Funda plastica 100 1
875 2.01

INSTITUTO DE
N AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO

DULCE DE ZAPALLO

Homero Mendieta

1 500 g zapallo 1.50 0.75 Funda plastica 500 1
2 150 g leche 1.00 0.15 Funda plastica 150 1
3 200 g panela 1.76 0.35 Funda plastica 200 1
4 20 g canela 7.00 0.14 Funda plastica 20 1

870 1.39

2.09




5.4.3 Base de datos
Tabla 20 Tabla de base de datos
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CONCLUSIONES

Mediante el diagnostico se llegé a verificar que los conocimientos en cocina de la
fundacién mensajeros de la paz son muy empiricos, de igual manera las formas que
almacenaban los productos no eran los correctos. Con la ayuda de libros, autores, se logro
obtener una guia que esta dividida en 3 partes, siendo esto una ayuda tanto para el area de
cocina, por lo que en base a la guia se aplicé un menu ciclos de cuatro tiempos basandonos
en los 5 dias de la semana.

Esta guia ayudara a variar el menu del que tenian en la fundacién y a lograr tener mas
cuidado en la cocina desde su higiene, también a como tener un almacenamiento correcto
en los productos y también en primeros auxilios una serie de recomendaciones que no se
debe hacer, todo esto se logro con la participacion y aceptacion del personal de la fundacion
Mensajeros de la Paz.

La guia ya entregada se sugiere seguir los pasos que estan establecidos en la guia de
procesos culinarios ya que esto ayudara en aclarar mas los conocimientos de la parte de la
cocina o quienes estén en ella, ya que asi se aprovechara al maximo los medios gque estan
disponibles para las tareas que estan realizando.

Se logro elaborar un mena ciclico de cuatro tiempos para los 5 dias de la semana para el
area de cocina en la fundacion Mensajeros de la Paz lo que esto serd de ayuda para el
personal que esta en el area de cocina, teniendo una gran aceptacion por parte del personal

logrando asi la aceptacion del menu.



RECOMENDACIONES

El siguiente apartado se a redactado con la finalidad de dar nuevas sugerencias que aportan
para la solucion de la problematica expuesta en la presente investigacion:

Con la aprobacion de la guia de procesos culinarios, se debe elaborar un programa de
capacitacion dedicado al personal de cocina, para que tengan mas claridad, asi se llegara a
que tengan un mejor conocimiento de todas las funciones que son realizadas en el area de
trabajo.

Se recomienda a la fundacién mantener un correcto orden y etiquetado de los productos los
primeros en llegar y los primeros en ser consumidos asi se evitara que los productos se
echen a perder, de igual manera que el personal dentro de la cocina siempre este revisando
la temperatura y asi se podra alargar la vida util de los productos.

Aconsejar al personal de cocina usar uniforme correcto para las actividades que se logran
hacer dentro del espacio culinario al momento de la elaboracion de platos, como también
la clasificacion de productos que son donados por empresas terceras asi evitando la su
contaminacion y caducidad.

Es necesario llevar una actualizacion de la guia de procesos agregando nuevos contenidos
culinarios, ya que en la presente tesis se elaboro de acorde a las necesidades que llegé a
presentar la fundacion en dicho momento, permitiendo mejorar mas aun los conocimientos

del personal de cocina.
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GLOSARIO

Guia: Es un documento que contiene una serie de procedimientos para dar solucioén a una

cosa, contiene un listado referido al tema que se necesita.

Fundacion: Se caracteriza por ser una organizacion que no genera beneficios, que hacen uso

de aportaciones que realizan de terceras personas.

Procesos: En un conjunto de elaboraciones o procesos que son ejecutados para transformar

una materia en otra
Ciclicos: En un proceso que regularmente se da cada cierto tiempo

Menus: Es un conjunto de platos que estan compuestos por una comida que ofrece un

restaurante con precios fijos etc.

Higiene: Es una medida de segura que se debe tener para conversar la salud y prevenir una

serie de enfermedades.

Mousse: Es una preparacion parte de la reposteria, esponjosa, dulce o a veces llevada a la
parte de la sal, se da al mezclar una serie de ingredientes los principales claras montadas y

gelatina.
Reducir: Menorar la cantidad de una liquido usado en salsas y postres.

Infusionar: Es la accién de mezclar un liquido con especias, hierbas aromaticas asi

adquiriendo el sabor y olor de las especias etc.

Fritura profunda: Es la preparacion que se logra hacer con abundante aceite a una
temperatura de 180°C, se logra cuando el producto empieza a dorar y a flotar en la parte alta del

aceite.

Estandarizacion: Es un proceso de ajustar caracteristicas de un procedimiento con el

objetivo que sea igual a un tipo de modelo etc.



ANEXOS

llustracién 6 Formato de encuesta de satisfaccién

Encuesta aplicada a personal de la Fundacion Mensajeros de la Paz

La serie de preguntas que se realizaran en este cuestionario a continuacion se han presentado en una escala de Likert para medir el
grado de importancia de acuerdo a cada afirmacion, se realiza con el objetivo de recopilar datos referentes al estado de satisfaccion
referente a la presentacion de una Guia de cocina para el personal de la Fundacion mensajeros de la Paz en donde se calificara con
una escala descrita a continuacion:
Marque con X

MR LASOAD AT
i =% SUDAMERICANO
Satisfactorio
Medio
Deficiente

DESCRIPCION CALIFICACION
CUESTION EXCELENTE | BUENO SATISFACTORIO | MEDIO DEFICIENTE

;Como calificaria los parametros
y tematicas presentados en la
guia de procesos culinarios?
;Considera favorable la guia de
procesos culinarios para el
personal de cocina de la
fundacién mensajeros de la paz?
;Considera favorable para la
alimentacién de los nifios los 5
menis que fueron dados a
conocer para la fundacion?
;Cree ud que un menu de 4
tiempos, bebida, entrada, fuerte
y postre sea util para la
fundacién?

;Qué tal le pareci6 le bebida del
menu que degusto?

;Qué tal le parecio la entrada del
ment que degusto?

;Qué tal le parecio el plato fuerte
del menu que degusto?

:Qué tal le parecié el postre del
ment que degusto?

Fuente: Homero M (2022).



llustracién 7 Encuestas de Satisfaccion

Fuente: Homero M (2022).



llustracion 8 Entrega de Guia de procesos culinarios

Menaperas On L #aa
i a
b errc

Adertaa ros heo la ertrege de una Culs de Frococoon Almmertans

Fuente: Homero M

lHustracion 9 Lugares de la fundacion

Fuente: Homero M (2022).



lustracion 10 Encuesta Respondida

Fuente: Homero M (2022).

llustracion 11 Menu ciclico de 4 tiempos 5 dias

A TIRMPPOS

ENTRADA

POSTRIL

PEBIDA

[ uurts
| b s b s g — g T bt a0 - q—— -
- —
e b e sasstern b R ]

Oude 0 bagee | quetin.

e - b4 e

VIENIS

Empansda de pollo con pico de gallo (cebolla, pimiento, ajo)

HBeco de lengun, papas con illn iznd itos de
aguacate

Dulce de zapallo

Guarapo (jugo de cafia, limén)

Lo b mh b b g totate

Fuente: Homero M (2022).
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llustracién 12 Graficos de las encuestas realizadas

LComo calificaria jos pardmetros y teméticas presentados en la guia de proceses culinarios?

@ Excrelerte
® Bueno

® Setstacino
® Vedio

@ Cefivents
® Opoon s

gConsiOera tavorable 13 guia de procesos culinarios para €l personal de cocina de la
fundacion mensajeros de la paz?

{Considera favorable para la alimentacion de los ninos los 5 menus que fueron dados a
conocer para la fundacion?

@ Excelents
® Busno

@ Swsfactunio
@ tadio

® Ochoente

4 tvypuesiss

4 mapusstag

® Excalonte
® Suerc

® Sansfacions
® tiedo

@ Octcerse

4 respuestiag




(Cree ud que un menu de 4 tiempos, bebida, entrada, fuerte y postre sea Otil para la
fundacion?

4 respuesias

@ Excelenta
® Suerc

@ Satistacteno
® Medio

@ Defoents

:Que tal le parecio le bebida del menu que degusto?

@ Exceiente
® dueno

® Satistactono
® 1o

® Detcwrm

:Que tal le parecio la entrada del menu que degusto?

® Excmenis
® Buero

® Satistactoro
@ Meso

@ Océcients

A respuestay

4 respuestas




:Que tal le parecio el plato fuerte det menu que degusto?

4 respusstas

® Excelene
® Bus=no

® Satstaciong
@ \edio

@ Deficente

(Qué 1al le parecio el postre del menu gue degusto?

4 respuestas

@ Excolorse
@ Fuenn

@ Satisfaciooo
® Ve

@ Defoenis

Fuente: Homero M (2022).



Enlace Video YouTube

https://www.youtube.com/watch?v=fbw2PL Zy4bk



https://www.youtube.com/watch?v=fbw2PLZy4bk

