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Resumen

Este trabajo de titulacion surge de la necesidad de buscar una solucién a una
problematica ya existente como la falta de estandarizacion del area de
panaderia del Hotel Four Points by Sheraton Cuenca y ademas debido a que
el area de su restaurante esta renovando su carta se pretende agregar cuatro

propuestas gastrondmica para su nueva carta.

En primera instancia, se habla sobre la problematica y todo lo que conlleva a

esta y se obtienen datos que son reflejados en un diagrama de causa efecto.

Se recopil6 informacion que fundamenta el aspecto tedrico que ayudara a
comprender ciertas caracteristicas a los lectores, basadas con ideas y

fundamentos referentes al tema.

También se habla de la aplicacion metodologia con sus enfoques, métodos y
técnicas utilizadas para facilitar este proceso y se realiza un analisis e
interpretacion de datos con una entrevista y una encuesta basadas en la

problematica y sus resultados son plasmados y tabulados.

Finalmente se realiza una propuesta de investigacion presentando todas las
preparaciones realizadas, las cuales permitirdn una correcta implementacién
de las recetas estandarizadas, cumpliendo asi con el objetivo de la realizacion

de este tema.



Abstract

This degree work arises from the need to find a solution to an existing
problem such as the lack of standardization of the bakery area of the Hotel
Four Points by Sheraton Cuenca and also because the area of its restaurant is
renewing its menu, it is assumed to add four gastronomic proposals for its

new menu.

First, we talk about the problem and everything that entails this and data that

is reflected in a cause-effect diagram which is required.

Information will be collected which will by based on the theoretical aspect,
also will have to understand certain characteristic to readers, based on ideas

and fundamentals related to the topic.

There is the methodological application with its approaches, methods and
techniques used to facilitate this process and an analysis and interpretation of
data with an interview and a survey, based on the problem and its result are

reflected and tabulated.

Finally, a research proposal is present presenting all the preparations made,
which require a correct implementation of the standardized recipes, thus

fulfilling the objective of the realization of this topic.
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Introduccion

La receta estdndar se podria definir como un formato que contiene todos los
datos necesarios (técnicas, procesos, tiempos, ingredientes) para la elaboracion

de un producto uniforme.

La estandarizacién de recetas es uno de los aspectos primordiales en todo
establecimiento gastronémico y a nivel hotelero, es por esta razén que cumple
un papel fundamental al momento de la preparacion de sus platos ya que aporta
mejores resultados al obtener el producto final, debido a que se optimizan los
procesos de elaboracion y se puede obtener conocimiento de costos en materias
primas, costos de ventas, entre otros, ademas permite obtener informacion de
mermas, desperdicios, etc. mediante el cual, el cocinero obtiene conocimiento y
la capacidad de elaborar platos similares en porciones, procedimientos y
presentacion del plato, con la finalidad de generar en el cliente una experiencia

de calidad.

La finalidad de este trabajo de titulacion, es facilitar un aporte tecnificado de los
procesos de produccion del area de panaderia del Hotel Four Points by Sheraton
Cuenca, la cual se ha visto afectada por la inexistencia de los procesos de control.
Todo este proceso estard fundamentado gracias a la informacion recopilada a
través de una investigacion bibliografica obtenida de libros, articulos, resefias y
trabajos relacionados al tema en cuestion. Para la realizacion de este proceso se
llevaran a cabo métodos de recoleccion de informacion como: investigacion
aplicada, investigacion bibliogréafica y el méetodo cualitativo-cuantitativo, es
decir, un método de enfoque mixto, también se usaran técnicas para el analisis e

interpretacion de datos como la encuesta, la entrevista y la observacion directa.
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Por otra parte, con la finalidad de dar un aporte, por motivo de renovacion total
de la carta actual del restaurante CooK’s, que maneja una cocina estilo fusion,
se realizara una propuesta gastronémica que estard enfocada en la cocina
nacional e internacional con el uso de productos acordes a los que se ofertan en

este hotel.

Mediante este proceso se piensa en la generacion de beneficios tanto econémicos
como financieros a través del correcto manejo de los recursos en materia prima
y en la reduccién de desperdicios, asi como se favorecera al recurso humano
actual con una aportacion de conocimientos técnicos de produccion para el

personal que labora en el mismo.
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Objetivos

Objetivo General
e Estandarizar 6 elaboraciones existentes para el area de panaderia
y desarrollar 4 propuestas gastronomicas para el area del

restaurante del Hotel Four Points by Sheraton Cuenca.

Objetivos Especificos

Recopilar investigacion bibliografica referente a los procesos de

estandarizacion y métodos de elaboracion de productos en

panaderia.

e Estandarizar los productos del area de panaderia, usando
bitacoras y fichas técnicas para optimizar recursos.

e Desarrollar 4 propuestas gastrondmicas basadas en cocina fusion,
para diversificar el menu del campo de accién.

¢ Realizar una degustacion de las nuevas elaboraciones, mediante

un grupo focal para medir aceptabilidad de lo propuesto.
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Preguntas de investigacion

Con la finalidad de brindar una posible solucién al problema, se proponen las
preguntas siguientes:

1. ¢Cbmo ayudar a reducir tiempo, mermas y desperdicios en el area
de panaderia y encontrar los productos adecuados para la
realizacion de la propuesta gastrondmica para el area del
restaurante del Hotel Four Points By Sheraton de Cuenca?

A través de un minucioso analisis realizado durante el desarrollo de este
trabajo de titulacion, se han identificado factores que deben resolverse en
el campo de accion antes mencionado, debido a que es un proceso que
ha pasado desapercibido desde la apertura del hotel, asi mismo, como
parte complementaria a este trabajo se ha propuesto la elaboracion de
cuatro propuestas gastrondémicas enfocadas en la cocina local y fusion,
con el fin de brindar un aporte a la oferta culinaria del restaurante

CooK'’s.

2. ¢Como recopilar informacion bibliografica referente a los procesos
de estandarizacién y métodos de elaboracion de productos en
panaderia?

Determinar cuales son los aspectos fundamentales que conforman el
desarrollo tedrico de esta investigacion, asi como la problematica que
presentay las posibles soluciones, siguiendo los pardmetros establecidos,

con informacioén actualizada referente al tema en desarrollo.
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Analizar y registrar en el campo de accion mediante la técnica de la
observacion directa, los métodos y procedimientos utilizados por los
trabajadores que desempefian sus labores en esta area durante la
elaboracion de los productos que conforman el conjunto de

preparaciones de esta area especifica.

¢Por qué estandarizar los productos del area de panaderia, usando
bitacoras y fichas técnicas?

Se pretende que a través de la estandarizacion de seis recetas existentes
de los principales productos del area de panaderia del Hotel Four Points
by Sheraton Cuenca, se reduciran tiempos de produccion, se tendrd un
adecuado control del manejo de mermas y desperdicios, debido a que
éste es un proceso tecnico enfocado a la produccién de elaboraciones de
forma ordenada y sistemética, mediante el uso minucioso de técnicas
culinarias, métodos de coccion, pesos, costos de materias primas, costos

de produccion y detalle del producto final.

¢Por qué desarrollar 4 propuestas gastronémicas basadas en cocina
fusion, para diversificar el menu del campo de accion?

Como parte complementaria de este trabajo de titulacion, se elaboraran
cuatro propuestas gastrondmicas, y debido a que, en la actualidad, el
departamento de cocina se encuentra desarrollando la renovacion de su
carta, dichos platos estaran enfocados en cocina nacional y cocina fusion,

con la intencion de promover la gastronomia local.
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5. ¢Para qué realizar una degustacion de las nuevas elaboraciones?
Esta informacion se pretende conseguir mediante los métodos de
encuesta y entrevista, aplicadas durante una degustacion realizada en el
campo de accion a un determinado grupo de individuos que conforman
un grupo focal compuesto por siete personas del area de cocina y siete
clientes del restaurante, quienes dardn su opinion cerca de las

elaboraciones de la propuesta.
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Justificacion

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo buscar posibles soluciones
que ayudaran a mejorar la problematica detectada en el area de panaderia del
Hotel Four Points by Sheraton Cuenca, como la falta de recetas estandarizadas

y brindar un aporte a través de una propuesta gastronémica.

Por medio de esta investigacion se intenta dar valor agregado al proceso
gastrondémico actual, donde, el &rea de panaderia se vera beneficiada al contar
con un mayor control de los métodos de elaboracién y una mejoria en registros
en el control de recursos econdémicos como materias primas, ingredientes, etc.
Acarreando como consecuencia un correcto manejo de recursos financieros
como compras, ventas, eventos, etc.; ademas de aportar con un recurso técnico

que facilite su desempefio para la realizacion de un trabajo de calidad.

Por otra parte, el restaurante CooK’s se encuentra en proceso de renovacion de
su carta compuesta principalmente por cocina fusion, razén por la cual, se ha
pensado en la elaboracién de una propuesta gastronémica basada en cocina
nacional e internacionalque servira como puesta en valor al producto local,
creando un aporte que ayudara a mejorar el aspecto visual de los nuevos platos

brindando una mejor experiencia gastronémica.

A través de esta investigacion se pretende generar beneficios para la empresa,
tanto en el ambito econdmico, debido a que con la estandarizacion de las recetas
de panaderia se contara con un mayor registro de los recursos destinados para
esta rea; asi como en el ambito de recursos humanos, que servira para agilizar
los procesos de produccién de una manera facil, rapida y ordenada, que ayudara
al personal que labora en la misma.
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1.1Problematica
El Hotel Four Points by Sheraton Cuenca es un complejo hotelero que cuenta
con un conjunto de servicios, entre los cuales se encuentra el de alimentacion,
mediante su restaurante CooK'’s, el cual estd orientado a un publico de clase
media-alta, con menuds variados y precios similares entre restaurantes de
similares caracteristicas de la ciudad, con un promedio de costos de platos entre

$12y $14.

Mediante la técnica de observacion directa aplicada en el campo de accion,
ademas, para la recolecciéon de informacion que fundamente las deficiencias
existentes en el area de panaderia, para lo cual se elabor6 una entrevista que
consta de nueve preguntas y una encuesta que consta de cinco preguntas,
realizadas al personal a cargo de la misma, obteniendo resultados que definen la
problemaética inicial que esta &rea presenta, donde, dicho personal reconoce no
contar formas adecuadas de control de procesos en aspectos variados como
pesaje, medicion, establecimiento de costos y evaluacion del resultado final,

calidad, sabor y aspecto visual.

Se ha podido evidenciar que en el area de panaderia del Hotel Four Points by
Sheraton Cuenca no cuenta con una estandarizacion de sus principales
productos, es decir, esta area en especifico a lo largo de dos afios de
funcionamiento se ha visto afectada por la inexistencia de operaciones técnicas
como el uso de recetas estandarizadas, debido a una serie de cambios en el
personal operativo (panaderos), como personal administrativo (Chef Ejecutivo),
ademas de trabajadores eventuales y estudiantes, generando como consecuencia
que cada trabajador de turno realice las preparaciones a su manera, guiado

26



Unicamente por sus conocimientos sin contar con un sistema especifico de
produccion y sin el uso de técnicas, métodos y equipos adecuados, omitiendo
estos detalles fundamentales durante el proceso de produccion ya sea por
experiencia, desconocimiento del uso de recetas estandarizadas, incorrecto uso
de equipos, desperfectos o inexistencia de los mismos que impidan llevar a cabo
un correcto método de elaboracion, lo que a su vez ha derivado en
complicaciones respecto a las elaboraciones debido a que los pesos, medidas,
tiempos y tipos de coccion y aspecto visual (modelo de pan) con frecuencia son
distintas, pues se basan en el criterio de cada persona a cargo del turno, razones
que conllevan a obtener como resultando un producto final que no siempre
cuenta con similares caracteristicas desencadenando en confusiones tanto en el
personal, como en clientes y huéspedes del hotel, asi mismo; estas causas traen
consigo el mal uso de recursos econémicos, debido al mal manejo del control
del inventario, de produccion y desperdicios, por otra parte, al no poner en
préctica los métodos de elaboracion el factor tiempo también se ve afectado,
puesto que al no contar con un lapso determinado para cada elaboracion no se
logra llegar al limite establecido de produccion diaria, y por consiguiente afecta

la oferta.

Los datos recopilados se resumen y se representan mediante el diagrama de
Causa Efecto donde se puede visualizar las causas y efectos determinantes del

problema principal de esta investigacion, la cual se muestra a continuacion:
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Inexistencia de recetas Falencias en control de Falta de equipos y
estandarizadas materia prima utensilios
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del encargado de tumo v administrativo huesp edes, personal
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_ I: eruales, P:l:l. Cames, Producto fmal
Procesos no técnicos asantes, estudiantes inconsistents
Elaboracion por Personal nconstante Producto final distinto
experiencia

llustracién 1Diagrama Causa/Efecto area de panaderia del Hotel Four Points by Sheraton
Cuenca

(Abril, Calle, 2019)

28



Capitulo 11

29



2.1Marco Referencial

El Hotel Four Points by Sheraton Cuenca esta ubicado en la provincia del Azuay,
Cantdon Cuenca, parroquia Yanuncay, en Av. Circunvalacion Sury Av. Felipe Il
(junto al Mall del Rio), pertenece al grupo Marriott International una de las
cadenas hoteleras mas reconocidas a nivel mundial, actualmente es operado bajo
la licencia de GHL Hoteles (Grupo Hotelero Limitado), operadora hotelera de
origen colombiano, de gran trayectoria en el &ambito hotelero, pues esta presente
en 11 paises a lo largo del continente americano con aproximadamente 60
hoteles a su cargo, oficialmente abre sus puertas de manera operativa el 4 de
septiembre del 2017, mediante la asociacion de dos grupos de empresarios de la
ciudad (Grupo Eljuri y Grupo Ortiz), con la finalidad de brindar a la ciudad un
nuevo concepto en hoteleria, sus modernas y confortables instalaciones permiten

a la ciudadania y turistas en general, generar una experiencia Unica.

La oferta gastronémica del restaurante CooK’s presenta principalmente platos
de cocina fusion (mezcla de técnicas y/o productos de peruano-ecuatoriano y
peruano-francés) y cocina nacional, ademas de bufets tematicos orientados a la
celebracion de fechas importantes (ejemplo, mend buffet tematico por la
Independencia de Cuenca o menu buffet con tematica italiana, francesa, etc.) y
desayuno buffet el mismo que incluye una variada seleccion de panes tanto
tradicionales como internacionales, los precios de los platos oscilan en un
promedio general en restaurantes de similares caracteristicas dirigidos

principalmente a un publico de media-alta.
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Los procesos gastronémicos que actualmente se manejan en el departamento de
cocina desde un inicio han sido rudimentarios y deficientes de controles de
calidad, es decir, estos se los hacia basados en la experiencia del personal, como
principal caracteristica, con falta y fallas en equipos y utensilios, condiciones
que dificultan un buen desempefio del personal, sin embargo, después del primer
trimestre del afio en curso, estos métodos han ido mejorando hasta parametros

que exige la empresa, pero aln se encuentran areas que requieren atencion.

El equipo que conforma el area de cocina esta dividido segun el siguiente

organigrama:

Chef Ejecutivo
|

Primero de Cocina

Segundo de Cocina

4 | N | N ) | j
Cocina Cocina Panaderia Porcionami Steward
Caliente Fria Pasteleria ento

\\§ | VAN | / L | J | |
Cocinero Cocinero Panadero [ Porcionador ][ Auxiliar ]
Auxiliar Auxiliar Auxiliar

llustracion 20rganigrama del area de cocina del Hotel Four Points by Sheraton Cuenca

(Abril, Calle, 2019)

Ment con el que se maneja actualmente el restaurante CooK’s, el mismo que se

encuentra en proceso de renovacion:
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Coo)s

llustracién 3Portada Carta Restaurante CooK's

(Four Points by Sheraton Cuenca, 2018)
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ENTR / Appetizers

Festival de empanadas / Empanadas fest.

De Aji de gallina, corviche, morocho, lomo salteado, mexicana, de platano verde con pollo.

Peruvian “aji de gallina”, Ecuadorian Platain and fish, Morocho corn, Stir-fried loin, Mexican and Chicken.

Crevette citron // Shrimps citric.
Camarones al fuego vivo en salsa de mariscos con emulsién de limén.
Shrimps on live fire with lemon syrup.

Tartare de salmén // Salmon Tartare
Cubos de salmén con salsa citrica y tamarindo // Salmon cubes with tamarind citrus sauce.

Causa de pollo y camarén // Cause of Chicken and shrimps.
Servido con mayonesa de aceitunas “Botijas” // With Olive Mayonaise.

Ceviche Peruano de corvina // Peruvian Sea Bass Ceviche
Cubos de pescado en jugo de limdn ligeramente picante, acompafiad con choclo, chifle y tostados. //
Fish cubes in lightly spicy lemon juice, with corn, platains and toasted corn.

Ceviche Ecuatoriano // Ecuadorian ceviche

Ceviche de camardn acompafiado de tostado, chilfe y canguil. //
Shrimps in lemon juice, onion and tomato sauce with coriander.

SOPAS // SOUPS

Chupe de camarones // Shrimps Soup
Sopa Peruana con choclo, papay queso. // Peruvian soup with corn, potatoes and cheese.

Velouté de setas // Mushrooms Volouté
Crema de hongos con pan de ajo // Mushrooms cream with garlic bread

Consomé de pollo // Chicken soup
Con papas, fideos, zanahoria y orégano // With potatoes, noodles, carrots and oregano.

Locro de papas // Potato Soup

Tradicional sopa de papas con aguacate y quesillo.// Trational potato soup with avocado an fresh cheese.

Locro Turi // Turi Potato Soup
Tradicional sopa de papas con camarones.// Trational potato soup with shrimps.

Crema de tomate con camarones // Tomato cream with shrimps
Crema de tomate con camarones // Tomato cream with sauteed shrimps.

S/

Ensalada Cook’s / Cook’s Salad
Lechuga romana, arandanos deshidratados, aguacate, nueces, apio, queso crema y pollo grillado. //
Lettuce, dehydrated cranberries, avocado, celery, cream cheese, grilled chicken.

Ensalada Nikkei / Nikkei Salad

$8,00

$10,00

$13,00

$10,00

$15,00

$11,00

$8,00

$6,00

$6,00

$6,00

$8,00

$8,00

$12,00

$12,00

Lechuga, camarones en coco, zanahoria, choclito baby, zucchini, aguacate, pepino, cilantro pimientos en vinagreta oriental //

Lettuce, Shrimps in coconut, carrots, baby corn, zucchini, avocado, cucumber, coriander, peppers in oriental sauce.

Mediterranea con pulpo // Mediterranean with octopus.

Lechuga, tomates confitados, queso fresco, aceitunas Botija, albahaca, pulpo al carbén y aros de cebolla en emulsion de

aceite de oliva y Mostaza de Dijon. //

$14,00

Lettuce, candied tomatoes, fresh cheese, olives, basil, grilled octopus, and onion in emulsiono f olive oil and Dijon Mustard

César especial con pollo // Special Ceasar salad with Chicken.

$10,00

Lechuga romana, pollo grillado, crutones, tocino crocante, tomates confitados y queso parmesano en salsa de anchoas. //

Curried Lettuce, grilled Chicken, croutons, crispy bacon, candied tomatoes and parmesan cheese in anchovy sauce.

Ensalada di Parma // Di Parma salad

Lechuga crespa, jamén de pierna, praliné de nueces y tomates confitados envueltos en aderezo de miel y yogurt. //

Curried lettuce, ham, praliné nuts and candied tomatoes wrapped in honey and yogurt dressing

llustracion 4Carta MenU Restaurante CooK's #1

(Four Points by Sheraton Cuenca, 2018)

$10,00
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PLATOS FUERTES // MAIN DISHES

Costillas BBQ // BBQ Ribs $18,00
Con papas rusticas // ensalada de col slow // With rustic potatoes and col slow salad.

Mifionetas de cerdo al Oporto // Pork mignonettes in Port wine. $14,00
Con gratin de papas, bouquet de vegetales y manzanas flambeadas //
With potatoes gratin, bouquet of vegetables and flambed apple.

Quinoto con lomo fino laqueado // Quinoto with pork loin lacquered. $14,00
A los tres quesos con ensalada de la casa y arroz madrass // To the 3 cheese with house salad and madrass rice.

Filet Mignon al funghi // Filet Mignon in mushrroms sauce. $12,00
Con ensalada Waldorf y cremoso de remolacha // With Waldorf salad and mashed beetroot.

Medallén de lomo a las tres pimientas // Beef to the three peppers. $19,00
Con arroz madrass, vegetales al olivo y quenelle de papas //
With madrass rice, vegetables sauteed a olive oil and potatoes quenelle.

Cubos de lomo y vegetales salteados al wok con salsa agridulce // $14,00
Beef cubes and vegetables sauteed to the wok with sweet and sour sauce.
Acompafiado de papas rusticas y arroz blanco. // Acompanied by rustic potatoes and white rice.

Kam Lu // Kam Lu $14,00
Pollo, cerdo y camarén con salsa agridulce de tamarindo y arroz chaufa. //
Chicken, Pork and shrimps in tamarind sauce, with chaufa rice.

Corvina con camarones salteados. // Sea Bass with sautéed shrimps. $19,00
Con puré al ajo, arroz y ensalada de la casa // With garlic mashed potatoes, rice and house salad.4

Corvina estilo Oriental. // Oriental style Sea Bass $18,00
Con arroz al curry sobre cama de vegetales salteados con sésamo. //
With curried rice over sauteed vegetables with sesame.

Salmén en salsa citrica y licor de naranja. // Salmon in citrus sauce and Orange liquor. $19,00

Con salsa de maracuyd, naranja y mandarina, bouquet de verdurasy
milhojas de papas. //
With passion fruit sauce, Orange and tangerine, vegetables and potato strudel.

Risotto al funghi con pollo al tomillo. // Mushrooms risotto with
Chicken to the tyme. $18,00
Servido con tomate confitado y reduccién de balsamico // Served with confit tomatoes and balsamic reduction.

Pasta con pollo y tocineta. // Chicken and bacon pasta. $12,00
Penne o espaguetis en salsa de tomillo. // Penne or Spaghetti en thyme sauce.

Pasta Mar y Tierra. // Sea and land pasta. $17,00
Espagueti salteado con lomo y camarones. // Spaghetti sauteed with loin and shrimps.

Tipico churrasco al estilo ecuatoriano. // Tipical Ecuadorian style beef. $17,00
En salsa de tomate fresco con huevo frito, maduro, aguacate, papas fritas y arroz blanco. //
In fresh tomato sauce with fried egg, sweet platain, avocado, and white rice.

La Hueca. // Typical Ecuadorian selection “La Hueca” $17,00
Guatita, bistec de carne, ceviche de camarones, maduro frito, arroz y aguacate. //

Paunch, beef steack, shrimp ceviche, rice, avocado and sweet platain.

Tipico costefio con chuleta de cerdo. // Traditional coastal pork chop. $11,00
Chuleta con menestra de frejol acompafiada de curtido, arroz y patacones. //

Pork Chop with vean stew, onion sauce, rice and fried green platain.

Costillas de Cerdo // Pork ribs $18,00
Servidas con mote sucio, papas chaucha y aguacate. // Served with White corn “mote”, potatoes “Chaucha” and avocado.

No aseguramos que algunos de nuestros platos no contengan alimentos con alergenos o sean intolerantes para algunas personas.
Por favor comunique al mesero si usted es alérgico o intolerante a algunos alimentos para tomar las precauciones del caso.
Please indicate the waiter if you are allergic or intolerant to some food to take precautions.

Nuestros precios incluyen el 12 % de IVA y el 10 % de Servicio. //
Our prices included 12% of VAT and 10% of Service.

llustracion 5Carta Menu Restaurante CooK’s #2

(Four Points by Sheraton Cuenca, 2018)
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llustracion 6Vista General Restaurante CooK's

(GHL Hoteles, 2019)
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2.2 Marco Tebrico

2.2.1 Seguridad Alimentaria

Segun la FAO (Food and Agriculture Organization), seguridad alimentaria es
que “todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y econémico a
suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimentarias”, para lo cual tiene que haber disponibilidad de los alimentos,
capacidad para adquirirlos, estabilidad en la oferta, buena calidad e inocuidad,
siendo el productor el primer eslabon en producir alimento saludable; el sector
industrial transformador tiene que utilizar materia prima adecuada aplicando las
normativas establecidas; una empresa tiene con frecuencia que valorar si sus
productos, procesos e instalaciones o los de sus proveedores responden a las
especificaciones y estandares que le exige el mercado o la legislacién vigente,
para ello es de gran utilidad las auditorias internas que obligadamente debe

disponer la propia empresa. (Suraty, 2018)

Es el concepto predominante desde las instituciones nacionales y
supranacionales como la FAO para priorizar el ambito del derecho a los

alimentos

La definicion de libro de texto de SA, alude a la resultante de la Declaracion de
Roma sobre la Seguridad Alimentaria Mundial; ésta existe “cuando todas las
personas tienen en todo momento acceso fisico y econdmico a suficientes
alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus

preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana.”
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Esto en el ambito familiar se entiende como la capacidad en el hogar de comprar
0 producir los alimentos necesarios para cubrir los requerimientos nutricionales

de todos sus miembros de manera continua y acorde a sus gustos y tradiciones.

La pobreza, tanto a nivel de naciones como de nucleos familiares, es la causa
principal de inseguridad alimentaria, presentandose de igual manera en el medio
rural como en el urbano; esto se explica por el hecho que tanto para los paises
como para las familias, el abasto de alimentos compite con otras necesidades
béasicas en la distribucion de un presupuesto limitado y poco de éste queda para
ser ahorrado para eventualidades tales como encarecimiento y crisis, desastres
naturales, accidentes, mal temporal y mala cosecha, entre otros, dejando asi a
una importante parte de la poblacién malnutrida o en una situacién de hambre

cronica.

Segun la FAO, existen 4 dimensiones que deben cumplirse de manera simultanea

para que se pueda hablar de seguridad alimentaria:

1. Disponibilidad fisica de los alimentos: es decir, que efectivamente en una
zona dada EXISTAN alimentos suficientes para sus pobladores.

2. Acceso economico Yy fisico a los alimentos: no es suficiente con que
existan los alimentos, sino que es necesario que la gente tenga acceso a
ellos (que los pueda pagar, por ejemplo)

3. Lautilizacion bioldgica de los alimentos: es un componente nutricional,
es decir, que existan las condiciones para que la oferta de alimentos sea

utilizada por la poblacion de manera equilibrada y nutritiva.
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4. Laestabilidad en el tiempo de las tres dimensiones anteriores: que exista
certeza de que estas condiciones perduren, y no existan condiciones de

vulnerabilidad estacional o transitoria.

Por otra parte, la inseguridad alimentaria puede clasificarse por duracion:

e Cronica: es constante y estructural.

e Estacional: tiene que ver con ciclos agricolas, ecoldgicos o de otra indole
que sON pasajeros pero recurrentes.

e Transitoria: hace alusién a situaciones extraordinarias que ponen a una
poblacion dada en esta situacién, como desastres naturales o
problematicas sociales, politicas o econdmicas extraordinarias, como

crisis financieras o estallidos sociales.

Y tambien puede clasificarse por intensidad, en tal sentido la FAO propone una
clasificacion entre la relacion de Seguridad alimentaria y crisis humanitaria, que

va de en orden descendente de gravedad:

1. Seguridad alimentaria general

2. Inseguridad alimentaria crénica

3. Crisis alimentaria y de subsistencia
4. Emergencia humanitaria

5. Hambruna / catastrofe alimentaria

Las criticas a este concepto sefialan que se trata de uno politicamente neutro y

acritico sobre el sistema agroalimentario y las formas de produccién.
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El concepto de soberania alimentaria emana desde los movimientos sociales,
ONG y organizaciones de la sociedad civil, particularmente por Via Campesina.
La Via Campesina lanz6 la idea de “Soberania Alimentaria” en la Cumbre

Mundial sobre la Alimentacién de 1996.

En tal sentido propone 6 pilares de la soberania alimentaria:IMG_2125

1. Se centra en alimento para los pueblos y las personas: pone las
necesidades y costumbres de la gente y su cultura en el centro de las
politicas, de tal forma que los alimentos sean considerados mas que
mercancias.

2. Poneen valor a los proveedores de alimentos: valora los Modos de Vida,
en tal sentido hace hincapié en la revaloracion y respeto hacia el pequefio
productor de alimentos, el campesino.

3. Localiza los sistemas alimentarios. Valoriza las distancias cortas y los
precios justos; asume una posicion de rechazo al dumping y a los
subsidios inapropiados, asi como a las corporaciones remotas e
irresponsables

4. Sitta el control a nivel local: Se centra en los proveedores locales de
alimentos, a su derecho de habitar y compartir los territorios, y rechaza
la privatizacion de los recursos naturales

5. Promueve el conocimiento y capacidades locales: Se basa en
conocimientos tradicionales, promoviendo la investigacion apropiada
para trasladar ese conocimiento a generaciones futuras. Por tal razon

rechaza las tecnologias que amenazan a los sistemas alimentarios locales.
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6. Es compatible y trabaja de acuerdo con la naturaleza: Es un enfoque
agroecologico que se centra en la maximizacion de las posibilidades y de
los ecosistemas aumentando su resiliencia, por tal razon rechaza a los
monocultivos, el uso intensivo de agroquimicos y otras practicas no

sustentables de produccién.

Asi, no solo se centra en la disponibilidad de alimentos, sino en su modo de
produccion y su origen, es decir en es un concepto critico de la economia politica
de las cadenas agroalimentarias que pone énfasis en la agricultura familiar,

agroecoldgica y en pequefia escala

Por otra parte, también se refiere al derecho que tienen los pueblos a definir sus
propias politicas y estrategias en cuanto a produccion y procuracion de
alimentos; asi como de su distribucion, comercializacion y consumo, de manera
que puedan lograr seguridad alimentaria respetando su propia cultura y
diversidad de formas de produccion. Para sus criticos existe la preocupacion de

que sea un concepto proteccionista.

Por ultimo, no deben considerarse a estos dos conceptos como antagdnicos o
alternativos. Para resaltar el lado mas positivo de ambos, podemos decir que la
seguridad alimentaria pone en el centro la urgencia de erradicar el hambre y la
desnutricion. Mientras que la soberania hace énfasis en el derecho de los pueblos
a alimentos sanos, cercanos y culturalmente adecuados, producidos mediante
métodos sostenibles, asi como el derecho de estos pueblos a definir sus propios
sistemas agricolas y alimentarios y la forma de comercializarlos. (Villalobos,

2017).
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2.2.2 Normativas Nacionales para Bares y Restaurantes

El nuevo Reglamento de Alimentos y Bebidas, expedido por el Ministerio de
Turismo, eliminando la resolucion 172 de 24 de noviembre de 1989, bajo la cual
se ha venido regulando a la actividad turistica de alimentos y bebidas. El nuevo
Reglamento clasifica a los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas en
siete categorias: cafeterias, bares, restaurantes, discotecas, establecimientos

moviles, plazas de comida y servicios de catering.

La normativa estd enfocada en tres pilares fundamentales: que los
establecimientos cumplan con servicios de calidad, que tengan espacios
adecuados y que respeten las normas para la manipulacion de alimentos, de

modo que se garantice un buen producto para los turistas.

Este instrumento legal tiene como objeto “Regular, clasificar, categorizar
controlar y establecer los requisitos para la actividad turistica de alimentos y

bebidas a nivel nacional.”

Por tanto, sefiala las exclusiones directas a los establecimientos que no podran
ser considerados como turisticos y eleva los estandares de calidad de aquellos
turisticos, lo cual permitird brindar una mejor experiencia a los distintos

usuarios.

El reglamento plantea requisitos obligatorios para cada una de las tipologias y a
su vez requisitos con puntajes que determinaran la categoria del establecimiento
para ello se ha considerado tres puntos fundamentales los cuales son: buenas

précticas de manufactura, servicios e infraestructura. (EFE, 2018)
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El dia 5 de octubre de 2018, se publica el Reglamento Turistico de Alimentos y
Bebidas, el cual, fundamentalmente, contiene los siguientes aspectos de

importancia:

1. El Reglamento es de aplicacidn y observancia obligatoria para quienes
se dediquen al ejercicio de la actividad turistica de alimentos y bebidas a
nivel nacional excepcion de la provincia de Galapagos.

2. Estan excluidos de la aplicacion del Reglamento: a) Los que consistan en
el suministro de comida o bebida con caracter gratuito o asistencial; b)
Los que consistan en servir comidas o bebidas a colectivos particulares
excluyendo al pablico en general, tales como comedores universitarios,
escolares o de empresa, que no se encuentren bajo la figura de concesion,
arriendo o tercerizada; y, c) Los prestadores de servicios a través de
maquinas expendedoras, ventas ambulantes, delicatesen, cines,
panaderias, kioscos y covachas.

3. Los Derechos del usuario o consumidor, las Obligaciones del usuario o
consumidor, y los Derechos y obligaciones de los prestadores de
servicios de alimentos y bebidas.

4. El Registro, el procedimiento de registro e inspeccion de un
establecimiento turistico de alimentos y bebidas, la re-categorizacion o
reclasificacion de los establecimientos.

5. El procedimiento para la obtencion de la Licencia Unica Anual de
Funcionamiento.

6. Se clasifican los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas,

segun lo siguiente:
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a. Cafeteria e. Establecimiento

b. Bar movil
c. Restaurante f. Plazas de comida
d. Discoteca g. Servicio de catering

7. Se clasifican los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas segun

el tipo de servicio que brindan de acuerdo a lo siguiente:

a. Mend d. Mend fijo
b. Autoservicio e. Servicio a domicilio
c. Buffet f. Servicio al auto
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Requisitos minimos que deben cumplir de forma obligatoria los establecimientos

turisticos de alimentos y bebidas a nivel nacional a excepcion de la provincia de

Galépagos, sea cual fuere su clasificacion y/o categoria.

8.

10.

11.

La categorizacion de los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas segun un sistema de puntuacion obtenida de acuerdo al
cumplimiento de requisitos establecidos en el reglamento.

Se establece como prohibicion a los establecimientos ofertar, a través de
cualquier medio de informacion, servicios o infraestructura que no
correspondan a su clasificacién o categorizacion.

Los establecimientos no pueden desarrollar actividades de
intermediacion u operacion turistica directamente, solo a través de
agencias de servicios turisticos legalmente registradas; ademas, no
podran ofrecer otros servicios turisticos como transporte, guia turistica o
alojamiento.

Los establecimientos de alimentos y bebidas que no obtengan el registro
de turismo no podran funcionar ni comercializarse como
establecimientos turisticos, ni tampoco utilizar los identificativos o
similares que otorga el Autoridad Nacional de Turismo que conlleven a

confusion al pablico en general.

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas deberan contar con una

placa donde consta la clasificacion categoria, de acuerdo a las especificaciones

técnicas que la Autoridad Nacional de Turismo determine. Dicha placa debera

estar exhibida en un lugar visible al pablico. (Ponce De Ledn, 2018)
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REQUISITOS VERIFICADOS EN CONTROL POSTERIOR DE ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA
REQUISITOS Categorizacion Confrato de prestacién |Certificado de
i otorgada por el de servicio de manipulacién
6 Ministerio de Turismo  [expendio de alimentos |de alimentos
D (1) y bebidas conla otorgado por el
1 institucion educativa (2) |SECAP (2)
G
o]
TIPO DE ESTABLECIMIENTO
- Requisito que se
14.7 | SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA Requisito verificadn en lineal e mtiene debe adjuntar
adjumntar en el sstema s
sEslema
14.7.1 |RESTAURANTE / CAFETERIA v
14.7.2 |HELADERIA / FUENTE DE SODA v
14.7.3 |BARES ESCOLARES v v
14.7.4 |CASA DE BANQUETES
14.7.5 |SERVICIOS DE CATERING
OTRAS ACTIVIDADES DE SERVICIOS DE COMIDAS Y
14.8 |BEBIDAS NO CONTEMPLADAS ANTERIORMENTE v
(como kioscos, islas, entre otros)
15.0 EMPRESAS PROVEEDORAS DE SERVICIOS DE AGUA
o POTABLE (EPS)

|. Reglamento sustitutivo para otorgar Permisos de Funcionamiento a los Establecimientos sujetos a Vigilancia y Control
Sanitario; Acuerdo ministerial N® 4712, Suplemento del Registro Oficial 202, 13-I11-2014 y sus reformas Acuerdo 4907,
Registro Oficial 204, 22-V1I-2014 y Acuerdo 5004, Registro Oficial 317, 22-V1II-2014; 2. Reglamento para el control del
funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de Educacion: Acuerdo Interministerial N® 0005-14, Registro Oficial
232, 24-1V-2014.

llustracion 8Requisitos para establecimientos de alimentacion colectiva

(Arcsa, 2014)

2.2.3 Cadena de Procesos en Seguridad Alimentaria

La cadena de produccién, transformacién, elaboracion y distribucion de
alimentos es compleja, y la forman diversas unidades, instalaciones y
dependencias, todas ellas susceptibles de ser afectadas por los factores de
distorsion anteriormente mencionados, y, en consecuencia, de ser sometidas a
los oportunos protocolos de control de calidad. Desde las fincas agricolas
productoras de frutas, hortalizas y otras materias primas, las granjas
agropecuarias productoras de carne, leche, huevos y afines, los mataderos, los
barcos de pesca y las instalaciones de procesamiento del sector, pasando por las
variadas industrias de transformacién de alimentos, las plantas de manipulacion
y envasado de frutas, verduras y hortalizas, las instalaciones frigorificas, hasta
Ilegar a los centros de almacenaje, logistica, transporte, distribucion y consumo,

tales como almacenes, mercados, supermercados, comercio detallista y sectores
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de catering, restauracién y hosteleria, el camino que recorren los alimentos es

largo y complejo.

En los centros de produccion agropecuaria, asi como en las instalaciones
destinadas al almacenaje, preparacion y elaboracion de alimentos, se han de
tomar también medidas preventivas y de seguridad cuando se trata de controlar
los agentes de distorsion higiénico sanitaria. La utilizacion de biocidas para el
control de insectos y roedores, asi como los productos empleados para la
desinfeccion y limpieza de las instalaciones, estan igualmente supeditados al
estricto cumplimiento de las normas impuestas por la legislacion sanitaria, en
materias tales como plazos de seguridad y procedimientos de manipulacion y

utilizacion. (Espaliat, 2017)

2.2.3.1 Condiciones de Compra y Proveedores

El objetivo de un plan de control de proveedores es evitar que las materias primas
y otros productos alimenticios de los que se provee el establecimiento
signifiquen un peligro para la seguridad alimentaria. Es frecuente que, en las
especificaciones de compra, ademas de los requisitos de inocuidad, se tengan en

cuenta otros aspectos.

En la planificacion y elaboracion del programa se deben tener en cuenta y

detallar los siguientes parametros:

e Lista de proveedores actualizada con los siguientes datos
e Datos identificativos sociales e industriales: nombre, direccion, teléfono,

email.
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e Productos que suministra: materias primas, aditivos, material envasado,

etc.

e Especificaciones de compra para cada producto

En el momento de establecerlas, hay que tener presente el uso esperado de la
materia prima, su proceso de produccion, los posibles tratamientos a los que sera
sometida, etc. No obstante, es imprescindible tener en cuenta los conocimientos
cientificos y técnicos disponibles en cada momento, asi como los requisitos
exigidos por la normativa vigente, para poder establecer unas especificaciones

de compra eficaces.

Las especificaciones deben considerar, como minimo, los siguientes aspectos:

e Especificaciones de cada producto o grupo de productos (temperatura
del producto en el momento en que llega, las condiciones de higiene,
los limites de aditivos, los criterios microbiologicos, etc.).

e Especificaciones del envase y del etiquetado (tipo de material,
sistema de identificacion, lote, etc.).

e Especificaciones del transporte (condiciones higiénicas, temperatura,
tiempo, etc.)

e Especificaciones de documentacidn, indicando los documentos que
deben acompanar a cada producto concreto y su contenido /albaranes
comerciales, certificado sanitario, etc.).

e Se aconseja que las acciones que hay que hacer en caso de
incumplimiento de las especificaciones estén preestablecidas, para

que el personal encargado las pueda llevar a cabo de forma rapida,
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tendré que haberse previsto lo que se hara con aquel producto, que
avisos habré que enviar al proveedor, si se debera comunicar a algin
responsable. si se hard alguna comprobacion complementaria, si se
devolvera a origen, si se sometera a algn tratamiento especifico, etc.
e Descripcion de las actividades de comprobacion que aseguren gue las
acciones descritas anteriormente se cumplen de la manera prevista y
son eficaces, es decir, que sirven para garantizar que las materias
primas y otros productos alimenticios no signifiquen un peligro para

la seguridad alimentaria. (Medina, 2015).

2.2.3.2 Caracteristicas de Recepcion de Materia Prima

La recepcion de las materias primases el primer paso enla cadena de
elaboracion de productos en cualquier establecimiento y, por lo tanto, tenemos
que darlo con seguridad y con criterio con el fin de salvaguardar la inocuidad

alimentaria de nuestras elaboraciones.

Es muy importante saber a quién estamos comprando, qué garantias nos da o le
pedimos y las caracteristicas y condiciones que deben cumplir los distintos
alimentos o ingredientes. No es igual recibir alimentos crudos que elaborados,
envasados, a granel, en refrigeracion o en congelacion. El objetivo final de
una buena gestion de los proveedores y la recepcion de las materias
primas consiste en admitir s6lo productos que no puedan poner en peligro el
nivel de higiene de los alimentos almacenados o procesados y, por tanto, la salud

de los consumidores.
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Existen varios tipos de amenazas que podrian encontrarse si no se efectlia un

control efectivo de recepcidn de materias primas, estas pueden ser:

e Presencia de insectos en las materias primas, fundamentalmente en las
harinas a granel.

e Presencia de gérmenes y/o parasitos en la materia prima suministrada.
Como ya se ha explicado, esta circunstancia es inevitable en alimentos
crudos, lo cual no es excusa para que nos lleguen en las mejores
condiciones posibles.

e Presencia de productos fitosanitarios en los productos receptados.

e Multiplicacion de gérmenes por estar las materias primas sin
conservacion frigorifica, en aquellas que lo requieran.

e Contaminacién de las materias primas a través de los manipuladores, de
las superficies sucias, del propio vehiculo, del contacto con el suelo, etc.

e Presencia de tierra en productos vegetales.

e Presencia de elementos ajenos a los productos (metales, trozos de
envases, carton, cuerdas, etc.) principalmente en la harina a granel.

e Adquisicién de género dafiado o golpeado.

e [Estos son algunos de los pasos recomendados para una correcta
recepcion de materias primas:

o Debe existir un area independiente, separada de la zona de manipulacion
y almacenamiento, para realizar la recepcion de las materias primas.

e También, debe de existir una persona que se responsabilice de dicha
recepcion, vigilando que se respeten las condiciones de las materias

primas, asi como las condiciones de transporte.
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Manteniendo el lugar de recepcion en unas adecuadas condiciones de
limpieza y desinfeccion para prevenir la contaminacion.

Adquiriendo productos que cumplan las normas legales, a través de una
adecuada homologacion de nuestros proveedores.

Comprobando el etiquetado y la marca de salubridad (en los productos
que lo requieran) y la integridad de los envases.

Comprobando el grado de frescura de las materias primas y su integridad
(por ejemplo, rechazar huevos con cascara rota)

Conservando rapidamente las materias primas que lo requieran en
equipos de refrigeracion.

Evitando el contacto directo de las materias primas no envasadas con las
manos, utensilios o cualquier superficie que pueda contaminarlos.
Evitando en todo momento el cruce de lineas, es decir, la coincidencia
en el tiempo de la entrada de materias primas en la recepcion y la salida
de basuras de la cocina.

Controlando la temperatura en el interior del producto en el momento de
la recepcion.

En los vegetales de hoja, eliminando las hojas mas externas antes de
introducir el género en la camara.

Desechando productos dafiados o golpeados.

Aplicando buenas practicas de manipulacion e higiene personal.

Aplicando los programas de limpieza.
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TIPO DE CARACTERISTICAS CARNE TEMPERATURAS )
CARNE FRESCA, CARACTERISTICAS CARME EMN MAL ESTADO
FRESCO | CONGELADO
CARNE DE Deb-e 5&r rojo vivo a oscurg no )
RES tiene olor raro y la carne es 5°C -18°C
firme v elastica
Debe de col jo claro, .
CARNE . ==r color rojo claro o Presenta descoloramientos amarronadaos,
no tiene olor raro y la carne 5°C -18°C ;
CORDERO . verdosos o negros, manchas violeta,
es firme y elastica textura baboss —
Debe ser de color rosado - PEEAJOsA.
CARNE DE n::_la ro y la grasa es blanca, no e _13°C
CERDMO tiene olor raro y la carne es
firme y elastica
CARNE DE Debe ser de color claro con P=E JPSIdad debajo delasalasy
POLLO Y DE R en las articulaciones, carne blanda, color
k 5°C -18"C violaceo o verdoso, decoloracion verde
ANES DE tiene olor raro y la carne es
CORRAL fi elsstica alrededor del cuello, puntas de las alas
e 35t =g
¥ ennegrecidas o cualquier olor sospechoso.
Tendra fuerte olor a pescado, los ojos
; N estaran grises, hundidos y con bordes rojos
Los cjos deben estar limpios e . i
. v las agallas estaran grises o vardosas. Las
inflados, las agallas deben ser o o
PESCADO 5°C -18°C escamas puaden estar sueltas y la carne se

de un rojo vivo, y la carne
firme y elastica

llenard de hoyos si se le ejerce presion y se
la podra separar del hueso facilments si se
la estira.

llustracion 9Caracteristicas de Recepcion de Productos Céarnicos

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)
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Los alérgenos son un claro peligro alimentario que puede ocasionar graves
problemas de salud si llegan a un consumidor alérgico o intolerante. Por ello
debemos incluirlo como un peligro méas dentro del plan Buenas Practicas de

Manufactura.

Para las personas que sufren alergias o intolerancias alimentarias, el paso
accidental de componentes alergénicos a los alimentos es una clara amenaza y
esto puedo producirse de diferentes maneras, entre las que destaca la

contaminacién cruzada.

Se define a la contaminacion cruzada como el paso de un alérgeno de un
alimento que lo contiene a otro que no, aun en pequefiisimas cantidades (trazas).
Puede producirse de forma directa por contacto entre ambos o de forma indirecta
a traves de las manos del manipulador, por medio de utensilios contaminados,

trapos, etc.

Para evitar éste y otros problemas en los consumidores, durante la manipulacién
de los alimentos en las operaciones de almacenes y obradores, tendremos en
cuenta las siguientes recomendaciones, siempre con la flexibilidad que exige la
gran diferencia que existe de unos establecimientos a otros en cuanto a

dimensidn, instalaciones, recursos humanos, etc.

e Disponer de especificaciones de compra sobre alimentos alergénicos
para los proveedores.
e Disponer de certificados de los proveedores con ausencia de alérgenos

en las materias primas.
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e Consultar a los proveedores acerca de la presencia de alérgenos en sus
productos solicitandoles, si procede, una declaracion de ausencia de los
alérgenos.

¢ Indicar obligatoriamente en la etiqueta de los alimentos los grupos de
alimentos responsables de la mayoria de las alergias en la poblacion
(véase mas abajo).

o Verificar el etiquetado de los productos que le sirven para informarse de
la presencia de ingredientes alergénicos.

e Establecer mecanismos de comunicacién rapidos y efectivos con sus
proveedores para que le informen de cualquier cambio que se haya

producido en la composicion del alimento. (Martin, 2019).

2.2.3.3 Condiciones de Almacenamiento

Establecer correctamente criterios de almacenamiento y conservacion de los
alimentos en cualquier restaurante debe ser una tarea tomada muy seriamente
para garantizar la calidad, higiene y seguridad de los alimentos y el producto
brindado al consumidor. Una norma bésica de almacenamiento y conservacion
de los alimentos es que. en las zonas destinadas al almacenamiento de productos
alimentarios, esta prohibido guardar productos no alimentarios. No pudiéndose
realizar otras operaciones que no estén vinculadas con estos productos. Es muy
comun ver productos quimicos cerca de los alimentos y esto supone un enorme

riesgo de contaminacion e intoxicacion para los clientes.

Los alimentos se habran de almacenar apilados, guardando las distancias de
seguridad entre ellos (entre columnas al menos un pufio de distancia y entre
hileras al menos 3 dedos), las paredes y los techos, evitando, en cualquier
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instante, el contacto de dichos productos con el suelo, especialmente aquellos

que vayan a consumirse sin tener transformacion posterior.

El aire debe poder circular sin problemas, existiendo el suficiente espacio fisico
para permitir una precisa rotacion de stocks, asi como una limpieza escrupulosa.
Nunca se es demasiado riguroso en la limpieza y debe existir una planificacion

diaria, semanal y mensual de estas tareas con riguroso cumplimiento y control.

Los almacenes tendran que poseer unas adecuadas condiciones de temperatura y
humedad en relacion al tipo de alimento, de forma que no sufran ninguna
alteracion o cambio que pudiesen afectar a la calidad y a la salubridad del

producto.

Los alimentos deben almacenarse protegidos de la luz solar y de la humedad.
Los productos susceptibles de transmitir olores u otro tipo de contaminacion se
conservaran aislados de aquellos que por sus particularidades puedan ser

susceptibles de absorberlos.

El almacenaje debera ser ordenado, facilitando asi las labores de inspeccion y
reconocimiento de los productos, apartandose aquellos que estén deteriorados,
contaminados o infectados, asi como los envases que se muestren defectuosos o

con desperfectos y que puedan provocar un deterioro del contenido.

Ademas, se deben tener en cuenta los siguientes parametros:

e Productos frescos de consumo inmediato
Su almacenamiento se hace en camaras frigorificas (refrigeradores) a

través de lo que se viene a llamar “frio positivo” (+3 °C), o si son carnes
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0 pescados, bajando la temperatura entre 1y 2 °C. Ademas, las cdmaras
habran de ser diferentes segin los géneros conservados: carnes,
pescados, verduras y hortalizas (esto es importante para evitar la

contaminacion cruzada entre alimentos de diferente genero).

Nota: Es recomendable cambiar los envases para no introducir los que pudieran

estar contaminados o sucios en las camaras y recinto de produccion,

principalmente los que no sean de materiales plasticos como el cartén o el papel,

que se humedecen y destruyen rapidamente.

El control de temperatura y humedad, se debera hacer, en intervalos regulares,

al menos dos veces al dia. Para esta labor se utilizaran los termometros e

higrometros de los que estan dotados las cAmaras.

Productos congelados

Lo principal con estos productos es evitar que se rompa la cadena de frio,
puesto que un producto que se descongela, no debera volver a ser
congelado (nunca), ya que al descongelarse la primera vez suelta liquido,
y al congelarse de nuevo se convierte en cristales de hielos que desgarran
el interior del producto llegando a afectar a la seguridad alimenticia, la
textura y calidad del alimento, y, especialmente, porque al descongelarse
el género se puede ocasionar contaminacion bacteriana si entramos en
temperaturas de proliferacion de bacterias. Esta clase de productos ha de
ser almacenado, de manera inmediata, a su llegada en cémaras
congeladoras a través del “frio negativo” (—18 °C) y en su envase original

intacto.
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60°C

Zona de Peligro
Alimentos con riesgo
de contaminacion

(por debajo de 5°)
retrasa el crecimientoy
la mukiplicacion de las bacterias,

°C
5' La refrigeracion adecuada

llustracion 10Temperaturas de Almacenamiento

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)

Productos no perecederos

Una vez efectuada la recepcion, se envian al economato o a la bodega en
su embalaje original donde se conservan a temperatura ambiente.
Ejemplo: Los cereales, las harinas, el azucar, las legumbres secas deben
almacenarse en recipientes herméticos y de cémoda limpieza, o cuando
estén embalados en pequefio formato, se dejan en los envases originales.
Normas de conservacion de los alimentos en camara

Nunca se deben almacenar materias primas con productos elaborados
(cocidos o pre elaborados) en las mismas cAmaras ya que esto representa
un alto riesgo de contaminacion cruzada por los alimentos que estuvieron
en manipulacion y temperaturas de proliferacion de bacterias. Los
productos de origen vegetal se mantendran separados atendiendo a la

reglamentacion y las condiciones especificas de cada uno.
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Nota: No se debe almacenar productos de origen animal con otros de origen

vegetal, a menos que estén envasados o cerrados.

Los productos envasados congelados no presentan incompatibilidad alguna, a

excepcion de las que se hagan mencidn en las reglamentaciones especificas ya

que al estar envasados y sellados no existe posibilidad de contaminacion. Es

importante aclarar que deben ser productos bien sellados y serrados con

empaques que no permitan el filtrado de aromas, liquidos o productos externos.

Si fuesen alimentos no envasados, se conservaran separados unos de otros de

manera precisa siendo estos: pescados y mariscos, productos de caza, carne de

équidos y despojos.

Sobre el uso de recipientes adecuados

La conservacion de los distintos alimentos se habrd de hacer en
adecuados recipientes, tanto de tamafio como de forma, sustituyéndolos
por otros siempre que sea preciso. Hay que recordar que no todos los
plasticos o materiales son aptos para los productos alimentarios,
asegurese de revisar las normas correspondientes para no correr peligros

con la conservacion y la calidad de los alimentos.

Adecuado aislamiento de materias primas

Las materias primas y los productos elaborados deberan estar aislados
entre si, por medio de envases o envoltorios con objeto de evitar la
contaminacion entre ellos y el deterioro de los mismos, y ademas por tipo
de alimento, en el supuesto de que pudiera haber riesgo de contaminacion
0 transmisidn de sabores u olores. Una buena practica es tratar de envasar
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los productos dejando la menor cantidad de aire posible dentro de los
recipientes, por eso los papeles plasticos son ideales por ejemplo en sopas
y salsas, donde se pueden colocar en contacto con los alimentos sin
contaminarlos y, por el contrario, protegerlos de la oxidacién y otras
contaminaciones naturales. Jamas podran estar en contacto con el suelo,
tanto en zona refrigerada como en no refrigerada, poniendo los mas
antiguos, proximos, dejando los més recientes alejados, a fin de favorecer
la rotacion por fechas. Todo alimento debe estar al menos a 40

centimetros del piso en recipientes aptos.

Técnicas de conservacion optimas para cada alimento

En cada alimento, se ha de usar, de forma precisa, las técnicas de
conservacion, controlando el grado de frescor y la fecha de empleo,
dejando constancia en una planilla de dichos datos para poder acceder a

esta informacion en forma répida y clara.

Conservacion al vacio de los alimentos

En la almacenamiento y conservacion de los alimentos, la maquina de
envasado al vacio habra de estar en optimas condiciones de limpieza y
desinfeccion antes de usar, almacenandose las bolsas o barquetas de
envasado, de forma higiénica. El proceso de envasado debe llevarse a
cabo en situaciones convenientes del alimento, siempre con la maxima
garantia de frescura de estos, y respetando su temperatura de
conservacion. Se ha de etiquetar, de manera correcta, presentando, al

menos, fecha de envasado, nombre del producto y la persona que lo

58



realizd, de forma clara, con la ayuda de un rotulador de punta blanda
resistente a la humedad y al tiempo, puesto que el boligrafo puede llegar

a romper la bolsa.

Conservacion de las hortalizas y frutas

Habran de mantenerse a una temperatura entre 5 y 10 °C. Las hortalizas
y frutas se mantendran en lugar fresco y seco, lejos de la luz y de la
humedad. En caso de precisar algln otro tipo de conservacion, se aislaran

de los demas.

Conservacion de las carnes y aves
Se conservaran en camara frigorificas entre 1 y 3 °C, separados por

productos, en oportunos recipientes.

Conservacion de los pescados y mariscos

Se mantendran en camara frigorificas entre 0 y 2 °C, manteniéndose
separados por productos, en adecuados recipientes, sobre una rejilla para
poder escurrir los posibles restos de agua y sangre, que, por su rapida
putrefaccion, y por el contacto directo, pueden llegar a deteriorar los

pescados.

Conservacion de productos envasado
Jamas se ha de mantener los envases originales de los productos. Una vez
abiertos, se ha de pasar el contenido a adecuados envases propios

provistos de cierre hermético. Si quieres hacer bien tus tareas de
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almacenamiento y conservacion de los alimentos, no lo olvides o puedes

tener problemas. (De Bonis, 2019)

2.2.34 Condiciones de Produccion

Antes de conocer los procedimientos de la manipulacion y preparacién de
alimentos, es indispensable entender su importancia. Hoy en dia, son cada vez
mas las personas que debido a sus actividades de trabajo, utilizan los servicios

de alimentacion colectiva, como restaurantes o cafeterias.

e Higiene del personal

Todos tenemos bacterias y virus nocivos (gérmenes) dentro de nosotros y en el
cuerpo. Las bacterias de la nariz, la garganta, el cabello, la piel, las heridas
infectadas, los hematomas y de la materia fecal causan enfermedades que se

transmiten por los alimentos.

La causa principal de la contaminacion de alimentos es la falta de higiene en la
manipulacion, las personas encargadas de esta labor, juegan un papel primordial
con su actitud para corregir esta situacion. Es mas, su actitud al manipular
alimentos es quizé el factor clave para evitar enfermedades transmitidas por

alimentos.

Por esto se requiere que el manipulador, practique reglas basicas que tienen que
ver con su estado de salud, su higiene personal, su vestimenta y sus habitos

durante la manipulacion de los alimentos. Estas reglas basicas ademas de ayudar
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a prevenir las enfermedades, dan una sensacion de seguridad al consumidor y en

el caso de negocios de comida, significan un atractivo para el cliente.

Dado que la prevencién de la contaminacion de los alimentos se fundamenta en
la higiene del manipulador, es esencial ducharse antes de ir a trabajar, con mayor

razon si en el lugar de trabajo no existen facilidades para hacerlo.

e Lavado de manos

El lavado de las manos siempre antes de TOCAR los alimentos y luego de
cualquier situacion o cambio de actividad que implique que éstas se hayan
contaminado, debe ser considerado la clave de oro del manipulador. De esa
manera, este habito debe ser practicado antes de empezar a trabajar, al tocar
alimentos crudos y después de tener que tocar otros alimentos o superficies,
luego de utilizar el bafio, luego de rascarse la cabeza, tocarse el pelo, la cara, la
nariz u otras partes del cuerpo, de estornudar o toser aiin con la proteccién de un

pafiuelo o luego de tocar basura o0 mascotas.

Los cinco pasos para lograr un buen lavado de manos son:
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PASOS LAVADO DE MANOS
Usar agua corriente caliente y fria.

Mojarse las manos y enjabdnelas. Usar un cepillo para las ufias.

Frotarse las manos durante 20 segundos. ¢Cuanto son 20 segundos?

3 Cante el "feliz cumpleafios” dos veces o cuente desde "1 elefante
hasta 20 elefantes”.
4 Enjuagarse bien las manos.

Secarse las manos con toallas desechables de papel o use un secador
de aire caliente.

6 Después del lavado correcto de manos aplicar gel desinfectante

llustracion 11Pasos para el lavado de manos

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)

15 de octubre: Dia Mundial del Lavado de Manos

iRecuerda secarte las manos al final!
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llustraciéon 12Correcto lavado de manos

(Delgado, 2018)

e Cuando lavarse las manos
o Antes de empezar a trabajar,
o Antes de ponerse los guantes,
o Después de usar el bafio,

o Después de manipular alimentos crudos,
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O

O

Después de tocarse el cabello, la barba o cualquier parte del
cuerpo,

Después de estornudar o toser,

Después de fumar, comer o beber,

Después de tocar cualquier cosa que pueda contaminar las manos.

e Consejos para despues del lavado de manos

O

O

Asegurarse de no contaminarlas antes de empezar a trabajar.

No usar el delantal para secarse las manos; volvera a
contaminarse las manos.

Si se usa un desinfectante para manos, hacerlo s6lo después de
lavarselas bien. No se debe reemplazar el lavado correcto de

manos por un desinfectante para manos.

Condiciones del personal que manipula alimentos

o Bafiarse todos los dias, y usar ropa limpia, incluido un delantal limpio

o La indumentaria para las labores diarias debe ser de color blanco o

en su defecto de color claro para visualizar mejor su estado de

limpieza.

o Evitar usar joyas ya que pueden acumular suciedad o pueden caer

dentro de los alimentos

o Usar gorra, redecilla para el cabello o cualquier otro objeto para evitar

que el cabello caiga en la cara, las manos o los alimentos,

o Cuando aplique usar mascarilla, la cual debe cubrir nariz y boca,

ayuda a proteger los alimentos de gotitas provenientes de la nariz o
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la boca, cuando se preparan alimentos para grupos de riesgo como
nifos, ancianos o enfermos.

o Usar un apdsito limpio y guantes desechables sobre las heridas
nuevas que no esten infectadas, los que deben ser cambiados con la
frecuencia necesaria segun la operacion que se realiza,

o Los guantes deben ser utilizados para acciones especificas,
especialmente en manipulacion de productos cocidos listos para el
consumo, si ésta no puede hacerse con utensilios.

o Mantener las ufias limpias y cortas,

o No se debe permitir que trabajen empleados enfermos.

o No pueden trabajar de ningin modo en el establecimiento de servicio
de alimentos aquellos empleados que tengan una enfermedad que

pueda transmitirse a través de los alimentos.

e Habitos deseables

Ademas de los habitos referidos a la higiene personal y la vestimenta, el

manipulador siempre deberia acostumbrarse a:

o Lavar los utensilios y superficies de preparacion antes y después de
usarlos,

o Lavar vajilla'y cubiertos antes de usarlos para servir,

o Tomar platos y fuentes por los bordes, cubiertos por el mango, vasos
por el fondo y tasas por el asa,

o Mantener la higiene y el orden en la cocina o expendio y alrededores,

o Lavarse las manos antes de arreglar la mesa.
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e Habitos indeseables

o Hurgarse o rascarse la nariz, la boca, el cabello, las orejas
descubiertos, o tocarse granitos, heridas, quemaduras o vendajes, por
la facilidad de propagar bacterias a los alimentos en preparacion. De
tener que hacerlo, acudir a un inmediato lavado de manos,

o Fumar, comer, mascar chicle, beber o escupir en las &reas de
preparacion de alimentos.

o Usar ufas largas o con esmalte, esconden gérmenes y desprenden
particulas en el alimento.

o Usar anillos, esclavas, pulseras, aros, relojes u otros elementos que
ademads de “esconder” bacterias, pueden caer sin darse cuenta en los
alimentos o en equipos y ademas de causar un problema de salud al
consumidor, pueden incluso causar un accidente de trabajo.

o Manipular alimentos o ingredientes con las manos en vez de usar
utensilios.

o Utilizar la vestimenta como pafio para limpiar o secar,

o Usar el bafio con la indumentaria de trabajo puesta. Resulta muy facil
que la ropa se contamine en este lugar y luego transportar los

gérmenes al lugar de proceso.

¢ Mantenimiento de las instalaciones y equipos

Los factores del ambiente y las condiciones del lugar donde se preparan
alimentos, determinan en gran medida que haya mas o menos posibilidades de
contaminacion de los alimentos. Estas condiciones son parte de lo que se

conocen como buenas préacticas de manufactura.
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El control de esas condiciones estara algunas veces en manos del manipulador,
como en el caso de quien es propietario y manipulador a la vez, o del miembro
de una familia que prepara alimentos, pero en otros casos, el mantener estas
condiciones sera algo que escapa a su control, no obstante, el manipulador puede

informar y alertar sobre la necesitar de mantenerlas.

En cualquiera de las dos situaciones, es importante que el manipulador conozca
principios elementales de algunos de los aspectos de las Buenas Practicas,
término que deberia ser muy familiar para quienes trabajan en procesos de

alimentos.

Algunas de esas Buenas Practicas de Manufactura conviene que sean conocidas
por el manipulador y tendran variaciones dependiendo de lo complejo o no de

cada establecimiento, lo que incluye:

e Ubicacion del lugar de preparacion y entorno

Los principios basicos para prevenir la contaminacién de los alimentos, indican
un entorno alejado de los depdsitos de basura, corrientes de aguas cloacales,

lugares de produccion de tdxicos y otras fuentes de contaminacion.

Disefio e higiene de las instalaciones: La correcta distribucion de las zonas y la
separacion de las que corresponda segun el proceso que se lleve a cabo, es una
consideracién muy importante relacionada con la higiene de los alimentos. Es

deseable que exista separacién

entre areas donde se manejan materias primas y areas de preparacion, entre

cocina caliente y cocina fria, entre otros ejemplos. Lo deseable es que esta
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separacion sea fisica, pero de no ser posible, se debe hacer una division
funcional. Por ejemplo, preparando en tiempos distintos materias primas crudas
y alimentos listos para consumo o programando primero la preparacion de

alimentos de bajo riesgo y luego los mas riesgosos.

De esta manera, se puede usar una misma mesada o superficie siempre y cuando

limpiemos y desinfectemos entre una operacion y otra.

e Materiales de construccién

Todo material utilizado en pisos, paredes y techos donde se preparen alimentos
deben ser lisos y accesibles para facilitar su limpieza y desinfeccion, sin

aberturas que faciliten el ingreso de potenciales plagas.

e lluminacion y ventilacién

Una buena iluminacion facilita los procesos llevados a cabo. Las lamparas deben
tener proteccidn para evitar que caigan pedazos de vidrio sobre los alimentos en

caso de rotura.

La buena ventilacién ayuda a controlar la temperatura interna, asi como el polvo,
humo y vapor excesivos, pero su disefio debe evitar que haya corrientes de aire
desde &reas sucias hacia &reas limpias. Si existen extractores de humo o vapor

en la cocina, no dude en usarlos.

Las puertas y ventanas ayudan a mejorar la ventilacion. Por su funcién de ayudar
a proteger al ambiente donde se efectla el proceso, deberan ser en materiales

lisos, faciles de limpiar y ademas las ventanas tendran vidrios y/o protecciones
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tipo mosquiteros o similar para prevenir la entrada de polvo, insectos y otras

plagas.

e Procedimientos para limpieza y desinfeccion del area de produccion

Esta labor es clave dentro de la manipulacion higiénica de los alimentos y la
colaboracion del manipulador es fundamental para lograr estandares altos de

seguridad.

En todos los lugares de preparacion, sin importar su tamafio, volumen de
produccion, equipamiento o personal, deben practicarse a diario tareas de

limpieza y desinfeccion de:

e Las areas de proceso (paredes, pisos, techos)
e Las superficies en contacto con los alimentos (mesas, recipientes,

utensilios, equipos)

Estos procedimientos deben ejecutarse al finalizar las tareas de preparacion,

previamente a su iniciacion, y en algunos casos durante el mismo proceso.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben incluir cuando menos una
combinacion de métodos fisicos y quimicos para limpiar las superficies, refregar,
cepillar y desinfectar. (Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de

Restaurantes/Cafeterias, 2015)

2.2.35 Caracteristicas del Servicio

Muchas veces se cree que quienes preparan y manipulan los alimentos son

unicamente los chefs y cocineros, pero la verdad es que hay muchas otras
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personas que contribuyen diariamente a que los alimentos que consumimos sean

Seguros.

Enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA) como la diarrea y otras de tipo
gastrointestinal, se presentan no por buena o mala suerte, sino por cuestiones de
falta de higiene al manipular los alimentos. Las manos y ufias esconden
gérmenes que se multiplican rapidamente en los alimentos y pueden causar este

tipo de enfermedades.

Segun la FDA, las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) afectan a las
poblaciones mas susceptibles como son nifios, ancianos, mujeres embarazadas y
personas enfermas y se sabe que cerca de dos terceras partes de las epidemias
son por esta causa, ocurren por consumo de alimentos en restaurantes, cafeterias,
comedores escolares y en las mismas viviendas. (Arcsa, Instructivo Externo para

la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)

Basicamente los alimentos contaminados pueden causar dos tipos de

enfermedades:

e Infecciones transmitidas por alimentos

Las enfermedades transmitidas por alimentos se producen cuando ingerimos
comida que contiene grandes cantidades de microorganismos. Estos llegan al
tracto intestinal de los seres humanos y afectan las funciones de los intestinos,
lo que causa diarrea y otros problemas. La gravedad del problema depende de la
cantidad de microorganismos ingeridos y el tipo especifico de microorganismo.
Los primeros sintomas de infeccion se presentan ya en las primeras seis horas y

hasta 48 horas despues de haber ingerido el alimento.
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¢ Intoxicaciones transmitidas por alimentos

Se presenta cuando consumimos alimentos contaminados con productos
quimicos, o con toxinas producidas por algunos microorganismos, 0 con toxinas
que pueden estar presentes en el alimento desde la captura, recoleccion o desde
la produccion primaria o la cria, como es el caso de las toxinas contenidas en

algunos mariscos.

Algunas de las toxinas que causan con mas frecuencia enfermedades en la
poblacidn, son por ejemplo las producidas por bacterias como el Estafilococo
aureus, que puede estar presente en heridas de las manos o la piel, en granitos,
en 0jos u oidos con pus, asi como en la nariz o garganta de las personas

manipuladoras de alimentos.

La intoxicacion alimentaria por Estafilococo aureus ocurre a menudo cuando una
persona que manipula alimentos contamina los productos alimenticios tales
como postres (especialmente salsas y los postres rellenos o cubiertos con crema),
ensaladas (en especial las que contienen mayonesa) o comidas horneadas, que

son servidos o almacenados a temperatura ambiente o en el refrigerador.

Las bacterias se multiplican rapidamente en los alimentos y puede haber una
gran colonia de bacterias sin que haya evidencia de descomposicion del

alimento. Los factores de riesgo son:

¢ Ingestion de alimentos preparados por una persona con una infeccion en
la piel, dado que estas infecciones comunmente contienen el estafilococo
dorado.

e Ingestion de alimentos almacenados a temperatura ambiente.
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¢ Ingestion de alimentos preparados en forma inadecuada.
e Sintomas que ocurren en las personas que consumen el mismo tipo de

alimentos.

Los sintomas generalmente aparecen en un periodo de 4 a 6 horas.

o Enfermedades transmitidas por los alimentos

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos, de acuerdo a las cifras que
maneja la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) constituyen uno de los
problemas de salud méas extendido en el mundo entero y son causa importante
de reduccion de la productividad y de ausencia laboral. A continuacion, en el
siguiente cuadro se detallan las enfermedades transmitidas por alimentos méas

comunes, con sus sintomas y algunas medidas de control:
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ENFERMEDAD

DESCRIPCION

ORGANISMO
RESPONSABLE

FUENTE

ALIMENTOS
INVOLUCRADOS

APARICION
DE LOS
PRIMERO
SINTOMAS

INFECCION O
INTOXICACION

SINTOMAS

MEDIDAS DE CONTROL

Salmonelosis

Esta enfermedad se la puede
introducir a un alimento por
medio de practicas poco
higiénicas de manipulacién de
alimentos. Es una de
infecciones transmitidas por

alimentos mas comunes.

Salmonella
enteritidis
las

Animales, aves de
corral, huevos y
seres humanos

Pollo, aves de
corral y huevos

6 a 48 horas

Infeccion

Dolor abdominal,
diarrea,
escalofrios,
fiebre, nduseas,
vomitos ¥
malestar.

llustracion 13Enfermedades transmitidas por alimentos #1

1. Cocine el pollo, las aves de corral y los rellenos como
minimo a 74 °C durante 15 segundos. Esto
destruird el microorganismo.
2. Refrigere el pollo crudo, las aves de corral y otras carnes y
pescado a 5 °’C o menos.
3. Preste especial atencion a los huevos. Almacénelos en el
refrigerador a 5 °C 0 menos, siempre cocinelos a 63 °C salvo
que un cliente pida otra cosa, rompa y cocine los huevos sélo
bajo pedido. Use huevos pasteurizados en lugar de huevos
crudos si no va a cocinar el alimento a una temperatura de al
menos 63°C.

4. Evite transferir el microorganismo que normalmente se
encuentra en alimentos crudos a aguellos que ya estan
cocidos. Esto se llama contaminacién cruzada y se puede
prevenir de las siguientes maneras:
* Lavese bien las manos luego de manipular productos
crudos y antes de tocar productos  cocidos.
* Aseglrese de no tocar con las manos la comida que estd
lista para servir. Use guantes, pinzas, papel de restaurante y
otros utensilios cuando manipula alimentos listos para servir.
* Lave, enjuague y desinfecte las tablas para cortar, platos y
utensilios luego de trabajar con productos crudos y antes de
hacerlo con productos cocidos.
* Cuando los almacene en el refrigerador, cologue los
alimentos cocidos en los estantes superiores y los productos
crudos en los estantes inferiores.

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)

72



Es una Infecoidn par alimentos
de ongen bacterial gue ooure

Diarrea jcon 1. Esterilioe adecuadamente el eguipo de trabajo
E::;:nnf!::.l:xz sangrado], fuere para evitar la contaminacon cruzada.
ma pncuentra en los intestines Intessng de | Leche i dolar abdominal, z
Campilabactesiosis de ovejas, cerdes, ganado y Compyiobacter avejas,  cerdos, | pasteuriar aves, | oL infeccidn fiechre, perdica 2. Cocine bien & carne, ts aves v [os marisoos.
aves, y BE propaga durate (2 Jejumd F'n.dn ¥ I:?ITIE de  res, ded apetito, ES Lise i beche p-tlulﬂdl
faera y el procesamesnto de i gackc y agua malestar, dolores 4_Lse agua potable.
estos andmales. Esta '::mlbc:mea ¥
enfermedsd ex mds comin
abara gue [a salmarebosis
Esta hactera estd presente en
el excremento de animales y
aves infectados. Los vegetales
crudos culiwados en suelos Fiebre: baga,
cortamirdos, prodisctpy. sindomas
lictens y c@rmes oudas de Tacha i parecidos @ los
ammales contaminados son S, Atk | i de la gripe, | 1. Coore bien s almentos 2 la temperatura indicada.
|es mesponsabies de propagar | Lesterio 5 e 1 dia I nacimésntode um | 2. Use leche % producios .Ii:hw pastoumrados.
Lmiels In bscteria. Ests enfermedad | manocptogemes "“’"‘rl e e | Waccis nfa  muerto, | 3. Lawve bien loz vegetales cruds antes de comesos.
Bs muy grave especalments i TR St B, meningitis v | 4. Mamenga limpis y secas las instalaciones.
para mujenes embarazadas ya crudas y quesa s, 7
gue pucde causar abortpa jpuede sar
espontdneos y e madmiento martalh
de un nifio muerto. También
puinde rausar retrasa mental y
muerie en rechén nacidos,
A psta enfermedad bacterial
también e la conoce com el
rombre de diserbenia bacilar.
|BL. Infht:l]udmn IL;E.‘mEm“:ﬂn“ :DI:IT:‘HWIH B " 1. Livese bien las manos, especiaimente uego de usar el
: 11—:Ilmenll:rl 0N Y iimmmnios oy di:'l:"ru rrut::: bl
Shigelosis partadones- de & ;Tﬂ_h i Espeoe Shigelin Leves humanas el aktln, pawvo, | la7dis Infeccicn fo r.::m L 1. Enfrie los alimentos rapidamente @ 5°C o menos.
u Lawan las mancs despuss de macETan ¥  fighra 3. Comne todas |os alimentos a las temperaturas indicadas.
b al tiaiha: Laes inoscis tamitiln ensalada de 4. Elimiéne las moscas del establecimiento.
paaas

zan  responsabler ya o qQue
pueden transmitir la bacteria
de kzs heces a los alimentas.

llustracion 14Enfermedades transmitidas por alimentos #2

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)

73



Ex wna de b imfoxcacones

crema y pasicies 1. Use guaates, pinzas, papel de restauamte ¥ obnos
o I harneasdos, utenslios para evitar tocar @ cosnida Esta al  senir
Oowre como resultads de los 2 5
malos hibitas higitrecns de S S A | Eneties. . Spesins e e e e
- i trabajadores  de o R e ey “’""‘h'l g o 1':""""“"’""' S5l sl
estafilecimierios de comida. | Staphyiocoocms G gATpamta, il | o F h d-
estafilocicica it et A polo, o on hendas, dejan @ 1 a&horas InEooncascidn dokor akd i, o
B QrOp3ga !
alimentos R T e Tk nermatome, temperatura diarrea ¥ !wmdhmmq_mpuﬂﬂiplu
manos despuss e toser o aliscssos o acng | ambiente lambn, postracion I:H'EIE*II muultiplicacion, &l crect 'L ] duccicn de
e e s i indectadcs carnes en rodajas -
i y o F F y atros alimsntos -I.l.lun, juzgue y desinfecte el equipo de trabajo que esté
com ‘actividad contamenado.
irfectados.
acucea baja
Los sintmas
Esta mtaxkcacikin tramsmitica
por loa  alimentos  puede Fsﬁ:ﬂ““""“
Causar la mueTie El Pu:un!lnl-
organismo responsabis :'m::: e ok
prefiene ambiontes
amaerobeos (ios que o Senen = e i:?;m
aire). Los productos enlatados i 7 L B, = 2 1. Mo usar productos enfatadafenvesados de forma assera.
de forma casera son  may Sueh, agua, traco s sk 2. Almacene ks productos envasados al vacio o cocidos al
propesisos 3 tener botulismo. . = i3l Tl et v | 12 16 _ rlublE o e | T la temperatura sugerida por el  fabricante.
Bobubzmo Los productos enlatsdos ad . ik al Ecrse: Intooicscicn cacnind . b 3. Mo permita gue los alimentos cocidos permanercan en la
iy MRS et ik ks bock. et | SR T e indemion ompa i
EEpuestos 3 (=2 ras y a - cam ajo para z = P ojo sl COEmET
una presidn gue no se paeden o i heabtar 3 s 5. Almacers = pescado ahsmada a O°C o menos.
'“""I e :‘1"""' Rt Loy harneadas dehibidad
Lk mscular v
y el ajo en aceite pueden ser el
peligrosos. debido a  gue Eu rin
ofrecen um ambiente f
Puede causar ka
anssroba,
merte,
Ex wuna enfermedsd grave Fuerte dolor
responsable de causar fallas abdaminal,
de kos rifones v la muerte en diarrea  |puede .
FE e B bk - i m}ﬁ:mn_hwmﬁ.:?ﬂt.&mwid
"’“'“".'dt::“ Eh e Alimentos mf"""]'"““‘“" 2. Cocine todos los als 2 b= temperaturas
T I “}I Tprey humanos, crudos, came de = i'u‘l-:.d:.:.
coll i F P o Escherickia ol gamado ¥y 2gua res cruda o mal 12w T Infpccicn, A x 3, e femsc e
i g Sl ¥ LISFHT contaminada con | cocida, leche sim | horas Intomicacicn f 2 4. fecaliente todos las al arattd dors horam.
T waa AL T = 1Zar ¥ P - i Evite la cruzadda.
| o R agua no patable PERY &, Livess bi=n las mancs luego de tocar aimemios. onados o
o i 2 luego de resloar algura tarsz gue pueds haber contaminada
carne de esta res, i bacteris hemoltico [SUH], B
sabrevivid v causard el cuad ahora ze i
problemas.  Este e ‘conssiera a
prab mas importanbe aun causa  principal

llustracion 15Enfermedades transmitidas por alimentos #3

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)
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(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluaciéon de Restaurantes/Cafeterias, 2015)

llustracion 16Enfermedades transmitidas por alimentos #4
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llustracion 17Enfermedades transmitidas por alimentos #5

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)
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llustracion 18Enfermedades transmitidas por alimentos #6

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)
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llustracion 19Enfermedades transmitidas por alimentos #7

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)
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e Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion

El concepto de contaminacion se entiende como toda materia que se incorpora

al alimento sin ser propia de €l y con la capacidad de producir enfermedad a

quien lo consume. Basicamente esas materias pueden ser de tipo bioldgico, de

tipo quimico y de tipo fisico, como se describe en el siguiente cuadro:

TIPD DE MATEREA

DESCRIPCION

FORMA DE CONTAMINACION

quimica

Incluye & las bacterias, los parasitos y los virus: E
prablema principal ko constituyen s bacterlas por
su capacidad de reproducirse sobre el alimento
hasta cantidades gue enferman a la persona gue
los comsume o hasta que producen toxinas gue
enferman. 5u capacidad de reproducirse hace que
&l pocas horas se formen grapos o colonias de
millones de bacterias que adn e esa cantidad
resultan imposibles de ver a simple vista en el
alimento.

Generalmente ocurre en el mismo lugar de
produccidn primaria del limento, por residuas
que guadan de sustancias utilizadas para controlar
baxe plagas en los cultivos, o sustancias como drogas
weterinarias en los animales enfermos gue luego
son sacrificadas.

Varios fipos de materias extraflas  pueden
contamingr el alimento como  pueden  sef
particulas de metal despeendidas por utensilios o
equipos, pedazos de vidrio por raturz de |amparas,
pedazos de madera procedentss de empagues o
de tarimas, anillgs, lBplceros, pulseras u otros,
todos los cusles pueden caer en el alimento y
coftaminarla.

Este tlpo de contaminacién puede llegar al
alimento por medio de las mands del hombre,
par contacto con alimentos contaminadss o con
superficies como mesas, recipientes, utensilios
o equlpos contaminados. También puede llegar
& traves de plagas que posan sus patas sobre el
allmento o tienen contact con &, como es &l

£as0 e las moscas, hormigas, cucarachas, fatas,
o tarnbién animales domésticos,

Tambbén este tipo de contaminacin puede
darse de manere accidental durante efapas
como el transporte, el almacenamiento o
elaboracitn propiamente dicha, al panmitirse &l
contacto de alimentos con sustancias téwdcas
como plaguicidas, combustibles, lubricaniss,
pintures, detergentes, desinfiectantas u otros,

Los contaminantes fisicos, en especil los del
tipo metal o vidro, son potencialmente capaces
de produclr herdas en quien consume un
alimenta contaminada con ese tpo de objetos.

llustraciéon 20Formas de Contaminacion

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)
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Los alimentos se contaminan de diversas maneras, sin embargo, a continuacion,

citamos tres tipos:

TIPO DE
CONTAMINACION

DESCRIPCION

Primaria o de origen

Directa

Se presenta durante el proceso mismo de produccidn del alimento. Actuaimente,
resulta muy dificll producir vegetales totalmente exentos de contaminantes,
pollos o ganado sin bacterlas en su intesting, con lo cual casi siempre resulta
inevitable que algunos alimentos vengan con algin grado de contaminacion
desde el lugar de produccion.

Posiblemente es la forma mds simple como se contaminan los alimentos y de esa
manera los contaminantes llegan al alimento por medio de la persona que los
manipula. Ejemplos de este tipo de contaminacion pueden ser la que ocurre
cuando un manipulador elimina gotitas de saliva al estornudar o toser en las
areas de preparacion, cuando el manlpulador con heridas infectadas toca el
alimento, las materias primas o alimentos tienen contacto con un producto
quimico coma puede ser un plaguicida, cuando sobre el alimento se posan
moscas u otras plagas o cuando un cuerpo extrafio se incorpora al alimento
durante el proceso.

Este tipo de contaminacion se entlende como el paso de cualguler contaminante
(bacteria, producto guimico, elemento fisico), desde un alimento o materia
prima contaminados a un alimento que no |o estd a superficies en contacto con
gste, que se encuentran limpias (mesas, equipos, utensilios).

Este mecanismo casl slempre ocurre de manera Imperceptible y se da por
ejemplo, cuando en la heladera el goteo de Jas carnes cae sobre alimentos listos
para consumir. Las formas mds frecuentes de contaminacidn cruzada se dan
cuando el manipulador permite el contacto de un alimento crudo con uno cocido
listo para consumir. Por ejemplo, sl se corta con un cuchillo un pollo o came
crudas y con el mismo cuchillo sin lavar se corta un alimento listo para consumir o
si un alimento crudo se coloca sobre una tabla de cortar y luego en esta misma
sin lavar y desinfectar se coloca un alimento cocido o listo para consumir,

llustracion 21Tipos de Contaminacién de alimentos

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)

80



e Preparacion de alimentos

La preparacion se refiere al proceso que se lleva a cabo antes de cocinar los
alimentos, o en el caso de aquellos que se sirven crudos, al proceso de
manipulacion de los alimentos antes de servirlos. Se deben tener ciertos cuidados

durante la preparacion de los alimentos para garantizar la seguridad de la comida.

e Descongelacion

Esta operacion es tanto o mas importante que la congelacion, de hecho, cuando
un alimento se pone en coccion para descongelarlo, exteriormente puede tener
apariencia de estar cocido, pero en el centro puede estar crudo, con lo cual las
bacterias presentes en el centro de la pieza podrian sobrevivir y si el alimento es
almacenado dentro de la zona de temperaturas de peligro, puede multiplicarse y

alcanzar un namero suficiente para producir enfermedades.

Por esta razon, la coccion de trozos grandes de carne congelada requiere de mas
tiempo porque si la pieza del alimento es de un grosor importante hay que
asegurarse que la parte central de la pieza se cocina completamente y alcanza la

temperatura de coccion indicada para el tipo de alimento.

Al descongelar un producto tiene que revertir las modificaciones logradas en el
congelamiento; cuanto mas adecuada sea la operacidn que se efectle, serd mejor
la calidad del producto descongelado, lo cual evitara alteraciones

microbiologicas, cambios de color o pérdida de liquidos.

La descongelacion se tiene que efectuar en el refrigerador hasta cuando la

temperatura ascienda a unos 5 °C. La descongelacion a temperatura ambiente,
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que comUnmente se practica en algunos establecimientos, no es una practica

recomendable ya que puede permitir la multiplicacién de microorganismos que

se encuentren en el producto en la parte mas externa.

Los métodos seguros para descongelacion se muestran en la siguiente tabla:

METODOS SEGUROS PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS

Refrigeracidn

Con agua comiente
(POTABLE)

Coma parte de la coccion

Una vez definidos los productos que se van a utilizar, se sacan del
congeltador y se colocan en la parte mas baja del refrigerador a efecto de
realizar una descongelacion lenta 2 una temperatura que no esté dentro
de Ia zona de peligro.

La aplicacion de agua fria a chorro sobre el alimento. Este método ofrece
inconvenientes en especial para piezas voluminosas, porque el tiempo
para descongelar se hace largo y permite [ multiplicacion de bacterias
sabré la superficie al quedar expuesta a la temperatura ambiente y
ademas implica un gran gasto de agua.

Cuando se trata de alimentos como verduras, hamburguesas, pequenias
porcianes de rames u otras alimentos no volumingsas, la descongelacion
tomo parte de la coccion es indicada, ya que permite que el alimento
alcance la temperatura correcta y el tiempo suficiente para descongelar la
parte central de la pieza y asegurar que la temperatura maxima de coccidn
se aléance en ese punto.

En horno microondas

Dada la alta eficiencia térmica del horno microondas, la descongelacian
por éste método resulta eficiente pero el proceso debe ser seguido de la
coccion inmediata del alimenta.

llustracion 22Métodos seguros para descongelar alimentos

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)

e Manejo de frutas y hortalizas

Los productos de la horticultura siempre contienen contaminantes y pueden ser

portadores de una gran carga inicial de bacterias adquiridas en el suelo, el agua,

el aire o por medio de insectos, dependiendo del tipo de cultivo; asi, las hojas,
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tienen una mayor exposicion al aire, mientras, las raices tienen un mayor

contacto con el suelo.

Pero sin duda lo que mas preocupa en términos de salud puablica por la
contaminacion de los productos horticolas, es la introduccion de materias
fecales, en el agua de riego o en el suelo, ya que ofrecen el riesgo de que los

productos tengan bacterias o parasitos.

El lavado y desinfeccion de frutas y hortalizas es una de las rutinas que deben
realizarse con mayor rigor en la cocina, toda vez que constituyen la materia
prima para la preparacion de variados platos que muchas veces se consumen

crudos.

En las verduras de hoja, el lavado precede a la seleccidn y eliminacion de hojas
externas que contienen la mayor carga de suciedad. El lavado se hara con agua

potable a chorro en forma abundante para procurar su limpieza profunda.

Para su desinfeccion se deben utilizar desinfectantes apropiados y aprobados

para este tipo de alimento.

e Coccidn

La coccidn es un paso crucial en la preparacion de alimentos. Durante este paso
se tiene la oportunidad de destruir cualquier microorganismo 0 germen que se

encuentre en el alimento crudo.

Los tiempos de coccidon recomendables para la carne son:
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TIPO DE CARNE TEMPERATURA INTERNA REQUERIDA
Todas fas carnes de aves, carnes rellenas o rellenos que contengan carne

Carnes de ave, carne deben ser cocinados a una temperatura interna de 74 °C durante 15

rellena o relleno que segundos. Una buena costumbre para cuando se trabaja con aves rellenas es

contenga carne cocinar el relleno y el ave de forma separada. El relleno puede actuar como
un aislante y puede evitar que el calor llegue al interior del ave.

Cerdo y alimentos con La carne de cerdo y cualquier alimento que contenga cerdo se debe cocinar a

cerdo una temperatura interna de 68 °C durante 15 segundos.

Los huevos y los alimentos con huevo con cascara se deben cocinar a no
Huevos y alimentos con menos de 63 °C durante 15 segundos. La Unica excepcion es cuando, por
huevo con cascara pedido de un cliente, se deba cocinar un huevo en un estilo que deba ser
preparado a una temperatura menor a los 63 °C.

Carne molida y alimentos  La carne molida y los alimentos que contengan carne molida se deben cocinar
con carne molida a 70 °C durante 15 segundos a menos que el cliente solicite otra cosa.

La carne, el pescado y otros alimentos potencialmente peligrasos que no

ype estén en 1a lista anterior se deben cocinar a 63 °C, durante 15 segundos.

La carne de res preparada a término medio con poca coccion se debe cocinar
segun las temperaturas y tiempos minimos que se muestran a continuacién, a
menos que el cliente solicite alguna otra cosa:

TEMPERATURA INTERNA

REQUERIDA EN *C iz

121 minutos
77 minnos
47 minutos
32 minutos
19 minutos
12 minutos
8 minutos
5 mindtos
3 minutos

Carne de res con poca
cocclon

ZRP8BEYEE

llustracion 23 Temperaturas de coccién de carnes

(Arcsa, Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)

Si se cocinan los alimentos hasta que alcancen una temperatura interna que
destruya los microorganismos, se garantiza que sea segura para el consumo
humano. Los alimentos deben alcanzar la temperatura interna requerida sin que

se interrumpa el proceso de coccion.

Es importante usar un termometro desinfectado para verificar que se alcance la
temperatura de coccidn necesaria (cuando aplique). (Arcsa, Instructivo Externo
para la Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias, 2015)
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2.4 Sistema de Estandarizacién de Recetas

Segun Jonnatan Alfredo Jami Gallardo en el afio 2014 en su tesis dice que:

“Lareceta estandar es una herramienta importante en el area de cocina, en el cual
se registra las cantidades necesarias para la elaboracion de un plato, asi mismo
se describen los pasos necesarios para llegar al plato o preparaciones deseadas,
esta herramienta permite mantener la homogeneidad de sabor y texturas de los

platos” (Gallardo, 2014)

La receta estandar permite tener una mejor visualizacion de lo que se va a
preparar ya que tiene detalle de cantidades, tiempo y especificaciones de cada

uno de sus productos y su elaboracion.

2.4.1 Politicas para la Estandarizacion de Recetas

Para De Bonis estas politicas son necesarias para que el proceso de

estandarizacion sea un éxito y dice:

Nombrar un responsable del proyecto que supervise y coordine el

programa de estandarizacion.

o Elaborar un plan claro antes de comenzar que incluya a todos los
involucrados en el proceso, debiendo estos estar en conocimiento claro
del proceso.

o Ajustar las recetas a los gustos y necesidades de los comensales basados
en estudios claros y estadisticos.

e Analizar y determinar los procesos de control que se implementaran para

el seguimiento de y evaluacion de las recetas (pesado, examen visual,

degustacion)
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o Definir las cualidades del coordinador del proyecto (debe conocer
claramente los gustos del cliente).

o Determinar claramente las politicas y procedimientos de compras y
almacenes que se deberan seguir”. (De Bonis, Estandarizacion de recetas,

2016)

Estas politicas son beneficiosas ya que ayudan a conocer punto a puntos los
pasos que se deben cumplir antes de empezar con una estandarizacion y hacer

de éste un proceso mas facil.

2.4.2 Beneficios de la Estandarizacion de Recetas

Los beneficios de la estandarizacion de recetas fundamentalmente ayudan en las
areas de costos, administracion, recursos humanos, procesos y cocina y a

continuacion segln Alfar tiene una lista de como nos ayuda.

“La calidad uniforme, ahorro de tiempo, procesos mejorados, la presentacion
uniforme del servicio, ahorro de dinero con control de desperdicios, simplificar
el calculo de costos de mend, simplificar el entrenamiento de los cocineros,

reduce el nimero de personal especializado” (Adrian, 2019)

Todos estos puntos son importantes para un restaurante, pues facilitan procesos,
tiempos, produccién, compra, dinero, procedimientos detallados, platos con
cantidades y presentaciones iguales, ayuda a controlar desperdicios, modificar
precios, evita los margenes de error por interpretacion y que el personal no sea

indispensable.
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2.4.3 La Materia Primay su Importancia

“El factor fundamental en un buen restaurante y buena comida es la calidad de
la materia prima, vegetales frescos y de una primera seleccidn, carnes frescas y
no con cadena de frio y pastas, harinas, arroces todos que no estén vencidos, ni
haber sido guardados con humedad lo que haria bajar la calidad del producto”

(Céceres, 2016)

La materia prima es esencial en todo proceso gastronémico por lo que es
importante desde el momento de su compra, hasta su proceso de almacenamiento

ya que de esto dependera la calidad del producto final.

244 La Merma

“Se conoce como la pérdida que se tiene de los productos empleados como
resultado de la preparacion de alimentos. Esto incluye las pérdidas desde la etapa
de abastecimiento de los productos (p.ej. tomates aplastados durante el
transporte), almacenamiento (p.ej. verduras podridas debido al mal
almacenamiento), preparacion de alimentos (p.ej. cascaras, raices, pepas, etc.) y
hasta que los restos en los platos retornan al area de cocina. Cabe mencionar que
solo se consideran productos dirigidos para el consumo humano, excluyendo
aquellos no comestibles (p.ej.: loza, pléasticos, etc.)” (Maria & Menster

Palomares Aafke, 2014)

Este proceso para muchos establecimientos gastrondmicos es indispensable ya

que, si se reducen sus mermas, aumentaran sus beneficios econémicos.
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2.4.5 Desperdicio

“Desperdicio de alimentos: se llama asi cuando los alimentos son aptos para el
consumo humano, pero no se consumen porque se deja que es estropeen 0 son
descartados por los consumidores. Por ejemplo, cuando un hogar tira a la basura

un platano porque han aparecido manchas marrones” (Recytrans, 2014)

El desperdicio a nivel mundial en el &rea de alimentos es muy grande y més aun
lo que es producido en los restaurantes tanto lo que se desecha por mal
almacenamiento y lo que se desecha por platos que poseen mucha comida y

comida que no es la adecuada para el cliente y no son consumidos.

El desperdicio es algo muy comun a nivel gastronémico, debido al mal manejo
del inventario y practicas inadecuadas desde su compra, almacenamiento,

elaboracion, hasta un producto final con calidad deficiente.

2.5 Propuesta Gastrondémica

Para Luna la propuesta gastrondémica es:

“La oferta gastrondmica es uno de los factores clave en la identidad del
restaurante. Es fundamental en la definicién del tipo de restaurante, su
posicionamiento en el mercado, el tipo de clientes y la capacidad de generar

ventas, siendo sostenible a largo plazo” (Luna, 2016).
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Las propuestas gastronomicas siempre se estan renovando para acentuar otros
productos, jugar con nuevas técnicas y sabores y obtener nuevos productos

acordes a la calidad que brinda cada restaurante.

2.6 Cocina Fusion

Para Alessia Cisternino la cocina fusion proviene de hace mucho tiempo atras y

nos dice que:

“La palabra clave para entender la cocina de fusion es “mezcla”. Mezcla de
ingredientes, técnicas y culturas procedentes de distintos lugares del mundo; la
cocina de fusién es a la vez un fendmeno nuevo y antiquisimo. Como concepto
y tendencia, empez0 a desarrollarse en Estados Unidos en los afios 60-70. Como
hecho, es posible encontrar rasgos de fusion culinaria hasta en los platos mas

ortodoxos de un determinado pais” (Alessia, 2019)

La cocina fusion para este trabajo de titulacion es de gran ayuda, debido a que

se trabajaran platos de cocina nacional e internacional.

2.7 Cocina Nacional

“La cocina nacional es la maxima representacion de la diversidad cultural, étnica
y geogréafica que posee cada pais como resultado de una serie de variables y
condiciones mezcladas unas con otras que hacen de ella una expresion especial

y unica” (Salcedo, 2016)

Cocina nacional refiere a lo tradicional, a las costumbres de cada ciudad, pueblo

o cultura relacionada a un pais en la que se usan productos propios de cada zona.
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2.8 Cocina Internacional

“La cocina internacional reune los mejores sabores del mundo desde una simple
cocina rapida (fast food) hasta llegar a una cocina gourmet de un restaurante. La
cocina internacional ha dado vida a diferentes fusiones de recetas agregando
secretos, sabores, ingredientes, también es otra forma de aprender una cultura.

Los sabores, los olores marcan la diferencia entre un pais y otro” (Carrillo, 2014)

La cocina internacional es un aporte de la gastronomia de distintos paises basada

en platos tradicionales que el resto del mundo los puede tomar como referencia.

2.9 Historia del Pan

Hace unos siete mil afios, durante el Neolitico, empez0 a cultivarse el trigo como
alimento, y desde entonces este cereal y después el pan como producto
directamente derivado es uno de los componentes basicos de la dieta de gran

parte de los pueblos del mundo. (Barriga, 2017)

Por otra parte, segun Sofia Felguerez en su articulo El Pan de Cada Dia, cita:

“Antes del descubrimiento de la fermentacion o el uso de levaduras, los panes
eran planos, similares al pan pita, al naan o incluso a las tortillas, ya para el afio
2.500 a.C, en la regién mediterranea y del medio oriente se comercializaba y
producia pan fermentado. Mas adelante entrados a la Edad Media, se afianzé la
profesion, pues se tienen registros sobre las licencias, la cantidad y calidad con

la que cada panadero debia trabajar” (Felguerez, 2016).
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2.10 Historia de la Receta

“Con la aparicion de la escritura (aprox. 3.200 a C) encontramos los primeros
testimonios escritos en las famosas tablillas de arcilla donde nos encontramos
con las primeras recetas destinadas a los cocineros encargados de los festines
reales, asi nos enteramos que contaban con finas harinas que en diferentes
mezclas con frutas, leche, aceite de sésamo, y con distintas cocciones y amasados
conseguian gran cantidad de panes diferentes y de la existencia de los primeros
embutidos, nos hablan de una tripa rellena de carne, claro antecedente de

chorizos y salchichones” (Bernad, 2014).
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3.1Metodologia de la Investigacion
Para la realizacion de este trabajo de titulacion se enmarcara una investigacion
descriptiva en donde se propone un investigacion cualitativa y cuantitativa
(enfoque mixto) que incluye las caracteristicas de ambos métodos ya
mencionados, también se utilizara el método de investigacion analitico,
deductivo e inductivo y de mismo modo técnicas como la investigacion
bibliografica documental que fundamentara aspectos tedricos del desarrollo de
este proceso, mediante los cuales se obtendra informacion y se determinara la
problematica de este trabajo de titulacion y su posterior andlisis, para lo cual se
aplicaran técnicas de recoleccion de datos como la observacion directa, una
entrevista estructurada, una encuesta y el fichaje, mediante un sondeo focal se
realizard una encuesta al personal de cocina y clientes del hotel para la
degustacion de los platos propuestos y poder definir su aprobacién; buscando a
través de estas técnicas obtener una vision general de la problematica para

establecer posibles soluciones.

3.1.1 Investigacion de Tipo Descriptiva
En primer lugar, el nivel descriptivo de la investigacion “interpreta lo que es”.
De tal manera que implica: describir, interpretar y analizar ¢Qué busca
interpretar? algun fendmeno, individuo o grupo; es otras palabras, busca estudiar
situaciones, una poblacién, sujeto, acontecimiento. La idea, es conocer sus
caracteristicas, comportamiento, particularidades y propiedades. En tal sentido,
el tipo de investigacion descriptiva, presenta un nivel perceptual cuyo objetivo

es “Describir” (Perdomo, 2019). A través de este trabajo de titulacion se pretende
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describir situaciones encontradas en el campo de accion, tales como falta de
recetas estandarizadas, mal uso de equipos, técnicas y procedimientos para la
elaboracion de los productos, manejo de desperdicios y mermas, entre otros; para

de esa manera, determinar factores importantes que deriven en problematica.

3.2Enfoques Investigativos

3.2.1 Enfoque Mixto (Cualitativo-Cuantitativo)

“El enfoque mixto no es simplemente una mezcla en la cual las caracteristicas
particulares de cada enfoque se borran o se vuelven relativas. La riqueza de la
investigacién mixta consiste en aprovechar las bondades y fortalezas de cada
enfoque”. Fuente especificada no valida.. Mediante este enfoque sera
recopilada la informacién de datos cualitativos y cuantitativos que respalden la
probleméatica y la participacion de la propuesta gastronémica de esta
investigacion, con la finalidad de buscar una posible solucion a la problematica

y contribuir con la oferta culinaria del restaurante CooK’s.

3.2.2 Enfoque Cuantitativo

“El enfoque cuantitativo es secuencial y probatorio. Cada etapa precede a la
siguiente y no se pueden eludir los diferentes pasos del mismo. Sigue el método
cientifico clasico: plantearse un problema, crear hipotesis, experimentacion,
analisis de datos y sacar conclusiones. Pero el aspecto central es que el objeto de
estudio de estos disefios de investigacion son variables o fenémenos
cuantificables o facilmente mensurables”. (Sanfeliciano, 2018). Este enfoque
serd usado para la realizacion de dos encuestas, la primera que consta de 5
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preguntas que se realizaron al chef ejecutivo como al encargado del area de
panaderia, mientras que, la segunda encuesta refiere a la degustacion de los
platos de la propuesta gastronémica, que consta de 5 preguntas cerradas
realizadas al grupo focal definido por 7 personas del area de cocinay 7 clientes
del restaurante y para de esta manera obtener informacion fidedigna acerca de la
opinidn de las personas en cuestion, la misma que servird para interpretar sus

respuestas y brindar una posible solucion.

3.2.3 Enfoque Cualitativo

“El enfoque cualitativo también se guia por areas o temas significativos de
investigacion. Sin embargo, los estudios cualitativos no siguen un proceso rigido
y secuencial. Estos pueden desarrollar preguntas e hipotesis antes, durante o
después de la recoleccion y analisis de datos. Se basa en un método indagatorio
0 exploratorio, muchas veces previo al cuantitativo, para afinar las preguntas de
investigacion o proponer nuevas preguntas en relacion a la cuestion de estudio”.
(Sanfeliciano, 2018). Este enfoque se utilizd para la ejecucion de una entrevista
que constan de 9 preguntas abiertas, que fue realizada al chef ejecutivo para
obtener informacién acerca de la posible problematica del campo de accion y
para obtener informacién de primera fuente sobre los posibles cambios en el
menu del restaurante y la ampliacion de la oferta gastrondémica actual, donde

tendra forma la propuesta gastrondémica de este trabajo de titulacion.
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3.3Métodos

3.3.1 Meétodo Analitico

“El método analitico de investigacion es una forma de estudio que implica
habilidades como el pensamiento criticoy la evaluacion de hechos e
informacion relativa a la investigacion que se esta llevando a cabo. La idea es
encontrar los elementos principales detrds del tema que se estd analizando para
comprenderlo en profundidad”. (Pacheco, 2019). EI método analitico sera
fundamental ya que mediante éste se buscara informacion detallada acerca de la
problematica que posee el area de panaderia del Hotel Four Points By Sheraton
y poder encontrar una solucion con la estandarizacion de recetas y la propuesta

gastrondmica que ayudaran a beneficiar cada una de las &reas en cuestion.

3.3.2 Método Deductivo

Se habla del método deductivo para referirse a una forma especifica
de pensamiento 0 razonamiento, que extrae conclusiones logicas y validas a
partir de un conjunto dado de premisas o proposiciones. Es, dicho de otra forma,
un modo de pensamiento que va de lo mas general (como leyes y principios) a
lo més especifico (hechos concretos). (Rafino, 2019). La utilizacion de este
método permitird concluir si la estandarizacion y la propuesta gastronémica
ayudara a mejorar el producto final de las elaboraciones en el area de panaderia
y corregir la calidad del producto final y buscar una mejoria en la calidad de la

presentacion de sus nuevos platos y aumentar sus estandares.
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3.3.3 Método Inductivo

“El método inductivo es el contrario u opuesto al deductivo, y por ende marcha
desde lo mas particular hacia lo mas general. Es decir, se emplea la observacion,
registro y contraste de la informacion, para construir premisas generales que
puedan servirles de sustento o de explicacion. Es decir, que el método
inductivo funciona a partir de generalizaciones, apoyadas en observaciones
especificas, es decir, al revés”. (Rafino, 2019). Este método servird para la
obtencion de informacidn de primera mano como es la entrevista y encuesta que
se utilizara para recolectar informacién referente a la problematica y la

degustacion de los platos.

3.4Técnicas de Recoleccion

3.4.1 Documentales

34.1.1 Investigacion Documental Bibliografica

“Es aquella etapa de la investigacion cientifica donde se explora que se ha escrito
en la comunidad cientifica sobre un determinado tema o problema” (Alvarado,
2015). A través de esta técnica se buscard recopilar toda la informacion
actualizada posible acorde a los contenidos requeridos para la fundamentacion
tedrica aplicada durante el desarrollo de este trabajo como: proceso de
estandarizacion de recetas, técnicas y métodos culinarios, seguridad alimentaria,
cadena de produccion, normativas nacionales, caracteristicas de recepcion y

almacenamiento de productos, mermas, desperdicios, entre otros.
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34.1.2 Referencias Bibliograficas

“Una referencia bibliografica es un conjunto minimo de datos que permite la
identificacion de una publicacion o de una parte de la misma, con una variedad
de estilos y formatos”. (Tupa, 2015). La referencia bibliografica sera utilizada
en el detalle de fuentes de informacion utilizadas es este documento en la que se
plasmaran toda la informacidn recopilada de libros, revistas, internet o fotos que

seran usados en todo este proceso.

3.4.1.3 Citas Referenciales

Las citas desempefian una funcién crucial en el discurso de la ciencia v,
particularmente, en el género del articulo cientifico; a través de la citacion, se
conforman cuerpos compartidos de literatura disciplinar, extensas redes de
comunicacion cientifica y complejos vinculos de cooperacién intelectual entre
los investigadores. (Juan Antonio Gonzélez de Requena, Carolina Andana, &
Claudio Duhart, 2015). Al hablar de citas se refiere al describir la informacién
que se extrae de diferentes fuentes y se las representa con el nombre del autor,
afio, mes, dia de publicacion y de donde se obtuvo esa informacion, asi sera
utilizada este punto en este trabajo de titulacion para identificar todo lo

investigado.

34.1.4 Parafrasis

“Una paréfrasis consiste en reproducir las palabras o ideas de otros autores con

palabras propias”. (Alvarez, 2018). Mediante esta técnica se recopild
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informacion de fuentes actualizadas para conjugarla a manera de resumen acerca

del tema de estudio.

3.4.2 De Campo

3421 Observacion Directa

“Es aquella donde se tienen un contacto directo con los elementos o caracteres
en los cuales se presenta el fendmeno que se pretende investigar, y los resultados
obtenidos se consideran datos estadisticos originales. (Zulay, 2017). Esta técnica
se usé para la obtencién de informacion de primera fuente en el campo de accion
que servird para evidenciar caracteristicas del area de estudio, encontrar

deficiencias y aspectos que generen una posible problematica.

3.4.2.2 Encuesta

“La encuesta es una técnica de recogida de datos mediante la aplicacion de un
cuestionario a una muestra de individuos” (Pobea, 2015). Mediante esta técnica
se recopilaron datos necesarios para comprobar qué procedimientos se usan en
el area de panaderia y como es su aplicacion, también se usé para recolectar

datos durante la degustacion de la propuesta gastronomica.

3.4.2.3 Entrevista

“Una Conversacion que se propone con un fin determinado distinto al simple
hecho de conversar” (Mufioz, 2015). Se uso6 para la obtencion de informacion
de primera fuente con el Chef Ejecutivo del Hotel Four Points by Sheraton

Cuenca que consta de 9 preguntas que serviran para determinar aspectos entorno
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a la problemaética del area de panaderia y a su vez, conocer su opinion acerca de

la oferta gastronémica que actualmente maneja el restaurante.

34.24 Grupo Focal

“Es una herramienta de investigacion de tipo cualitativa. Esto significa que se
basa mas en palabras y descripciones que en nimeros y estadisticas, pues se
necesita de la observacion y el dialogo para llevarse a cabo”. (Vazquez, 2015).
Mediante el cual se llevara a cabo una encuesta para conocer la opinion de 14
participantes entre el personal del area de cocinay clientes del restaurante acerca

de la degustacion de la propuesta gastrondmica de este trabajo de titulacion.

34.25 Exposicién

“Una exposicion oral es una situacion comunicativa formal, en la que uno o mas
expositores informan al publico asistente respecto a un tema o un asunto que han
estudiado de antemano, con el fin de darlo a conocer o difundirlo, puede darse
en &mbitos académicos, profesionales o politicos. Como habitualmente ocurre
en vivo y directo, depende en buena medida de la organizacion y talento
expresivo de los expositores, ya que deberan capturar la atencion de la audiencia
durante el periodo en que dure su intervencion”. (Uriarte, 2018). Mediante esta
técnica se buscara describir de manera oral, un resumen detallado de toda la
informacidn obtenida para el desarrollo de este trabajo de titulacion, mediante el
uso de métodos y técnicas adecuadas que fundamenten los aspectos teoricos y
practicos que serviran para buscar soluciones a la problematica y generar

beneficios.
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3.4.3 De Laboratorio

3.43.1 Base de Datos

Aplicacion: En una base de datos se genera toda la informacion de los productos
0 alimentos que se ocuparan en las recetas que se prepararan, esta tiene

informacidn esencial para la realizacion de la ficha técnica y la ficha de costos.

3.4.3.2 Bitacoras Gastrondmicas

Aplicacién: Las bitacoras gastrondémicas, al contar con datos registrados de los
resultados obtenidos durante la realizacion de las pruebas serviran como guia
durante los procesos de elaboracién de los platos de la propuesta para obtener un

producto final con las caracteristicas requeridas.

3.4.3.3 Ficha Estandar

Aplicacion: Estas fichas serdn fundamentales para conocer como serén las
preparaciones de los platos realizados y asi el personal de las distintas areas de
cocina puedan resolverlos si dificultad alguna ya que contaran con pesos,
medidas, ingredientes, técnicas, cocciones y procedimientos para que las rectas

sean exactas.

3.434 Ficha Estandar de Costos

Aplicacién: Con la ficha estandar de costos se conocera los precios reales que
tendrén los platos tanto de las preparaciones de panaderia como de cocina y asi

el hotel pueda definir el valor final que ocupara en su nueva carta.
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[ METODOLOGIA ]
|

Conjunto de procedimientos v técnicas que se aplican de manera
ordenada y sistematica en la realizacion de un estudio.

—»

—*[ Metodologia de la investigacidn tipo H Descriptiva

' '
Enfoque Mixto, enfoque que incluye caracteristicas de
ambos métodos: cualitativo y cuantitativo.
L "
#Fefarencias hibliograficas

Analitico —  #Citas bibliograficas
r " # 3 1
Métodos *Inductivo | )
*Deductivo 4 A

*Obsgarvacion directa
- *Entrevista

s #Encussta
L
*Documentales 1
|

-
B . * De Campo *Base da datos
Tecnicas * . " *Bitacoras gastrondmicas
De laboratorio #Fichas estindar
AN

llustracion 24Esquema de metodologia aplicada

(Abril, Calle, 2019)

3.5 Formatos a Utilizar

3.5.1 Formatos de Entrevista y Encuesta
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUMMEBIMNH

E.ENU:NA EDUGAGJGN Eupzn.rcn
= =

fEer

Entrevista sobre estandarizacion de procesos en el &rea de panaderia del Hotel
Four Points by Sheraton Cuenca

[N [0] 101 o] (<

02T do [0 N o [F=R o o1 ] o F- AP
¢Cree Ud. que es necesaria la realizacion de una estandarizacion detallada de los

1. ¢ .
productos de panaderia que se elaboran?

¢Esta de acuerdo con que el personal del &rea de panaderia deberia conocer los

2. (Esté
costos de los productos que elaboran?

¢Considera necesario para los trabajadores actuales y futuros, material para

3. ¢ i
optimizar sus tiempos de respuesta?

Piensa Ud. ¢(Que la elaboracion de este proyecto pueda ayudar a mejorar en el

5 Pi e
aspecto visual de los productos de panaderia?
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=08 UMMEHIE'MO

(S LA, E‘nuaac;cm SuPERIOR
ABLESHID End T8595

Encuesta sobre estandarizacion de procesos en el area de panaderia del Hotel
Four Points by Sheraton Cuenca

NV [0] 1] o] = PP
O 10 (o) o [N ool U] o PP PPTPPT

1. ¢Tiene conocimiento de las recetas estandarizadas?

si[ ] No[ ]

2. ¢Esta de acuerdo que se estandaricen los procesos para la elaboracién de los
productos de panaderia?

si[ ] No[ ]

3. ¢Actualmente maneja los procesos de produccion de panaderia mediante
recetas estandarizadas?

S|’|:| N0|:|

4. ¢Cree que la estandarizacion de los procesos de panaderia ayudard a mejorar
el uso de recursos (tiempo, materia prima, etc.)?

S|’|:| N0|:|

5. ¢Piensa que con la estandarizacion de recetas de panaderia afectara de forma
positiva al producto final?

si[ ] No[ ]
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Capitulo IV
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4.1Analisis e interpretacion de la informacion

La recoleccién de informacién para este trabajo de titulacion esta basada en el
método de investigacion bibliografica documental con la finalidad de obtener
informacion actualizada del tema en cuestion (estandarizacién) basados en
estudios existentes como libros, revistas, y a través de medios electrénicos,

dichos datos respaldaran principalmente aspectos tedricos de este proyecto.

A través de la técnica de la observacion directa una vez que se ha recopilado la
informacion necesaria en el campo de accién, el area de panaderia del Hotel Four
Points by Sheraton Cuenca se ha podido evidenciar que existen aspectos
inadecuados de produccion, tales como inexistencia de recetas estandarizadas,
mal uso de recursos destinados, personal operativo que elabora productos en
base a su experiencia con métodos y técnicas de produccién que varian entre si
(pesaje, eleccidn de materias primas, etc.), inadecuado o escaso uso de equipos
y utensilios, entre otros aspectos que afectan al factor tiempo y por consiguiente
la obtencion de un producto final con caracteristicas diferentes, lo cual

desencadena en una serie de confusiones entre trabajadores y clientes.

Por otra parte, y para tener una idea mas clara de toda la situacion en mencion
se realiz6 al Chef Ejecutivo del Hotel Sr. Angel Pefialoza Mora a la fecha del 17
de octubre del presente afio, una entrevista semiestructurada que consta de 9
preguntas abiertas obtenida en formato de audio y posteriormente transcrita para
una mejor interpretacion de la informacion requerida (donde se habla acerca de
estandarizacién de recetas de panaderia, como de la propuesta gastronémica),

obteniendo las siguientes respuestas:
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1. ¢Cree Ud. que es necesaria la realizacion de una guia detallada
(estandarizacion de recetas) de los productos que se elaboran?
Respuesta: Claro que si, sobre todo en la parte en la que van a entrar a
colaborar ustedes con este trabajo, que es el tema de todo lo que estamos

haciendo para la nueva carta, para el afio entrante practicamente.

Mediante la estandarizacién de recetas de los principales productos del area de
panaderia del Hotel Four Points by Sheraton, y a que a través de este trabajo de
titulacion se pretende generar beneficios tanto para trabajadores, como para la
empresa en si, debido a que con este proceso se tendran en cuenta aspectos como
un correcto uso de recursos, revision de materias primas, un adecuado manejo
del factor tiempo, técnicas y procedimientos para la elaboracion de los productos

y control del producto final.

2. ¢Esta de acuerdo con que el personal del &rea de panaderia deberia
conocer los costos de los productos que elaboran?
Respuesta: Pues no solo el personal de panaderia, Yo pienso que es un
deber de cada cocinero en todos los niveles, tanto cocineros como
auxiliares y demas conocer cudl es el valor monetario de los productos
que estan elaborando, porque pues con todo eso hace parte de
concientizar un poco mas al personal respecto al tema del desperdicio,
por ejemplo, o respecto al tema del cuidado que se tiene que tener con

los ingredientes.
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Todos los trabajadores del area de cocina y panaderia deben estar al tanto del
costo de cada producto que se elabora, no solamente en materias primas, sino
también en otros factores como, recursos humanos, ingredientes, insumos,
mermas, desperdicios, etc. Y generar consciencia, puesto que es algo que afecta

a todas y cada una de las personas que conforman el departamento.

3. ¢Considera necesario para los trabajadores actuales y futuros,
material para optimizar sus tiempos de respuesta?
Respuesta: Claro que si, digamos pues que esa es una de las ventajas de
tener las fichas técnicas, esto permite facilitar la operacion tanto para el
personal que ya trabaja como para el personal que va ingresando, porque
pues siempre va a tener una guia exacta de lo que se requiere para hacer

cada preparacion o para hacer cada trabajo.

Es algo necesario y que ha debido hacerse con anterioridad, ya que los actuales
trabajadores, realizan su trabajo de forma rudimentaria y desorganizada,
trayendo como consecuencia una serie de factores que alteran el producto final,
mediante la elaboracion de este trabajo de titulacion se pretende crear este
material de apoyo que facilite un correcto uso de recursos y la elaboracion de un

producto de calidad con las mismas caracteristicas.

4. ¢Cree que este proyecto facilite la optimizacion de recursos en
materia prima?
Respuesta: Pues total, igual es un trabajo que se tiene que hacer si o si,
porque primero es necesario por los estandares de la marca, estandares
de calidad, por todo el control de procesos que se hace a nivel de costos,
a nivel de operacion, entonces siempre se requiere, tanto fichas técnicas,
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recetas estandar, todo el proceso de estandarizacion en todos los niveles

es requerido, entonces digamos que si es muy importante tenerlo.

A través de la estandarizacion de recetas de panaderia, del Hotel Four Points by
Sheraton Cuenca, se intenta alcanzar una mejoria en el aspecto del control de
mermas Yy desperdicios, puesto que en la actualidad este es un proceso que pasa
desapercibido y generalmente son considerados productos desechables sin ver la
posibilidad de reutilizar o darle provecho alguno, debido a que el sistema de
produccion no esta regido por una ficha detallada de pesos, medidas, técnicas,

tiempos ni tipos de coccion.

5. Piensa Ud. ¢Que la elaboracion de este proyecto pueda ayudar a
mejorar en el aspecto visual de los productos de panaderia?
Respuesta: Total ¢no? Pues el tema de la estandarizacion es sobre todo

garantizar que haya esa consistencia en el producto siempre.

La estandarizacion de las recetas de los principales productos de panaderia,
ayudara garantizar la elaboracién de un producto de calidad, siempre con
similares caracteristicas en todos los aspectos (forma, sabor, tamafio, etc.),
debido a que la ficha estandar contiene todos los aspectos necesarios para la

produccién uniforme.

6. ¢Cudl es su expectativa del area de panaderia a futuro?
Respuesta: Pues ahi hay muchos planes por ahi como en la mesa ¢no?
Pienso yo que la panaderia en particular pues la del hotel, por ser un

producto tan bueno, tiene mucho potencial de desarrollo para ser un
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producto que realmente aporte al ingreso general de alimentos y bebidas
porque digamos que por ahora estd como un area de apoyo, es decir, que
se produce pan que necesitamos para los servicios, para los eventos, pero
aun no lo tenemos por lo menos como producto a la venta, es decir, si td
quieres comprar solo unos 6 croissants o si quieres comprar unos palitos
de queso o que se yo, aun no los puedes comprar, entonces la idea es,
primero estandarizar para poder brindar una consistencia en total al
producto y poco a poco, pienso Yo que lo que le estamos apuntado en el
largo plazo es a tener una seccion de panaderia abierto al publico, pues
si bien no todo el dia, pues si por lo menos en unas horas especificas y

claves para poder lograr lo que queremos.

Actualmente el area de panaderia del Hotel Four Points by Sheraton Cuenca, no
ofrece sus productos de venta al pablico por lo que no genera ingresos netos,
estos al ser elaborados Unica y especificamente para desayunos bufet y eventos,
a excepcion de fechas especiales donde requiere un tipo especifico de pan (dia
de difuntos: guaguas de pan; navidad: stollen, pan de pascua, paneton; dia de

reyes: rosca de reyes; etc.).

7. Considera Ud. ¢(Que los productos ofertados en la actualidad
corresponden a la categoria del hotel?
Respuesta: Claro que si, desde luego, digamos que no son productos que
estén mal, de hecho, son productos bastante buenos, hay algunos de ellos
bastante interesantes, digamos que la carta se cambia, pero el matiz por
lo menos en la gama de sabores se mantiene porgue es algo que ya se

viene trabajando y que el cliente espera también ;no? Entonces digamos
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que los que hacemos es potencializar, vuelvo y le repito, pues siempre
dandole continuidad al proceso de mejora, pero en definitiva a algunos
platos que en sus sabores pertenecen, de pronto se mejoran las
presentaciones o se desarrolla la manera de potencializar més el sabor
que tienen o cosas asi por el estilo, se cambian vajillas, se ubican en
diferentes lugares de la carta, pero en definitiva hay productos que
todavia se mantienen, o sea todo esto lo da la ingenieria de menu que se
realiza antes de cambiar la carta, de hecho, pues parte del trabajo es
precisamente eso, refrescar un poco también, porque pues hay clientes
que son muy habituales y ya llevan cierto tiempo con eso, entonces asi
como se introducen nuevos platos o nuevos productos o nuevos

ingredientes, también hay mucho producto que se mantiene.

A través de la renovacion de la actual carta, se pretende crear un nuevo concepto
en cuanto a presentacion, debido a la aceptabilidad de vatios de los platos
actuales, lo que se ha pensado es en potenciar sabores y estructurar
presentaciones enfocadas al publico que frecuenta el restaurante CooK’s, lo que

garantiza al cliente habitual disfrutar de su comida con calidad renovada.

8. ¢Se pueden aplicar cambios o variantes en los actuales productos?
Respuesta: Si, de hecho, digamos que ingresan ustedes en un momento
en el que todavia estamos desarrollando algunos productos, si bien es
cierto que ya la carta del restaurante ya esta, digamos que definida en
cierta medida, aun falta por desarrollar temas como pues toda la parte de
panaderia, falta por mirar cartas de eventos, (inclusive hay unos chicos

que también estan trabajando, creo que es de su misma universidad si no
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estoy mal) estdn empezando a trabajar con un tema de desarrollo de
productos tradicionales para poder implementarlos dentro de las cartas

del hotel, entonces estamos mirando todo ese tipo de cosas.

Debido a que actualmente se esta llevando a cabo el proceso de renovacion de la

carta con la finalidad de brindar a la clientela un producto con calidad mejorada

en todos los aspectos y con la apertura a nuevas propuestas, se propone la meta

a largo plazo de implementar productos més tradicionales y estilo fusién, algo

totalmente distinto a lo que hoy en dia se maneja.

9. ¢La renovacion de su carta les permitird mejorar sus platos en

calidad e imagen al cliente o consumidor?

Respuesta: Pues eso es siempre lo que uno busca ¢no? Siempre se busca
como evolucionar, entonces digamos que el proceso de produccion
dentro de un hotel como estos, pues siempre lleva ya ¢no? Cada vez los
cocineros van a estar mas capacitados, cada vez mas el personal va a estar
mas entrenado, cada vez se va a tener un mejor control de procesos, cada
vez la gente estda un poco mas metida en el tema de la cultura
organizacional y cuéles son los valores agregados que tiene el area de
alimentos y bebidas como producto, entonces eso lleva en definitiva que
siempre las cartas o los productos que desarrollamos van pensados hacia

adelante, hacia la mejora continua.

Mediante la implementacion de la nueva carta, todos y cada uno de los cocineros

que conforman el departamento de cocina del Hotel Four Points by Sheraton

Cuenca, estan plenamente capacitados en cuanto a la calidad del producto final

y todos los procesos que conllevan al mismo, siempre buscando la excelencia 'y
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generando conciencia en los métodos que han de aplicarse segun las exigencias

de la cadena.

También, el dia 31 de octubre del afio en curso, se realizd una encuesta de 5
preguntas cerradas tanto al chef ejecutivo, como al encargado del area de
panaderia, esta informacion se uso con la intencion de recopilar informacién que
fundamente la probleméatica inicial de esta investigacion, obteniendo como

resultado los datos representados en los siguientes gréaficos:
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Pregunta #1: ¢ Tiene conocimiento de las recetas estandarizadas?

0%

= Si = No

llustracion 25Encuesta Pregunta #1

(Abril, Calle, 2019)

Las partes sometidas a la encuesta mencionan conocer de qué trata la
estandarizacion de recetas, debido a sus estudios realizados y por la experiencia
adquirida durante sus afios en el ejercicio profesional tanto en restaurantes como
en cadenas hoteleras con mayor trayectoria, donde es muy comdn encontrar este

tipo de registro en el sistema de trabajo de cada uno de estos.
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Pregunta #2: ¢Esta4 de acuerdo que se estandaricen los procesos para la

elaboracion de los productos de panaderia?

0%

mSi = No

llustracion 26Encuesta Pregunta #2

(Abril, Calle, 2019)

Mediante el analisis de las respuestas se observa que el 100% de los encuestados
estad de acuerdo en que este proceso se lleve a cabo, puesto que, al no existir, es
algo que beneficiara tanto al personal como al producto que estos elaboran y de
esta manera brindar un producto de gran calidad que beneficiara tanto al hotel

como a los clientes.
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Pregunta #3: ¢Actualmente maneja los procesos de produccion de

panaderia mediante recetas estandarizadas?

0%

= Si = No

llustracion 27Encuesta Pregunta #3

(Abril, Calle, 2019)

No, el proceso de preparacion de productos de panaderia se lleva a cabo mediante
el uso de recetas del trabajador de turno encargado, es decir, cada uno de estos
hace su trabajo basado en su experiencia, sin regirse en un sistema técnico de
elaboracion, de forma rudimentaria y sin el uso de recetas estandar, sin un

manejo adecuado de los recursos, equipos y utensilios.
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Pregunta #4: ¢(Cree que la estandarizacion de los procesos de panaderia

ayudara a mejorar el uso de recursos (tiempo, materia prima, etc.)?

0%

u Si = No

llustracion 28Encuesta Pregunta #4

(Abril, Calle, 2019)

Totalmente, mediante este proceso se tendra un mejor manejo de materias
primas, mermas y un adecuado manejo de equipos, utensilios, técnicas de
elaboracion (pesaje, medicién, porcionamiento, etc.), ademéas de un eficaz
manejo del factor tiempo, generando de esta manera una oportunidad de ampliar

la oferta de productos relacionados al area de panaderia.

117



Pregunta #5: ¢Piensa que con la estandarizacion de recetas de panaderia

afectara de forma positiva al producto final?

0%

= Si = No

llustracion 29Encuesta Pregunta #5

(Abril, Calle, 2019)

Si, debido a que este es un proceso sistematico de produccion, la elaboracion de
los productos del area de panaderia, siempre contardn con las mismas
caracteristicas, tanto en sabor como en presentacion, puesto que con la
estandarizacion de sus recetas se llevara un control de eficacia de dichas
elaboraciones, generando confianza en el cliente a obtener un producto de

calidad.
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A través de este trabajo de titulacion se pretende buscar una posible solucion a
dicho situacion que se ha presentado en el campo de accion y las situaciones que
de esta derivan, por lo que se realizara la estandarizacion de recetas de seis
productos existentes de panaderia, que es el factor fundamental que se ha
definido como la problematica a resolver como tema principal de esta

investigacion.
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Capitulo V
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5.1 Propuesta de Investigacion

En este presente trabajo de titulacion, de caracter académico, se presentara el
desarrollo de la estandarizacion de seis recetas del area de panaderia del Hotel
Four Points by Sheraton Cuenca y como principal propuesta de esta

investigacion.

Por lo que se ha determinado que para este desarrollo se dara valor agregado al
proceso gastrondmico, donde el area de panaderia se vera favorecida al contar
con un mayor control de costos operacionales como es la reduccion de mermas,
desperdicios y tiempos de produccion; y en el registro de recursos econémicos o
financieros como es la adquisicion exacta de la cantidad de sus ingredientes, y
el precio de la venta de sus platos, por lo que esta investigacion permitira a sus
trabajadores, tener una idea clara que facilite su desempefio siguiendo los

procedimientos estandarizados para la realizacién de un trabajo de calidad.

Asi mismo, se ha observado que al momento el restaurante esta atravesando la
renovacion de su carta actual, compuesta principalmente por cocina fusion,
razén por la cual, se ha considerado en una propuesta gastronémica basada en
cocina nacional e internacional, la misma que servird como puesta en valor al
producto local, de esta manera se creard un aporte que ayudard a mejorar el
aspecto visual de los nuevos platos brindando una mejor experiencia
gastronémica en el paladar de sus comensales y por consiguiente el hotel se vera
beneficiado con los resultados obtenidos en una mejoria en la materia prima

permitiéndole aumentar sus estandares.
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5.1.1 Bitacoras

El cuaderno bitacora es un cuaderno en donde apuntan de forma cronolégica
todas las actividades que comprende el proyecto, soluciones, avances,
observaciones, posibles obstaculos en el proyecto, resultados y, todo tipo de
informacion que crean conveniente y pertinente registrarla en el cuaderno
bitdcora (Rodriguez, 2016). Las bitacoras disefiadas para este trabajo de
titulacion seran estructuradas bajo el disefio dispuesto por la universidad, que
han sido realizadas con cada prueba de los platos con lo que se obtuvieron entre
2 0 3 bitacoras por cada preparacién con respecto a cocina y una por cada

preparacion del area de panaderia.

5.1.1.1 Bitacoras Gastrondmicas
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Prueba # 1
L . . , Temperatura . , .,
. Caracteristicas |Método de| Temperatura| Tiempo de| Método de Tiempo de | Método de regeneracion | Temperatur .
Ingredientes Peso e - ) - y de s .. | Observaciones
Organolépticas Coccion | de coccion | Coccidn |conservacion .. | conservacion del producto a de servicio
conservacion
Corteza oscura Descongelacion a
Agua 600g], ; Horneado 180°C 10 min |Congelacion |-4°C 7 dias temperatura ambiente por |18°C Tipo de harina
aspera 1 hora. integral varia
5 segun tipo de
Azucar blanca Levado en cdmara de leudo
) 120g{Sabor dulce leve . pan.
refinada a 45°C por 15 monutos.
Harina blanca 0000 L Levado a temperatura Coloracién de
800g|Aroma semi-acido . .

ambiente por 1 hora. corteza y miga

Harina integral varia segun grado
bbbl 2009 Miga oscura aspera . < . .
de refinamiento

Levadura fresca de 409
panaderia
Manteca vegetal 150g
blanca
Sal fina de mesa 30g

Tabla 1Bitacora Pan Integral

(Abril, Calle, 2019)
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Nombre de la elaboracion:
Nombre del realizador:

Pan Dulce

Erika Abril / Diego Calle

Prueba # 1
L. , . , Temperatura . , .,
. Caracteristicas |Método de| Temperatura| Tiempo de| Método de pe Tiempo de | Método de regeneracion | Temperatur .
Ingredientes Peso . . ., . - de . .. | Observaciones
Organolépticas Coccién | de coccion | Coccién [conservacion .. | conservacion del producto a de servicio
conservacion
D lacié
Corteza dorada . . » : ) escongelacion a. . .
Agua 4009 - Horneado 180°C 8 min |Congelacién |-4°C 7 dias temperatura ambiente por |18°C El tiempo de
1 hora. horneado puede
variar segun
Azt?car blanca 300g|sabor dulce Levaodo en camara de leudo modelo de pan.
refinada a 45°C por 15 monutos.
L d t t
Esencia de vainilla 10cc|Aroma dulce eva. W El e
ambiente por 1 hora.
Harina blanca 0000 1000g|Miga blanca
esponjosa
Huevo 200g
Levadura fresca de 60g
panaderia
Margarina 200g
industrial o de
mesa

Tabla 2Bitacora Pan Dulce

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba # 1
o . - , Temperatura . . L
. Caracteristicas | Método de| Temperatura| Tiempo de| Método de Tiempo de | Método de regeneracion | Temperatur .
Ingredientes Peso . - - - - de . .. | Observaciones
Organolépticas Coccion | de coccion | Coccion |conservacion .. | conservacion del producto a de servicio
conservacion
La harina de maiz
L. Descongelacion a puede variar de
Corteza pélida o . L. o , . o .
Agua 5009 Aspera Horneado 180°C 10 min |Congelacion |-4°C 7 dias temperatura ambiente por |18°C blanca a amarilla
P 1 hora. segun modelo de
pan.
Azl | L ] |
zgcar blanca 100g|sabor salado leve eva:io en camara de leudo
refinada a 45°C por 15 monutos.
Harina blanca 0000 ) Levado a temperatura
800g|Aroma fuerte a maiz .
ambiente por 1 hora.
I 200g|Mmiga amarllla o
blanca tierna
Huevo 100g
Levadura fresca de 409
panaderia
Manteca vegetal 150g
blanca
Queso fresco 100g
Sal fina de mesa 259

Tabla 3Bitacora Pan de Maiz

(Abril, Calle, 2019)
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Nombre de la elaboracion:
Nombre del realizador:

Pan de Agua

Erika Abril / Diego Calle

- 4
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~
—
v

3

Prueba # 1 -
. ; . ; Temperatura . % .,

. Caracteristicas |Método de| Temperatura| Tiempo de| Método de Tiempo de | Método de regeneracion | Temperatur .

Ingredientes Peso - . . ., ., de . .. | Observaciones
Organolépticas Coccién | de coccion | Coccién [conservacion .. | conservacion del producto a de servicio
conservacion

Descongelacion a Coccion requiere

Agua 600g|Corteza pélida dura |Horneado 150°C 45 min |Congelacion [-4°C 7 dias temperatura ambiente por |18°C q

1 hora.

vapor.

Azucar blanca

Levado en cdmara de leudo

: 40g|Sabor neutro .
refinada a 45°C por 15 minutos.
Harina blanca 0000 Levado a temperatura

1000g|Aroma acido ) s
ambiente por 1 hora.
Levadura fresca de 309

Miga blanca tierna

panaderia

Manteca vegetal 80g
blanca

Sal fina de mesa 30g

Tabla 4Bitacora Pan de Agua

(Abril, Calle, 2019)
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Nombre de la elaboracion:
Nombre del realizador:

Pan blanco

Erika Abril / Diego Calle

Prueba # 1

. , . , Temperatura . , ., ]
. Caracteristicas |Método de| Temperatura| Tiempo de| Método de e Tiempo de | Método de regeneracion | Temperatur :
Ingredientes Peso . . . - . de . .. | Observaciones
Organolépticas Coccion | de coccién | Coccién |conservacion .. | conservacion del producto a de servicio
conservacion
Corteza dorada Descongelacion a
Agua 450g Horneado 180°C 10 min |Congelacion -4°C 7 dias temperatura ambiente por [18°C Coloracion de la

suave

1 hora.

Azucar blanca

Levado en camara de leudo

miga puede variar
segln tiempo de

, 40g|Sabor salado leve ) amasado.
refinada a 45°C por 15 monutos.
Harina blanca 0000 Levado a temperatura
1000g|Aroma &cido ligero ; P
ambiente por 1 hora.
Huevo 1500]Miga blanca tierna
Levadura fresca de 30g
Manteca vegetal 100g
Sal fina de mesa 20g

Tabla 5Bitacora Pan Blanco

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba # 1
L . . . Temperatura . . e
. Caracteristicas |Método de| Temperatura| Tiempo de| Método de Tiempo de | Método de regeneracion | Temperatur .
Ingredientes Peso . - - - - de . .. | Observaciones
Organolépticas Coccion | de coccion | Coccion |conservacion .. | conservacion del producto a de servicio
conservacion

Corteza dorad Descongelacion a
Agua 5509 o' €2d dofada Horneado 180°C 15 min [Congelacién |-4°C 7 dias temperatura ambiente por |18°C Alveolado de la

hojaldrada . .

1 hora. miga puede variar
, segun tiempos de
Azucar blanca 80 Sabor salado a Levado en camara de leudo e
refinada g mantequilla a 45°C por 15 monutos. :
Esencia de 20ce Aroma fuerte a Levado a temperatura La cantidad de
mantequilla mantequilla ambiente por 1 hora. capas puede
Harina blanca 0000 Miga alveolada variar segun
1000g .

grande método de
Huevo 50g laminado.
Levadura fresca de 30g
panaderia
Manteca vegetal 100g
blanca
Margarina de 300g
hojaldre
Sal fina de mesa 359

Tabla 6Bitacora Croissant

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba # 1
. Caracteristicas Método de  |Temperatura| Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Metodg,de Temperatura .
Ingredientes Peso . -, L, L, L. de .| regeneracion del L Observaciones
Organolépticas Coccién de coccion | Coccion |conservacion .. | conservacion de servicio
conservacion producto
Pollo 450g ':g I‘:n"; flertea 5o Maria 120°C 50 min N/A N/A N/A N/A 80°C
Disminuir la sal.
Palmito 415¢g Sabqr fuerte a.
palmito, cebollin
Cebollin Sabor pasado de Disminuir palmito y
453g ;
sal cebollin.
Culantro 50g|Color blanco
verdoso
Hola de Bijao 240g| Textura
desmenuzable
Ajo (diente) 103g
Sal fina de mesa 529
Comino molido 409
Aceite vegetal comestible 50ml
Cebolla perla 82
Tomate rifion 170
Limon sutil 99
Pimienta negra 1g
Yuca

Tabla 7Bitacora Ayampaco de Pollo #1

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba #

: Caracteristicas Método de  |Temperatura| Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Metodc_> ’de Temperatura .
Ingredientes Peso P - - . - de .. | regeneracion del . Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion | Coccién |conservacion .. | conservacion de servicio
conservacion producto

Aroma

Pollo 4509 corlmlgentratljoita Bafio Maria 120°C 50 min  [Congelacion -15°C 2 dias Microondas 80°C A disminuido su
g°b Y paimito humedad y brillo.

Palmito 3509 anor - Bafio Marfa
caracteristico

Cebollin Color blanco Se agrgga un poco

327g de aceite y se
verdoso .
recupera su brillo.

Culantro 509 Textura C:rr;tac\jrail ::atmrpaco

desmenuzable P Yo
realce.

Hola de Bijao 240g Cambiar ensalada.

Ajo (diente) 103g

Sal fina de mesa 439

Comino molido 379

Aceite vegetal comestible 45ml

Cebolla perla 170g

Tomate rifion 829

Limon sutil 99

Pimienta negra 1g

Yuca

Tabla 8Bitacora Ayampaco de Pollo #2

(Abril, Calle, 2019)
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Tabla 9Bitacora Ayampaco de Pollo #3

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba # 1 .
¥ o 1Y
o ) . ; Temperatura . Método de
. Caracteristicas Método de | Temperatura| Tiempo de | Método de peratu Tiempo de ., Temperatura .
Ingredientes Peso . . ., L . de .| regeneracion del L Observaciones
Organolépticas Coccién de coccion | Coccién |conservacion .. | conservacion de servicio
conservacion producto
Camaron 2350| TR NGEMA e ado 130°C | 45min N/A N/A N/A NA  [75°C Textura un poco
(aguado) liquida.
Papa chola 213g Arorm’ a ; Inglesa 85°C 30min Red.uu.r la cantidad
camarén y vino de liquido.
Choclo desgranado Coloracion
759 . "
amarillenta-rojiza
Crema de leche 50ml{Sabor
caracteristico
papa y camarén
Sal fina de mesa 49
Ajo (diente) 59
Aceite de color Iml
Cebolla perla 49
Margarina 25¢
Vino blanco 20ml
Aguacate 32g|
Culantro 2gr
Fumet 1L
Pimienta negra molida 1g

Tabla 10Bitacora Locro de Camarén y Choclo #1

(Abril, Calle, 2019)

132



Prueba # 2
. X . X Temperatura ) Método de |-
. Caracteristicas Método de  |Temperatura| Tiempo de | Método de pe Tiempo de ., Temperatura .
Ingredientes Peso . ., ) L ., de _._|regeneracion del . Observaciones
Organolépticas Cocci6n de coccion | Coccién |conservacion .. | conservacién de servicio
conservacion producto
Camaron 235g| 1EXIUra ESPESA0 | ado 130°C | 45min N/A N/A N/A N/A 75°C (CENTLT 00
grumosa papa.
Papa chola 213g Aroma’ a ) Inglesa 85°C 30min Color ligero.
camarén y vino
Choclo desgranado Coloracion
759 . ”
amarillenta-rojiza
Crema de leche 50ml|Sabor
caracteristico
papa y camarén
Sal fina de mesa 39
Ajo (diente) 59
Aceite de color 1ml
Cebolla perla 49
Margarina 25¢
Vino blanco 15ml
Aguacate 329
Culantro 2gr,
Fumet 500m|
Pimienta negra molida 1g|

Tabla 11Bitacora Locro de Camarédn y Choclo #2

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba #

. Caracteristicas Método de Temperatura| Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de M etodq ’de Temperatura .
Ingredientes Peso . - -, . . de .| regeneracion del . Observaciones
Organolépticas Coccién de coccion | Coccién |conservacion .. | conservacion de servicio
conservacion producto
Camarén 235g|Textura sedosa | Inglesa 85°C 30min N/A N/A N/A N/A 75°C Dar mal‘: z:sag"'dad a
Papa chaucha 213g|Aroma a Salteado 90°C 10min
Choclo desgranado 75¢g[Coloracién Horneado 180°C 20min
Crema de leche soml[>0
Sal fina de mesa 3g|Crocante
(hojaldre)
Ajo (diente) 59
Aceite de color 1ml
Cebolla perla 4g
Margarina 25¢g
Vino blanco 15ml
Aguacate 329
Culantro 2gr]
Fumet 500ml
Pimienta negra molida 1g
Aceite de color 29
Agua 4149
Harina blanca 0000 50gr
Sal fina de mesa 1gr
Azlcar 1gr
Mantequilla 20gr
Agua 30ml

Tabla 12Bitacora Locro de Camarén y Choclo #3

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba # 4
. Caracteristicas Método de Temperatura| Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Metodg ’de Temperatura .
Ingredientes Peso . . . L . . de . _|regeneracion del . Observaciones
Organolépticas Coccién de coccién Coccién [conservacion - conservacion de servicio
conservacion producto
Camarén 50gr|Textura sedosa  |Inglesa 85°C 30min N/A N/A N/A N/A 75°C N/A
Papa chaucha 1709 Aron‘a, a Salteado 90°C 10min
camarén y vino
Choclo desgranado 15gr Coloramon . 180°C 20min
amarillenta
Cebolla perla 2g|Sabor
caracteristico
papa y camaron
Crema de leche 15gr|Crocante
(hojaldre)
Sal fina de mesa 4gr
Ajo (diente) 29
Aceite de color iml
Aguacate 10g|
Vino blanco 15mi
Margarina vegetal Comestible 59
Pimienta negra molida 1g
Céscara de camaron 50gr
Puerro 15gr
Zanahoria 109
Agua 500ml
Limén sutil iml
Queso freco 10g
Perejil 109
Harina blanca 0000 15gr
Agua 90ml
Aceite vegetal comestible 50ml|

Tabla 13Bitacora Locro de Camarén y Choclo #4

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba # 1
. Caracteristicas Método de  |Temperatura| Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Metodc_J ,de Temperatura .
Ingredientes Peso . . - . . de | regeneracion del . Observaciones
Organolépticas Coccioén de coccién | Coccién |conservacion .. | conservacion de servicio
conservacion producto
Aroma fuerte
Carne de chivo 797g|caracteristico del [Olla de presion 130°C 30min  [N/A N/A N/A N/A 77°C
chivo N/A
Cebolla paitefia 1029 S fu'er_te Sellado 130°C 5min
caracteristico
Tomate rifion 1689 Coloraclon roja- Inglesa 85°C 30min
marron
Cerveza 100g| Textura espesa
Naranjilla 509
Culantro 10g
Aceite de color 29
Az(car blanca refinada 59
Culantro 10g
Pimiento verde 529
Sal fina de mesa 79
Ajo (diente) 79
Pimienta negra 29
Aceite de color 29
Arroz 2079
Aceite vegetal comestible 59
Platano maduro 429
Agua 4149

Tabla 14Bitacora Seco de Chivo #1

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba #

Ti Mé
. Caracteristicas Método de Temperatura| Tiempo de | Método de emperatura Tiempo de etodq ’de Temperatura .
Ingredientes Peso . L, L, ., L. de .| regeneracion del L Observaciones
Organolépticas Coccién de coccion | Coccién |conservacion > conservacion de servicio
conservacion producto

Aroma fuerte

Carne de chivo 797g|caracteristico del |Olla de presion 130°C 30min  [N/A N/A N/A N/A 77°C SRS
. Cambiar técnica del

chivo liquido de seco
Cebolla paitefia 102g| Sl fu'er_te Inglesa 85°C 30min

caracteristico
UL 168g Colot'acwn 113 1k ritura profunda 180°C 5min .

marréon Cambiar ensalada.
Cerveza 100g| Textura espesa _[Encurtido 15°C 15min
Naranjilla 509 o — Cambiar .

. presentacion del
(cocolén)
maduro.

Culantro 10g
Aceite de color 2g
Az(car blanca refinada 5g
Culantro 10g
Pimiento verde 52¢g
Sal fina de mesa 79
Ajo (diente) 79
Pimienta negra 29
Aceite de color 29
Arroz 207g
Aceite vegetal comestible 59
Platano maduro 429
Agua 4149

Tabla 15Bitacora Seco de Chivo #2

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba # 3
- Caracteristicas Método de Temperatura] Tiempo de | Método de TSR Tiempo de 2 etod(? ,de Temperatura .
Ingredientes Peso L . . . i de - | regeneracion del o Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion Coccién |conservacion . conservacion de servicio
conservacion producto
Aroma fuerte
Carne de chivo 250g¢|caracteristico del |Olla de presion 130°C 30min N/A N/A N/A N/A 77°C
chivo N/A
Cebolla paitefia 50 Eelver fu’er_te Inglesa 85°C 30min
caracteristico
PIWTSD Vs 15g Coloracién roia- (- rivra profunda 180°C 5min
marrén
Naranjilla 45¢g|Textura espesa _|Encurtido 15°C 15min
Tomate rifion 769|Crocante
(cocolén)
Culantro 59
Cerveza 50ml
Ajo (diente) 5g
Sal fina de mesa 39
Azucar blanca refinada 1g
Aceite de color 2ml
Pimienta negra moloda 1g
Arroz 50g
Aceite vegetal comestible 3ml
Platano maduro 25g
Aguacate 15gr|
Agua 414ml
Lechuga 20g
Tomate cherry 10g
Pepinillo en conserva 89
Queso fresco 10gr|
Limén sutil 5ml
Mostaza 1g
Orégano 1g
Aceite de oliva 5ml

Tabla 16Bitacora Seco de Chivo #3

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba # 1
. Caracteristicas Método de Temperatura| Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Metodt? 'de Temperatura .
Ingredientes Peso P L iy P - de .. | regeneracion del o Observaciones
Organolépticas Coccién de coccién | Coccién |conservacion > conservacion de servicio
conservacion producto
Lomo fino de res 100g :;ﬁ;‘a Rertea |- ra superhicial 130°C 5min  |N/A N/A N/A N/A 78°C
— N/A

Cebolla paitefia 15¢g ColoraCIon Fritura profunda 160°C 10min

marrén
Frejol negro Sabor

300g[concentrado a  [Sofrito 85°C 5min

frejol
Arroz 250g| Textura grumosa |Salteado 90°C 5min
Huevo 989
Tomate rifion 729
Cebolla perla 709
Culantro 5¢g
Pimienta negra molida 29
Harina blanca 0000 12g
Limdn sutil 9g
Aceite vegetal comestible 2ml
Miga de pan fina 10g
Sal fina de mesa 69
Ajo (diente) 10g
Aceite de color 3ml
Pasta de Mani 10gr
Margarina 10gr
Liguido frejjol 5ml
Huevos 1109
Pimiento morron amarillo 40gr
Salsa de soja 5ml

Tabla 17Bitacora Tacu-tacu #1

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba #

. Caracteristicas Método de Temperatura| Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de M etodc_v ’de Temperatura .
Ingredientes Peso L - L . . de | regeneracion del o Observaciones
Organolépticas Coccion de coccién Coccion [conservacion - conservacion de servicio
conservacion producto
Lomo fino de res 100g :;;’Or:n fuerte a Fritura superficial 130°C 5min N/A N/A N/A N/A 78°C
— N/A

Cebolla paitefia 15¢g Colou:amon Fritura profunda 160°C 10min

marrén
Frejol negro Sabor

300g|concentrado a  [Sofrito 85°C 5min

frejol
Arroz 250g| Textura grumosa |Sellado 90°C 10min
Huevo 989 Encurtido 15°C 15min
Tomate rifion 729
Cebolla perla 70g
Culantro 59
Pimienta negra molida 29
Harina blanca 0000 12g
Limén sutil 99
Aceite vegetal comestible 2ml
Miga de pan fina 10g
Sal fina de mesa 69
Ajo (diente) 10g
Aceite de color 3ml
Pasta de Mani 10gr
Margarina 10gr
Liquido frejol 5ml
Huevo de codorniz 53gr
Pimiento morron amarillo 40gr|
Salsa de soja 5ml

Tabla 18Bitacora Tacu-tacu #2

(Abril, Calle, 2019)
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Prueba # 3 \——/
. Caracteristicas Método de | Temperatura| Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Metodc_) ’de Temperatura .
Ingredientes Peso . ., ., ., - de .. _|regeneracion del L. Observaciones
Organolépticas Coccion de coccién | Coccién [conservacion .. | conservacion de servicio
conservacion producto
Frejol negro 150gr] :;Jor:n WAE Fritura superficial 130°C 5min N/A N/A N/A N/A 78°C
— N/A

Arroz 110g Coloracmn Fritura profunda 160°C 10min

marrén
Cebolla paitefia Sabor

5g[concentrado a  |Sofrito 85°C 5min

frejol
Pasta de mani 3g|Textura grumosa |Sellado 90°C 10min
Margarina vegetal comestible 59 Encurtido 15°C 15min
Sal fina de mesa Agr
Pimienta negra molida 29
Ajo (diente) 59
Aceite de color 39
Lomo fino de res 100g
Cebolla paitefia 10g
Tomate rifion 15¢
Pimiento morrén amarillo 10g
Pimiento verde 15¢g
Salsa china 2ml
Mostaza 1g
Huevos 105¢g
Papa chola 71g
Aceite vegetal comestible 500ml

Tabla 19Bitacora Tacu-tacu #3

(Abril, Calle, 2019)
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5.1.2 Fichas Estandarizadas

La Ficha Técnica de Alimentos es una tabla que determina los ingredientes, asi
como su porcion a ser utilizada para una determinada receta. ES mas
comunmente utilizados en el sector de la gastronomia por bares y restaurantes,
pero también tiene aplicaciones en industrias de alimentos pre-listos 0 insumos.
(Borges, 2017). Las fichas estandar son un documento en Excel que contiene
toda la informacidn para desarrollar una receta adecuadamente, donde se indican
nombres, ingredientes, cantidades y procedimientos de cada producto que lleva
un plato. Después de haber culminado con las pruebas, bitacoras y al contar ya
con las recetas finales de los platos se procedid con la realizacién de las fichas
estandares en donde se dejara asentadas las recetas originales para su posterior

utilizacion, estas constaran de:

e Nombre del instituto

e Logo del instituto

e Nombrey tipo del plato

e Foto del plato

e Ingredientes, cantidad, unidad de medida.
e Técnicas de corte

e Ingrediente, técnica, tiempo, temperatura
e Equipos y utensilios

e Preparacion

e Observaciones
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e Ficha Estandar Pan Integral

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

=i

Tipo de Plato:

Cant.[Und. Nombre
600 | ml |Agua
120 | g |Azicar blanca refinada
800| g [Harina blanca 0000
200| g |H. integral fina
40| g [Levadura fresca de panaderia
150 | g |Manteca vegetal blanca
30| g [Salfina de mesa

MISE EN PLACE:

Agua n/a Sal fina de mesa n/a
AzUcar blanca refinada [n/a
Harina blanca 0000 n/a

H. integral fina n/a
Levadura fresca de|n/a
panaderia

Manteca vegetal{n/a
blanca

Batidora, balanza, horno, camara de fermentacion
PREPARACION:

1.Seleccionar y pesar los ingredientes.

2.Colocar todos los ingredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por un tiempo de 15 minutos a velocidad media.
4.Pesar porciones de 30gr, bolear y formar.

5.Colocar en camara de fermentaciéon a 50°C por 10 minutos.
6.Pintar, cortar o decorar.

7.Hornear a 180°C por 10 minutos.

Segun el timpo de pan, el porcentaje de harina integral puede variar, de igual el color de la miga y
corteza: pan mollete 50% harina blanca 0000 + 50% harina integral gruesa (mollete o salvado),
pan mestizo 80% harina blanca 0000 + 20% harina integral refinada, pan integral grueso 50%

harina blanca 0000 + 30% harina integral gruesa (mollete o salvado) + 20% harina integral
refinada

Tabla 20Ficha Estandar Pan Integral

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha Estandar Pan Dulce

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

i

Tipo de Plato:

Nombre

400 [ ml |Agua
300 [ g |Azicar blanca refinada
10 | cc |Esencia de vainilla
1000| g [Harina blanca 0000
200 | g |Huevo
60 g |Levadura fresca de panaderia
200 | g |Margarina vegetal comestible

MISE EN PLACE:

Agua n/a Margarina vegetal n/a
Azlcar blanca refinada |n/a

Esencia de vainilla n/a

Harina blanca 0000 n/a

Huevo n/a

Levadura fresca de n/a

panaderia

Empaste (margarina+azdcar+ canela en polvo)/ empastado/ 5 min/ 10°C

Batidora, balanza, horno, camara de fermentacién
PREPARACION:

1.Seleccionar y pesar los ingredientes.

2.Colocar todos los ingredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por un tiempo de 15 minutos a velocidad media.
4.Pesar porciones de 30gr, bolear y formar.

5.Colocar en camara de fermentacion a 50°C por 10 minutos.
6.Pintar, cortar o decorar.

7.Hornear a 160°C por 8 minutos.

Segun el tipo de relleno la cantidad de azlcar puede variar.

De esta masa se obtiene: pan de canela (usar empaste), pan de azlicar, cachito dulce, pan de
majar,caracoles, pan de chocolate (usar empaste omitiendo canela en plovo), empanada especial
dulce, pan de coco (sustituir esencia de vainilla por esencia de coco).

Tabla 21Ficha Estandar Pan Dulce

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha Estandar Pan de Maiz

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

oI

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Nombre
500 | ml |Agua
100 | g [Azlcar blanca refinada
800 | g |Harina blanca 0000
200 | g |Harina de maiz amarillo
100 | g |Huevo
40 g |Levadura fresca de panaderia
150 [ g [Manteca vegetal blanca
100 | g [Queso fresco
25 g |Salfina de mesa

MISE EN PLACE:

Agua n/a Manteca vegetal n/a
Az(car blanca refinada |n/a Queso fresco n/a
Harina blanca 0000 n/a Sal fina de mesa n/a

Harina de maiz amarillo [n/a

Huevo n/a
Levadura fresca de n/a
panaderia

Batidora, balanza, horno, cAmara de fermentacion
PREPARACION:

1.Seleccionar y pesar los ingredientes.

2.Colocar todos los ingredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por un tiempo de 15 minutos a velocidad media.
4.Pesar porciones de 30gr, bolear y formar.

5.Colocar en camara de fermentacion a 50°C por 10 minutos.
6.Pintar, cortar o decorar.

7.Hornear a 180°C por 10 minutos.

Segun el tipo de pan la harina de maiz puede variar de amarilla, blanca 0 morada.
De esta masa se obtiene: reventado de queso, pan de maiz (mano), cholas, galleta de manteca.

Tabla 22Ficha Estandar Pan de Maiz

(Abril, Calle, 2019)
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¢ Ficha Estandar Pan de Agua

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

...

Tipo de Plato:

Nombre

600 | ml |Agua
40 g |Azicar blanca refinada
1000 | g [Harina blanca 0000
30 g |Levadura fresca de panaderia
9
g

80 Manteca vegetal blanca
30 Sal fina de mesa

MISE EN

Agua n/a
Azucar blanca refinada [n/a
Harina blanca 0000 n/a

Levadura fresca de n/a
panaderia

Manteca vegetal n/a
blanca

Sal fina de mesa n/a

Batidora, balanza, hormo, cAmara de fermentacion
PREPARACION:

1.Seleccionar y pesar los ingredientes.

2.Colocar todos los ingredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por un tiempo de 15 minutos a velocidad media.
4.Pesar porciones de 30gr, bolear y formar.

5.Colocar en camara de fermentacion a 50°C por 10 minutos.
6.Pintar, cortar o decorar.

7.Hornear a 160°C por 10 minutos, con vapor.

Segun el tipo de pan se usa vapor: palanqueta, baguette, pan francés.
De esta masa se obtine: palanqueta, rosas de agua, baguette, pan francés, focaccia.

Tabla 23Ficha Estandar Pan de Agua

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha Estandar Pan Blanco

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

=i

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre

450 | ml [Agua

40 g |Azicar blanca refinada
1000 | g [Harina blanca 0000

150 | g |Huevo

30 g |Levadura fresca de panaderia
100 | g [Manteca vegetal blanca

20 g |Salfina de mesa

MISE EN PLACE:

Agua n/a Sal fina de mesa n/a
AzUcar blanca refinada [n/a
Harina blanca 0000 n/a

Huevo n/a
Levadura fresca de n/a
panaderia

Manteca vegetal n/a
blanca

Batidora, balanza, horno, camara de fermentacion
PREPARACION:

1.Seleccionar y pesar los ingredientes.

2.Colocar todos los ingredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por un tiempo de 15 minutos a velocidad media.
4.Pesar porciones de 30gr, bolear y formar.

5.Colocar en camara de fermentaciéon a 50°C por 10 minutos.
6.Pintar, cortar o decorar.

7.Hornear a 180°C por 10 minutos.

De esta masa se obtiene: pan blanco (sanduche), pan para hamburguesa, pan para hot- dog, rodilla
de cristo, pan de cebolla, pan de miga, tukiana, pan de hierbas, pan botén blanco, pan de tomate,
pan de parmesano.

Tabla 24Ficha Estandar Pan Blanco

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha Estandar Croissant

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

i

Tipo de Plato:

Nombre

550 | ml |Agua

80 g |Azicar blanca refinada

20 g |Esencia de mantequilla
1000| g |Harina blanca 0000

50 g |[Huevo

30 g |Levadura fresca de panaderia
100 [ g [Manteca vegetal blanca

300 | g |Margarina de hojaldre

35 g |Salfina de mesa

MISE EN PLACE:

Agua n/a Manteca vegetal n/a
Az(car blanca refinada |n/a Margarina de n/a
Esencia de mantequilla [n/a Sal fina de mesa n/a
Harina blanca 0000 n/a

Huevo n/a

Levadura fresca de n/a

panaderia

Margarina/Laminado/10min/18°C

Batidora, balanza, hormo, camara de fermentacion
PREPARACION:
1.Seleccionar y pesar los ingredientes, reservar margarina.
2.Colocar todos los ingredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por un tiempo de 15 minutos a velocidad media.
4. Extender la masa hasta obtener un rectangulo de 1,50x60, empastar y realizar dobleces.
5,Cortar y formar.
5.Colocar en camara de fermentacion a 50°C por 10 minutos.
6.Pintar, cortar o decorar.
7.Hornear a 180°C por 15 minutos.

Los dobleses pueden variar dependiendo del tipo de pan.

Tipos de de doblés: 1 simple (cachos, enrollados y empanada de hojaldre)

Tipos de de doblés: 2 simples + 1 doble (croissant, napolitana)

De esta masa se obtine: croissant, cachos, enrollado, empanada de hojaldre, napolitana de
chocolate, pan danés, napolitana de jamon, napolitana de gueso.

Tabla 25Ficha Estandar Croissant

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha Estandar Ayampaco de Pollo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

il

Tipo de Plato:

Nombre
Pechuga de Pollo
Palmito

Cebollin

Culantro

Hoja de bijao

Ajo (diente)

Sal fina de mesa
Comino molido

Aceite vegetal comestible
g |Yuca
g |Berros
g |Rucula
g

9

S la |a la |a |a la | |a

Mango maduro
Rébano

10 | ml |Aceite de oliva

1 | ml [Salsa inglesa

2 g |Azicar blanca refinada
2 | ml |Vinagre blanco

MISE EN PLACE:

Pechuga de Pollo Mirepoix Palmito Brunoise
Cehollin Chiffonade Culantro Chiffonade
Hoja de bijao n/a Ajo (diente) Brunoise
Sal fina de mesa n/a Comino molido na
Aceite vegetal|n/a Yuca Laminado
comestible

Berros n/a Rucula na
Mango maduro Mirepoix Ré&bano Laminado
Aceite de oliva n/a Salsa inglesa n/a
Azucar blanca refinada [n/a Vinagre blanco na

Yuca/laminar/fritura profunda/1min/180°C

Tabla de picar, cuchillo, olla tamalera, balanza
PREPARACION:
1. Mezclar el pollo, palmito, cebollin, culantro, sal, aceite, ajo, y comino.
2.Envolver la mezcla (1), en la hoja de bijao, como un tamal.
3.Cocinar en una olla tamalera por 50min, (2).
4. Mezclar berros, rdcula, rabanos, mango.
5. Hacer vinagreta con mango, aceite de oliva, salsa inglesa, azlcar, vinagre, licuar, agregar a (4).

6. Servir acomiaﬁado de ensalada iﬁca.

Lavar las hojas de bijao solo con agua.
Decorar con la hoja de Bijao

Tabla 26Ficha Estandar Ayampaco de Pollo

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha Estandar Locro de Camarén y Choclo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS B At oe sscyoroaits
SUDAMERICANO a7 SUDAMERICAND. S

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Nombre

50 Camarén
170 Papa chaucha
Choclo desgranado

. 15
" *% 2 Cebolla perla
- “}‘-.f"‘

[¢]
g
¢]
g
15 g |Crema de leche
¢]
[¢]
m

Sal fina de mesa
Ajo (diente)
| [Aceite de color

g |Aguacate
g |Vino blanco
g [Margarina vegetal comestible
1 g |Pimienta negra molida
(¢]
¢]
9

Cascaras del camarén
Puerro
Zanahoria
500 [ ml |Agua
1 ml |Limdn sutil
10 g |Queso fresco
10 g |Perejil
15 g |Harina blanca 0000
90 [ ml |Agua
50 [ ml |Aceite vegetal comestible
MISE EN PLACE:

Camarén n/a Céscaras del camarén n/a
Papa chaucha Mirepoix Puerro Batalla
Choclo desgranado n/a Zanahoria mirepoix
Cebolla perla Brunoise Agua n/a
Crema de leche n/a Limoén sutil n/a

Sal fina de mesa n/a Queso fresco mirepoix
Ajo (diente) n/a Perejil n/a
Aceite de color n/a Harina blanca 0000 n/a
Aguacate n/a Agua n/a
Vino blanco n/a Aceite vegetal comestible [n/a
Margarina vegetal n/a

Pimienta negra molida |n/a

Ajo, cebolla perla, aceite de color/sofrito,5min,80°C
Camarén pelado, mantequilla/ salteado,2min,90°C
Choclo desgranado, sal/cocido a la inglesa /20min,80°C
Papa chaucha, fumet/coccion a la inglesa, 30min,85°C
Agua, perejil, harina/ licuado/ 5min/ 150°C

Tabla de picar, cuchillo, olla, balanza, sarten.
PREPARACION:

1. Desglasar la olla de los camarones.

2.Afadir sofrito en la olla (1).

3.Incorporar las papas con el fumet y dejar cocinar, (2).
4.Afadir crema de leche, choclo cocido, (3).
5.Rectificar sabores.

6. Saltear camarones.

7.Servir y decorar con camarones, crocante y aguacate.

Sofrito debe hacerse a temperatura baja.
Una parte de los camarones se agregan al locro y 3 se separan para decorar

Tabla 27Ficha Estandar Locro de Camar6n y Choclo

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha Estandar Seco de Chivo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS P
SUDAMERICANO = SUDAMERICAND.

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Nombre

250 Carne de chivo

50 Cebolla paitefia

15 Pimiento verde

45 Naranjilla

76 Tomate rifion

5 Culantro

Cerveza

Ajo (diente)
Sal fina de mesa
Azucar blanca refinada
| [Aceite de color
Pimienta negra molida
Arroz

3 ml_[Aceite vegetal comestible
25 g |Platano maduro

15 g |Aguacate
414 | ml |Agua

20 g |Lechuga crespa

10 g |Tomate cherry

8 g |Pepinillo en conserva
10 g |Queso fresco

5 ml_|Lim6n sutil

1 g |Mostaza

1 g |Orégano

5 ml |Aceite de oliva
MISE EN PLACE:

13)
s}
kla|3lelaela|3dle e e e lala

Carne de chivo Troceado Aceite vegetal comestible [n/a
Cebolla paitefia Mirepoix Platano maduro Rodajas
Pimiento verde Mirepoix Aguacate n/a
Naranijilla n/a Agua n/a
Tomate rifén Mirepoix Lechuga crespa Troceado
Culantro n/a Tomate cherry n/a
Cerveza n/a Pepinillo en conserva Sifflets
Ajo (diente) n/a Queso fresco Macedonia
Sal fina de mesa n/a Limén sutil n/a
Azlcar blanca refinada |n/a Mostaza n/a
Aceite de color n/a Orégano n/a
Pimienta negra molida [n/a Aceite de oliva n/a
Arroz n/a

Pimiento verde, cebolla paitefia, tomate, ajo, naranjilla, aceite de color, azlcar/sofrito/5min/80°C
Arroz, sal, aceite/cocido a la inglesa/30min/85°C
Platano maduro/rodajas/fritura profunda/2min/180°C

Tabla de picar, cuchillo, olla de presién, balanza, licuadora
PREPARACION:

. Licuar el sofrito con culantro.

. Sellar chivo, agregar (1) y cerveza.

. Tapar la olla de presion y cocinar por 40min, (2).

. Aguacate hacer guacamole con limén y sal.

Hacer ensalada con lechuga, tomate cherry, pepinillos en conserva y queso fresco.
. Mezclar limén, mostaza, orégano y aceite de oliva, agregar a (5).

. Servir y acompariar con arroz, maduro, guacamole y ensalada.

RousAWONP

Sofrito debe hacerse a temperatura baja.
Sellar el chivo en la misma olla del sofrito.
Licuar el liquido del sofrito con aceite y servir.

Tabla 28Ficha Estandar Seco de Chivo

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha Estandar Tacu-tacu

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS " o ou TECNotoGAs
SUDAMERICANO a7 SUDAMERIGAND.

Tipo de Plato:

Cant | Und Nombre
150 | g |Frejol negro
110 | g |Arroz
5 g |Cebolla paitefia
3 g |Pasta de mani
5 g |Margarina vegetal comestible
4 g |Sal fina de mesa
2 g |Pimienta negra molida
5 g |Ajo (diente)
3 g |Aceite de color
100 | g [Lomo fino de res
10 g |Cebolla paitefia
15 g |Tomate rifion
10 g |Pimiento morron amarillo
15 g |Pimiento verde
2 ml_[Salsa china
1 g [Mostaza
105 [ g |Huevos
71 g [Papa chola
g

500
MISE EN PLACE:

Aceite vegetal comestible

Frejol negro n/a Arroz n/a
Cebolla paitefia Brunoise Pasta de mani n/a
Margarina vegetal n/a Sal fina de mesa n/a
Pimienta negra molida |n/a Ajo (diente) n/a
Aceite de color n/a Lomo fino de res Tiras
Cebolla paitefia Gajos Tomate rifion Gajos
Pimiento morréon|Mirepoix Pimiento verde Mirepoix
amarillo

Salsa china n/a Mostaza n/a
Huevos n/a Papa chola bastones

Frejol/cocido olla presién/40min/130°C

Arroz/cocido a la inglesa/30min/85°C

Frejol, arroz/ aplastado, mezclado/sellado/3min cada lado/120°C

Cebolla paitefia, ajo, aceite de color, sal, pasta de mani, margarina/sofrito/5min/80°C

Lomo fino, Tomate rifién, cebolla paitefia, pimientos rojo y verde, salsa china/salteado/10min/130°C
Huevo/ fritura /3min/130°C

Papas, aceite/fritura profunda/10min/180°C

Cuchillo, tabla de picar, sarten, olla de presion.
PREPARACION:

1.Hacer sofrito.

2. Agregar a (1) el arroz y frejol aplastado y mezclar.

3. Porcionero la mezcla (2) y sellar ambos lados dandole forma de tortilla ovalada.
4.Servir acompariado con el lomo salteado las papas fritas y los huevos.

5. Servir con el salteado, el huevo, la carne y decorar.

Sofrito debe hacerse a temperatura baja.
El sellado de la mezcla del arroz y frejol debe tener una costra.

Tabla 29Ficha Estandar Tacu-tacu

(Abril, Calle, 2019)
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5.1.2.1 Base de Datos

Una base de datos es un conjunto de datos que ha sido organizado bajo un mismo
contexto y cuya informacion estd almacenada y lista para ser utilizada en
cualquier momento. Las bases de datos pueden almacenar informacion sobre
personas, productos, ventas o cualquier otra cosa. Una base de datos organiza la
informacion relacionada en tablas las cuales estan compuestas por columnas y
filas. Una tabla tendra un nimero especifico de columnas, pero tendra cualquier
namero de filas. (Ortiz, 2014). La base de datos es un documento que recopila
aspectos de vital importancia para para la elaboracién de las recetas estandar
como: precios, presentacion de compra, proveedor, cantidades, peso de
desperdicio, peso neto, rendimiento del producto, factor de correccion,
observaciones, entre otros, los mismos que fueron facilitados por el
departamento de compras en conjunto con el area de bodega del Hotel Four

Points by Sheraton.
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PRESENTACIO PESO U= [AREEE PESO PESO PESO SUB | RENDIMIENTO FACTOR DE EESe) (Ke)
GRUPO INGREDIENTE FINAL N DE COMPRA PROVEEDOR BRUTO DE EN NETO pEsSPERDICIO lPrRODUCTO % CORRECION INGREDENTE OBSERVACIONES

MEDIDA] KILO FINAL

Camarén pelado Granel Mercado 1 Kg 9,91 0,834 0,166 0,00 83,4 1,20 11,88
Carne de chivo Granel Mercado 1 Kg 7,32 0,825 0,175 0,00 82,5 1,21 8,87
Jamoén de pierna Paquete Pronaca 1 Kg 9,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 9,00
Lomo fino de res Granel Italiana 1 Kg 11,00 0,912 0,088 0,00 91,2 1,10 12,06
Pechuga de pollo Granel Mercado 1 kg 3,08 1,000 0,000 0,00 100 1,00 3,08

LACTEOS

Crema de leche Funda Nutri 1 L 1,70 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,70
Leche Funda Nutri 1 L 0,90 1,000 0,000 0,00 100 1,00 0,90
Queso fresco Paquete La Holandesa 1 Kg 8,40 1,000 0,000 0,00 100 1,00 8,40
Queso holandés Paquete La Holandesa 1 Kg 12,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 12,00
uesillo Paquete Mercado 1 K 6,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 6,00
Naranijilla Granel Mercado 1 Kg 1,46 0,905 0,095 0,00 90,5 1,10 1,61
Mango Granel Mercado 1 Kg 1,35 0,768 0,23 0,00 76,8 1,30 1,76
Aguacate Granel Mercado 1 Kg 2,34 0,769 0,231 0,00 77 1,30 3,04
Aio Granel Mercado 1 Kg 2,70 1,000 0,000 0,00 100 1,00 2,70
Apio Granel Mercado 1 Kg 2,50 1,000 0,000 0,00 100 1,00 2,50
Choclo desgranado Granel Mercado 1 Kg 4,24 1,000 0,000 0,00 100 1,00 4,24
Cebolla perla Granel Mercado 1 Kg 0,92 0,880 0,120 0,00 88 1,14 1,05
Cebolla paitefia Granel Mercado 1 Kg 2,30 0,854 0,146 0,00 85 1,17 5,07
Cebollin Granel Arandano 1 Kg 1,50 0,837 0,163 0,00 84 1,19 1,79
Culantro Granel Mercado 1 Kg 2,50 0,460 0,540 0,00 46 2,17 5,43
Berros Caja Supermaxi 1 Kg 1,65 0,917 0,083 0,00 92 1,09 1,80
Hoja de Bijao Granel Mercado 1 Kg 4,16 1,000 0,000 0,00 100 1,00 4,16
Lechuga Granel Mercado 1 Kg 2,80 0,864 0,136 0,00 86 1,16 3,24
Limén Granel Mercado 1 Kg 1,49 0,666 0,334 0,00 67 1,50 2,24
Palmito Granel Mercado 1 Kg 4,16 0,600 0,400 0,00 60 1,67 6,93
Papa chaucha Granel Mercado 1 Kg 1,69 0,859 0,141 0,00 86 1,16 1,97
Papa chola Granel Mercado 1 Kg 0,88 0,752 0,248 0,00 75 1,33 1,17
Pimiento verde Granel Mercado 1 Kg 2,85 0,730 0,270 0,00 73 1,37 3,90
Platano maduro Granel Mercado 1 Kg 1,80 0,789 0,211 0,00 78,9 1,27 2,28
Pimiento morrén amarillo Granel Mercado 1 Kg 2,96 0,836 0,164 0,00 84 1,20 3,54
Perejil Granel Mercado 1 Kg 2,85 0,735 0,265 0,00 74 1,36 3,88
Puerro Granel Mercado 1 Kg 1,30 0,800 0,200 0,00 80 1,25 1,63
Rabano Granel Mercado 1 Kg 0,90 0,911 0,089 0,00 91 1,10 0,99
Rucula Caja Supermaxi 1 Kg 16,50 0,876 0,124 0,00 88 1,14 18,84
Tomate cherry Granel Mercado 1 Kg 3,00 0,921 0,079 0,00 92 1,09 3,26
Tomate rifién Granel Mercado 1 Kg 1,02 0,836 0,164 0,00 84 1,20 1,22

Tabla 30Base de Datos Parte #1

(Abril, Calle, 2019)
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[Yuca | Granel [ Mercado | 1 | Kg [ 055 [ 0546 | 0,454 [ 0,00 | 55 1,83 [ 1,01 | |

Zanahoria Granel Mercado 1 K 0,60 0,931 0,069 0,00 93 1,07 0,64

Aceite vegetal comestible Botella Girasol 1 L 2,20 1,000 0,000 0,00 100 1,00 2,20
Aceite de oliva Botella La espariola 1 L 21,16 1,000 0,000 0,00 100 1,00 21,16
Aceite de color Botella La Favorita 1 L 12,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 12,00
Arroz Quintal Mercado 1 Kg 1,32 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,32
AzUcar blanca refinada Quintal Valdéz 1 Kg 1,20 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,20
Aguardiente (Zhumir) Botella Azende 1 L 12,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 12,00
Ajonjoli blanco Funda Arandano 1 Kg 10,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 10,00
Anis espariol funda Arandano 1 Kg 8,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 8,00
Avena en hojuelas Quintal Grupo Superior 1 Kg 1,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,00
Canela en polvo Funda Levapan 1 Kg 7,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 7,00
Cerveza Botella Pilsener 1 L 1,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,00
Chocolate semi-amargo Paquete Levapan 1 Kg 10,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 10,00
Coco rallado Funda Levapan 1 Kg 8,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 8,00
Comino molido Funda lle 1 Kg 12,50 1,000 0,000 0,00 100 1,00 12,50
Esencia de coco Frasco Levapan 1 L 5,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 5,00
Esencia de mantequilla Frasco Levapan 1 L 5,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 5,00
Esencia de vainilla Frasco Levapan 1 L 5,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 5,00
Frejol negro Granel Arandano 1 Kg 2,30 1,000 0,000 0,00 100 1,00 2,30
Harina blanca 0000 Quintal Grupo Superior| 1 Kg 1,25 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,25
Harina de maiz amarillo Funda Mercado 1 Kg 1,40 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,40
Harina de maiz blanco Funda Mercado 1 Kg 1,20 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,20
Harina integral Quintal Grupo Superior 1 Kg 1,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,00
Harina integral grueso Quintal Grupo Superior| 1 Kg 1,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,00
Harina integral mollete Quintal Grupo Superior| 1 Kg 1,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,00
Huevo Cubeta Pronaca 1 Kg 2,94 0,876 0,124 0,00 87,6 1,14 3,36
Levadura fresca de panad Paquete Levapan 1 Kg 6,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 6,00
Manjar de leche Frasco Levapan 1 Kg 9,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 9,00
Manteca vegetal comestib Caja Levapan 1 Kg 1,30 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,30
Margarina vegetal comesti Caja Levapan 1 Kg 1,50 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,50
Margarina de hojaldre Paquete Levapan 1 Kg 7,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 7,00
Miga de pan fino Funda Supan 1 Kg 1,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,00
Miga de pan grueso Funda Supan 1 Kg 1,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 1,00
Mostaza Funda Maggi 1 Kg 5,20 1,000 0,000 0,00 100 1,00 5,20
Oregano Funda Eci 1 Kg 40,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 40,00
Panela bloque Paquete Arandano 1 Kg 2,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 2,00
Pimienta negra molida Funda Badia 1 Kg 28,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 28,00
Pasas Caja Levapan 1 Kg 10,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 10,00
Pasta de mani Funda Lojanito 1 Kg 10,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 10,00
Pepinillos en conserva Botella Arandanos 1 Kg 15,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 15,00
Sal fina de mesa Funda Arandano 1 Kg 0,40 1,000 0,000 0,00 100 1,00 0,40
Salsa China Botella Arandano 1 L 4,58 1,000 0,000 0,00 100 1,00 4,58
Salsainglesa Botella McCormick 1 L 11,82 1,000 0,000 0,00 100 1,00 11,82
Vinagre blanco Botella Arandano 1 L 3,06 1,000 0,000 0,00 100 1,00 3,06
Vino blanco Caja Clos 1 L 11,00 1,000 0,000 0,00 100 1,00 11,00

Tabla 31Base de Datos Parte #2
(Abril, Calle, 2019)
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51.2.2 Hoja de Rutas

La hoja de ruta es un documento de comunicacién y de organizacion en la cocina,
cuya funcién es la de comunicar al personal de turno, las tareas a realizar,
elaboraciones, mise en place, etc., es importante recalca que este documento no
es una receta estandar que detalle aspectos del plato, sino un indicador de pasos

a seguir para conseguir correctos resultados de elaboracion de las recetas.
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e Hoja de Ruta Pan Integral

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=‘ NINTUTO O TECWOL OGRS
SUDAMERICANO - 7 Sﬂﬂlﬂfﬁlﬁ'ﬂﬂﬂ 4
Tipo de Plato: Pan
MISE EN PLACE:
Agua n'a Sal fina de mesa na

Amzicar blanca refinada |n/a

Harina blanca 0000 n'a

H. inte gral fina na
Levadura fresca de|na
panaderia

Manteca vegetal|n/a
blanca

Batidora, balanza, horno, camara de fermentacion

PREPARACION:

1.Seleccionar y pesar los mgredientes.

2.Colocar todos los mgredientes en el recipiente de la batidora.
3. Amasar por un tiemmpo de 15 mmutos a velocidad media.

4 Pesar porciones de 30gr, bolear y formar.

5.Colocar en camara de fermentaciona 50°C por 10 mimitos.
6.Pintar, cortar o decorar.

7.Hornear a 180°C por 10 mmitos.

Segim el timpo de pan, el porcentaje de harina mtegral puede variar, de igual el color de la miga v
corteza: pan mollete 50% harma blanca 0000 + 50%5 harina ntegral gruesa (mollete o salvado).
pan mestizo 80% harina blanca 0000 + 20% harma mtegral refinada, pan ntegral grueso 50%
harina blanca 0000 + 30% harina integral gruesa (mollete o salvado) + 20% harma integral
refinada

Tabla 32Hoja de Ruta Pan Integral

(Abril, Calle, 2019)
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e Hoja de Ruta Pan Dulce

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

T,

=it

[Agua n'a Margarina vegetal  [wa

Amicar blanca refinada |n/a
Esencia de vainilla na
Harina blanca 0000 na
Huevo na
Levadura fresca de n'a

naderia

Empaste (margarma+azicar+ canela en polvo)/ empastado/ 5 min/ 10°C

Batidora, balanza, horno, camara de fermentacion
PREPARACION:

1.Seleccionar y pesar los mgredientes.

2.Colocar todos los mgredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por un tiermpo de 15 miutos a velocidad media.

4 Pesar porciones de 30gr, bolear y formar.

5.Colocar en camara de fermentaciona 50°C por 10 mmuitos.
6.Pitar, cortar o decorar.

7.Hornear a 160°C por § mmnros.

Segim el tipo de relleno la cantidad de aziicar puede variar.

De esta masa se obtiene: pan de canela (usar empaste), pan de azicar, cachito dulce, pan de
majar,caracoles, pan de chocolate (usar empaste omitiendo canela en plovo), empanada especial
dulce, pan de coco (sustituir esencia de vamilla por esencia de coco).

Tabla 33Hoja de Ruta Pan Dulce

(Abril, Calle, 2019)
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e Hoja de Ruta Pan de Agua

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS P
SUDAMERICANO £ Sioiegiciiio A
Tipo de Plato: Pan
MISE EN PLACE:
[Agua n‘a

Amicar blanca refinada |n/a
Harina blanca 0000 n'a
Levadura fresca de n/a

panaderia

Manteca vegetal n/a
blanca

Sal fina de mesa n'a

Batidora, balanza, horno, camara de fermentacion
PREPARACION:

1.Seleccionar v pesar los mgredientes.

2.Colocar todos los mgredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por witiempo de 15 munttos a velocidad media.
4.Pesar porciones de 30gr, bolear v formar.

5.Colocar en camara de fermentaciona 50°C por 10 numitos.
6.Putar, cortar o decorar.

7.Hornear a 160°C por 10 mimitos, con vapor.

Segim el tipo de pan se usa vapor: palanqueta, baguette, pan francés.
De esta masa se obtine: palanqueta, rosas de agua, baguette, pan francés, focaccia.

Tabla 34Hoja de Ruta Pan de Agua

(Abril, Calle, 2019)
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e Hoja de Ruta Pan de Maiz

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS o e o s

SUDAMERICANO =7 SUTAMERICAND A
MISE EN PLACE:

|Agua n'a Manteca vegetal n/a

Amicar blanca refinada |n/a Queso fresco n/a

Harina blanca 0000 n/a Sal fina de mesa n/a

Harina de maiz amarillo [n/a

Huevo na
Levadura fresca de n‘a
naderia

Batidora, balanza, horno, camara de fermentacion
PREPARACION:

1.Seleccionar y pesar los mgredientes.

2.Colocar todos los meredientes en el recipiente de la batidora.

3. Amasar por un tiempo de 15 mimttos a velocidad media.

4 Pesar porciones de 30gr, bolear y formar.

5.Colocar en camara de fermentaciéna 50°C por 10 mimtos.

6 Pintar, cortar o decorar.

7.Hornear a 180°C por 10 mimtos.

Segim el tipo de pan la harma de maiz puede variar de amarilla, blanca o morada.
De esta masa se obtiene: reventado de queso, pan de maiz (mano), cholas. galleta de manteca.

Tabla 35Hoja de Ruta Pan de Maiz

(Abril, Calle, 2019)
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e Hoja de Ruta Pan Blanco

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO =2 SUAMERICAND A

Tipo de Plato: Pan
MISE EN PLACE:

Agua n/a Sal fina de mesa na
Amicar blanca refinada |na
Harina blanca 0000 n/a

Huevo na
Levadura fresca de na
panaderia

Manteca vegetal n/a
blanca

Batidora, balanza, horno, camara de fermentacion
PREPARACION:

1.Seleccionar v pesar los megredientes.

2.Colocar todos los mgredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por un tiempo de 15 mimttos a velocidad media.
4.Pesar porciones de 30gr, bolear v formar.

5.Colocar en camara de fermentacion a S0°C por 10 nummtos.
6.Pmtar, cortar o decorar.

7.Hornear a 180°C por 10 mimtos.

[Ovservaciones: ]
De esta masa se obtiene: pan blanco (sanduche), pan para hambwguesa. pan para hot- dog, rodilla
de cristo. pan de cebolla, pan de miga, tukiana, pan de hierbas, pan boton blanco, pan de tomate,
pan de parmesarno.

Tabla 36Hoja de Ruta Pan Blanco

(Abril, Calle, 2019)
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e Hoja de Ruta Croissant

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

... |

i
S

Tipo de Plato: Pan
MISE EN PLACE:

[Mecmicasde Corte: ]
Agua na Manteca vegetal na

Amicar blanca refinada |n/a Margarina de na

Esencia de mantequilla |na Sal fina de mesa n/a

Harina blanca 0000 n'a

Huevo n'a

Levadura fresca de n'a

naderi

I

Margarma/Lammmado/1 0mm/18°C

Batidora, balanza, horno, camara de fermentacion
PREPARACION:
1.Seleccionar y pesar los meredientes, reservar margarma.
2.Colocar todos los meredientes en el recipiente de la batidora.
3.Amasar por un tiempo de 15 mimttos a velocidad media.
4 Extender la masa hasta obtener un rectangulo de 1.50x60, empastar v realizar dobleces.
5,Cortar v formar.
5.Colocar en camara de fermentaciona S0°C por 10 mimitos.
6.Pmtar, cortar o decorar.
7.Hornear a 180°C por 15 mmutos.

Los dobleses pueden vanar dependiendo del tipo de pan

Tipos de de doblés: 1 smple (cachos. emrollados v empanada de hojaldre)

Tipos de de doblés: 2 smmples + 1 doble (croissant, napolitana)

De esta masa se obtine: croissant, cachos, emrollado, empanada de hojaldre, napohtana de
chocolate. pan danes. mpolitana de jamom napolifana de queso.

Tabla 37Hoja de Ruta Croissant

(Abril, Calle, 2019)
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e Hoja de Ruta Ayampaco de Pollo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
Tipo de Plato: Entrada
MISE EN PLACE:

Yuca/lammnar/fiiira profinda/l mn/180°C

Pechuga de Pollo Mireporx Palmito Brunoise
Cebollin Chiffonade Culantro Chuffonade
Hoja de bijao n/a Ajo (diente) Brunoise
Sal fina de mesa na Comino molido na
Aceite vegetal|n/a Yuca Laminado
comestible

Berros n/a Rucula na
Mango maduro Mirepoix Rabano Laminado
Aceite de oliva n/a Salsa inglesa na
Amzicar blanca refinada |na Vinagre blanco na

Tabla de picar, cuchillo, olla tanmmlera, balanza

PREPARACION:

3.Cocinar en wna olla tamalera por 50mm, (2).
4. Mezelar berros, ricula, rabanos, mango.

Lavar las hojas de bijao solo con agua.
Decorar con la hoja de Brjao

1. Mezclar el pollo, palmito. cebollin, culartro, sal, aceite, ajo, v comino.
2.Envolver la mezcela (1), en la hoja de bijao, como wm tamal.

5. Hacer vinagreta conmango, aceite de oliva, salsa mglesa, azicar, vinagre, licuar, agregar a (4).

6. Servir aconi)aﬁado de ensalada i i'uca,

Tabla 38Hoja de Ruta Ayampaco de Pollo

(Abril, Calle, 2019)
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e Hoja de Ruta Locro de Camarén y Choclo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

NETITUTO B FECAOLOGMAT

=7 SUDAMERICANG

Tipo de Plato:
MISE EN PLAC'E. |

Camaron Cascaras del camaron

Papa chaucha Mn‘epotx Pueiro Bata]ia
Choclo desgranado n/a Zanahoria TEpPoIxX
Cebolla perla Brunoise Agua n/a
Crema de leche na Limon sutil na

Sal fina de mesa na Queso fresco MIreporx
Ajo (diente) na Perejil na
Aceite de color n/a Harina blanca 0000 wa
Aguacate n/a Agua na

Yino blanco n/a Aceite vegetal comestible [n/a
Margarina vegetal n’a

Pimienta negra molida

Ajo, cebolla petla, aceite de colar/sofiito. Smin,80°C
Camaron pelado, mantequilla/ satteado, 2min 90°C
Choclo desgranado, sal'cocido a la mglesa /20min 80°C
Papa chaucha, fiumet/coccidn a la inglesa, 30min 85°C

Aﬁ, ierei"ii harma/ licuado/ Somy' 150°C

Tabla de picar, cuchillo, olla, balanza, sarten. _
PREPARACION:

1. Desglasar la olla de los camarones.

2. Anadur sofiito en la ofla (1).

3.Incorporar las papas con el fiunet y dejar cocinar, (2).
4. Afadir crenma de leche, choclo cocido, (3).
5.Rectificar sabores,

6. Saltear camarones.

7.Servir y decorar con camarones, crocante y aguacate.
Owservaciones: ]
Sofiito debe hacerse a tenperanura baja.

Una parte de los camarones se agrepan al locro v 3 se separan para decorar

Tabla 39Hoja de Ruta Locro de Camarén y Choclo

(Abril, Calle, 2019)
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e Hoja de Ruta Seco de Chivo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Il

Tipo de Plato: Fuerte
MISE EN PLACE:

Came de chivo Troceado Aceite vegetal comestible |n‘a
Cebolla paitefia Mirepoix Plitano maduro Rodajas
Pimiento verde Mirepoix Agpuacate na
Naranjilla n/a Apua na
Tomate 1ifibn Mirepoix Lechixga crespa Troceado
Culantro n/a Tomate cherry n/a
Cerveza n/a Pepinillo en conserva Sifflets
Ajo (diente) n/a Queso fresco Macedonia
Sal fina de mesa n/a Limon sulil n'a
Amzicar blanca refinada |n/a Mostaza na
Aceite de color n/a Orégano na
Pimienta negra molida |n/a Aceite de oliva n'a
Arroz na

Pmmento verde, cebolla pattetia. tomate, ajo. naranjilla, aceite de color, amicar/sofito/Smm/80°C
Arroz, sal acette/cocido a la mglesa/30min/835°C
Platano madwro/rodajas/fiihra profimda/’2mmn/'180°C

Tabla de picar, cuchillo, olla de presion, balanza, licuadora
PREPARACION:

1. Licuar el sofiito con culantro.

2. Sellar chivo, agregar (1) vy cerveza.

3. Tapar h olla de presion v cocmar por 40min, (2).

4. Apuacate hacer gimcamole con mon y sal.

5. Hacer ensalada con lechnea, tomate cherry, pepmullos en conserva v queso fresco.
6. Mezclar lmon, mostaza, orégano y aceite de oliva, agregar a (5).

4. Servir v acompanar con arroz, maduro, guacamole v ensalada.

Sofiito debe hacerse a temperatira baja.
Sellar el chivo en la misma olla del sofiito.

Tabla 40Hoja de Ruta Seco de Chivo

(Abril, Calle, 2019)
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e Hoja de Ruta Tacu-tacu

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS -.-'; -ym:ﬁc E‘Eﬁﬁ

SUDAMERICANO
Tipo de Plato: Fuerte
MISE EN PLACE: |
Frejol negro na Arroz na
Cebolla paite fia Brunoise Pasta de mani wa
Margarina vegetal n/a Sal fina de mesa va
Pimienta negra molida |n/a Ajo (diente) wa
Aceite de color na Lomo fino de res Tiras
Cebolla paiteiia Gajos Tomate rifion Gajos
Pimiento morron| Mirepomx Pimiento verde Mirepoix
amarillo
Salsa china na Mostaza na
Huevos Papa chola bastones

|
o

Frejol/cocido olla presion/40mmy'130°C

Arroz/cocido a la inglesa/30min'§ 5°C

Frejol, arroz’ aplastado, mezclado/sellado/3min cada lado/120°C

Cebolla paiteria, ajo, aceite de color, sal pasta de mani. margarma/sofiito/Smm/80°C

Lomo fino, Tomate rifion. cebolla paitefia, pientos rojo v verde, salsa china/salteado/10mm/130°C
Huevo/ fiitra /3min'130°C

Papas, aceite/fiitwra profimda/1 0min/180°C

Cuchillo, tabla de picar, sarten, olla de presion.
PREPARACION:

1.Hacer soffito.

2. Agregar a (1) el arroz v frejol aplastado y mezclar.

3. Porcionero la mezcla (2) y sellar amibos lados dandole forma de tortilla ovalada.
4.Servir acompanado con el lomo salteado las papas fiitas y los luevos.

5. Servir con el salteado, el huevo, la carne v decorar.

Sofiito debe hacerse a temperanra baja.
El sellado de la mezcla del arroz v fiejol debe tener ua costra.

Tabla 41Hoja de Ruta Tacu-tacu

(Abril, Calle, 2019)
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51.2.3 Hoja de Gramaje y Costos

Es la ficha de costo el documento donde se refleja la informacién relacionada
con los componentes del costo unitario de la produccion o el servicio. Con vista
a asegurar el correcto analisis del comportamiento de la eficiencia productiva en
cada unidad de producto elaborado o en proceso, es necesario el calculo del costo
unitario, mediante las normativas de consumo de fuerza de trabajo y otros gastos,
de los productos o grupos de productos homogéneos producidos por la empresa.
(Rodriguez, 2017). Estos documentos contienen informacion, relevandote acerca
de pesos y precios de cada producto que se utilizara para la elaboracion de una
receta, mediante la cual se propone que el trabajador esté consciente del valor

real de un plato. A continuacion, se muestran los resultados obtenidos:
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o Ficha de Costos Pan Integral

Nombre del plato: | Pan Integral

Erika Abril / Diego Calle

1 600 ml |Agua 0,00 0,00 na 600 1,00
2| 120 | g [Acarbenca 118 | 0,14 quintal 120 1,00
refinada
800 g |Harina blanca 0000 1,23 0,98 quintal 800 1,00
4 200 g |H. integral fina 0,98 0,20 quintal 200 1,00
s| w | g |ovduafescade ] poo | g paguete 40 1,00
panaderfa
6| 10 | o [Matecavegetal 125 | 019 caja 150 1,00
blanca
7 30 g |Salfina de mesa 0,20 0,01 funda 30 1,00
1940 1,75
0,14

Tabla 42Ficha de Costos Pan Integral

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha de Costos Pan Dulce

= STBAEREA

Nombre del plato: | Pan Dulce

Erika Abril / Diego Calle

1 400 ml |Agua 0,00 0,00 na 400 1,00
2| a0 | g [feeerbenca 118 | 03 quintal 300 1,00
refinada
B 10 cc |Esencia de vainilla 4,99 0,05 frasco 10 1,00
4] 1000 g |Harinablanca0000| 1,23 123 quintal 1000 1,00
5 200 g |Huevo 2,94 0,59 cubeta 228 114
6| s | o [Cduafiescade) g0 | gag paguete 60 1,00
panaderfa
7| a0 | g [Meermevesal 1oy oo caja 200 1,00
comestible
2170 2,87
0,20
1,32

Tabla 43Ficha de Costos Pan Dulce

(Abril, Calle, 2019)
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Ficha de Costos Pan de Maiz

===
aaw P
A

SUDAMERICANOD.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del plato:

Pan de Maiz

Erika Abril / Diego Calle

1 500 ml |Agua 0,00 0,00 na 500 1,00
2| 100 | g [A%cerblnca 118 | o1 quintal 100 1,00
refinada
3 800 g |Harina blanca 0000 1,23 0,98 quintal 800 1,00
4| 200 | g [Heinedemaiz 140 | o028 funda 200 1,00
amarillo
5 100 g |Huevo 2,94 0,29 cubeta 114 1,14
6| a | g [eduaTescade ] 545 | o4 paguete 40 1,00
panaderfa
7| 1s0 | g [Mantecavegeta 125 | 019 caja 150 1,00
blanca
8 100 g |Queso fresco 8,40 0,84 paguete 100 1,00
9 25 g |Salfina de mesa 6,00 0,15 paquete 25 1,00
2015 3,09
0,23
1,54

Tabla 44Ficha de Costos Pan de Maiz

(Abril, Calle, 2019)
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o Ficha de Costos Pan de Agua

= SBAHETIEAD

Nombre del plato: | Pan de Agua

Erika Abril / Diego Calle

1 0 | m |Aqa 000 | 000 na 600 1,00
2| w | g [carbence 118 | oos quintal 40 1,00
refinada
3 | 1000 g |Harinablanca 0000 | 1,23 1,23 Quintal 1000 1,00
s w | g [eveduafrescade] o0 ) g paquete 20 1,00
panaderia
5| a0 | g [Memecavet |00 | g1 i 80 1,00
blanca
6 30 g |Salfina de mesa 0,20 0,01 funda 30 1,00
1780 1,56
03
0,88

Tabla 45Ficha de Costos Pan de Agua

(Abril, Calle, 2019)
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Ficha de Costos Pan Blanco

==
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANG.

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del plato:

Pan Blanco

Erika Abril / Diego Calle

1 450 ml |Agua 0,00 0,00 na 450 1,00
2| m | g [Acarblanca 118 | 005 quintal 40 1,00
refinada
3| 1000 Harina blanca 0000 | 1,23 1,23 quintal 1000 1,00
4 150 Huevo 2,94 0,44 cubeta 171 1,14
5| 30 | g [eduafiescadef g0 | g1g paquete 30 1,00
panaderia
6| 100 | g [Maecavetl 1o | 013 caja 100 1,00
blanca
7 20 g |Salfina de mesa 0,20 0,00 funda 20 1,00
1790 2,03
0,17
1,13

Tabla 46Ficha de Costos Pan Blanco

(Abril, Calle, 2019)
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. Ficha de Costos Croissant

AR INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
!} S””AME”IGA”” . www.sudamericano.edu.ec

Nombre del plato: | Croissant

Erika Abril / Diego Calle

1| 550 | ml |Aqa 0,00 0,00 na 550 1,00
2| e g [Aetearblanca 1,18 0,09 quintal 80 1,00
refinada
s| 20 | m [FerCRe 4,99 0,10 frasco 20 1,00
mantequilla
4 | 1000 | g |Harinablanca0000| 1,23 1,23 quintal 1000 1,00
5 50 g [Huevo 2,94 0,15 cubeta 57 1,14
6| 30 g |eveduafiescade | g o 0,18 paguete 30 1,00
panaderia
7| 100 | g [Mantecavegetal 125 | 013 caja 100 1,00
blanca
8 | 300 Margarina de 8,00 2,40 aquete 300 1,00
g hojaldre ' ' paq '
9 35 g [Salfina de mesa 0,20 0,01 funda 35 1,00
2165 4,28
0,30
1,98

Tabla 47Ficha de Costos Croissant

(Abril, Calle, 2019)
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¢ Ficha de Costos Ayampaco de Pollo

mm—( INSTTT I T IS TIEC N DA S
= S i
Nombre del plato: | Ayampaco de Pollo
Erika Abril / Diego Calle
1 200 g |Pechuga de Pollo 3,08 0,62 Granel 200 1,00
2 150 g [Palmito 6,93 1,04 Granel 251 1,67
g 163 g [Cebollin 1,79 0,29 Granel 194 1,19
4 25 g [Culantro 5,43 0,14 Granel 54 2,17
5 120 g |Hoja de bijao 4,16 0,50 Granel 120 1,00
6 35 g JAjo (diente) 2,70 0,09 Granel 35 1,00
7 20 g [Salfina de mesa 0,40 0,01 Funda 20 1,00
8 5 g |Comino molido 12,50 0,06 Funda 5 1,00
9| =0 mi [Acete vegetal 2,20 0,07 Botella 30 1,00
comestible
10 75 g JYuca 1,01 0,08 Granel 137 1,83
11 25 g [Berros 1,80 0,05 Granel 27 1,09
12 15 g [JRicula 18,84 0,28 Granel 17 1,14
13 20 g |Mango maduro 1,76 0,04 Granel 26 1,30
14 3 g _|Rébano 0,99 0,00 Granel 3 1,10
15 10 ml JAceite de oliva 21,16 0,21 Botella 10 1,00
16 1 ml |Salka inglesa 11,92 0,01 Botella 1 1,00
Az(car blanca .
17 2 g i 1,20 0,00 Quintal 2 1,00
18 2 ml JVinagre blanco 11,00 0,02 Botella 2 1,00
901 3,50
4,38
3,89

Tabla 48Ficha de Costos Ayampaco de Pollo

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha de Costos Locro de Camaron 'y Choclo

amm—( INSTTTUITE IS TIEC N OIAS
= SUBERICAND
Nombre del plato: | Locro de Camarén y Choclo
Erika Abril / Diego Calle
1 50 g JCamarén 11,88 0,59 Granel 60 1,20
2 170 g |Papa chaucha 1,97 0,33 Granel 197 1,16
g 15 g |Choclo desgranado 4,24 0,06 Granel 15 1,00
4 2 g |Cebolla perla 1,05 0,00 Granel 2 1,14
5) 15 g |Crema de leche 1,70 0,03 Funda 15 1,00
6 40 g [Salfina de mesa 0,40 0,00 Funda 4 1,00
7 2 g |Ajo (diente) 2,10 0,00 Granel 2 1,00
8 1 ml JAceite de color 12,00 0,01 Botella 1 1,00
9 10 g JAguacate 3,04 0,03 Granel 13 1,3
10 15 g |Vino blanco 11,00 0,17 Caja 15 1,00
u| s g [Margarinavegetal f - 55 f g0 Caja 5 1,00
comestible
2] 1 g [Pimienta negra 2800 | o003 Funda 1 1,00
molida
13| s0 g |Cascaras del 0,00 0,00 Granel 0 0
camaron
14 15 g [Puerro 1,63 0,02 Granel 19 1,25
15 10 g |Zanahoria 0,64 0,01 Granel 11 1,07
16 500 ml JAgua 0,00 0,00 N/A 0 0
17 1 ml  JLimon sutil 1,24 0,00 Granel 2 1,50
18 10 g |Queso fresco 8,40 0,08 Paquete 10 1,00
19 10 g [Perejil 3,88 1,36 Granel 10 1,00
20 15 g [Harina blanca 0000 1,25 0,02 Quintal 15 1,00
21 90 ml JAgua 0,00 0,00 N/A 0 0,00
2| so | m [Acete veoetal 120 | 0,06 Botella 50 1,00
1041 2,82
3,53
2,71

Tabla 49Ficha de Costos Locro de Camarén y Choclo

(Abril, Calle, 2019)
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e Ficha de Costos Seco de Chivo

mmm—( INSTTTU T IS TIECNOLOGIAS
= SUBHNERICAND
Nombre del plato: | Seco de Chivo
Erika Abril / Diego Calle
1 250 g |Carne de chivo 8,87 2,22 Granel 303 1,21
2 50 g |Cebolla paitefia 5,07 0,25 Granel 59 1,17
g 15 g [Pimiento verde 3,97 0,06 Granel 21 1,37
4 45 g [Naranjilla 1,61 0,07 Granel 50 1,1
5) 76 g |Tomate rifion 1,22 0,09 Granel 91 1,20
6 5 g JCulantro 5,43 0,03 Granel 11 2,17
7 50 ml |Cerveza 1,00 0,05 Botella 50 1,00
8 3 g JAjo (diente) 2,10 0,01 Granel 3 1,00
9 3 g [Salfina de mesa 0,40 0,00 Funda 3 1,00
Az(car blanca .
2 1 g refinada 1,20 0,00 Quintal 1 1,00
3 2 ml_JAceite de color 12,00 0,02 Botella 2 1,00
4 1 g [Pimenta negra 2800 | 003 Funda 1 1,00
molida
5] 50 g |Arroz 1,32 0,07 Quintal 50 1,00
6 3 m [Acete vegetal 220 | oot Botella 3 1,00
comestible
7 25 g [Platano maduro 2,28 0,06 Granel 32 1,27
8 15 g |Aguacate 3,04 0,05 Granel 20 1,30
414 ml JAgua 0,00 0,00 N/A 0 0
10 20 g |Lechuga crespa 3,24 0,06 Funda 23 1,16
11 10 g |Tomate cherry 3,26 0,03 Granel 11 1,09
12 8 g [Pepiniloen 1500 | o012 Botella 8 1,00
conserva
13 10 g |Queso fresco 8,40 0,08 Paquete 10 1,00
14 5 ml  JLimén sutil 2,24 0,01 Granel 8 1,50
15 1 g |Mostaza 5,20 0,01 Funda 1 1,00
16 1 g |Orégano 40,00 0,04 Funda 1 1,00
17 5 ml JAceite de oliva 21,16 0,11 Botella 5 1,00
1068 3,47
5,79
3,25

Tabla 50Ficha de Costos Seco de Chivo

(Abril, Calle, 2019)

176



e Ficha de Costos Tacu-tacu

= SUBAERIEAND

Nombre del plato: | Tacu-tacu

Erika Abril / Diego Calle

400
2

1 150 g |Frejol negro 2,30 0,35 Granel 150 1,00
2 110 g |Arroz 1,32 0,15 Quintal 110 1,00
3 5 g [Cebolla paitefia 5,07 0,03 Granel 6 1,17
4 3 g |Pasta de mani 10,00 0,03 Funda 3 1,00
5 5 g |Margarina vegetal 1,50 0,01 Caja 5 1,00

comestible
6 4 g [Salfina de mesa 0,40 0,00 Funda 4 1,00
7 2 g [Pimenta negra 2800 | o006 Funda 2 1,00

molida

5 g |Ajo (diente) 2,10 0,01 Granel 5 1,00

9 3 g |Aceite de color 12,00 0,04 Botella 3 1,00
10 100 g |Lomo fino de res 12,06 1,21 N/A 110 1,1
11 10 g [JCebolla paitefia 5,07 0,05 Granel 12 1,17
12 15 g JTomate rifibn 1,22 0,02 Granel 18 1,20
13| 10 g [Pimientomorron 3,90 0,04 Grarel 18 1,20

amarillo
14 15 g [Pimiento verde 3,54 0,05 Granel 3 1,37
15 2 ml |Salsa china 4,58 0,01 Botella 2 1,00
16 1 g [Mostaza 5,20 0,01 Funda 1 1,00
17 105 g [JHuevos 2,94 0,31 Cubeta 120 1,14
18 71 g |Papachola 1,17 0,08 Granel 94 1,33
19| 500 g [Acette vegetal 2,20 1,10 Botella 500 1,00

comestible

1116 3,53
8,83
3,16

Tabla 51Ficha de Costos Tacu-tacu

(Abril, Calle, 2019)
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5.1.3 Fijacion de Precios de Venta al Publico Sugerido

Para obtener la fijacion de los precios de venta al publico sugerido se trabajo en
Microsoft Excel con distintas hojas, primeramente, realizando una cuidadosa
base de datos con todos los productos a ocuparse en la produccién de los platos
con sus respectivos pesos y precios en kilogramos (kg), el desperdicio y factor
de correccion, a continuacion en otra hoja se elaboran las fichas de cada plato y
sus pesos y finalmente en la hoja de costos se multiplica el costo por kilo por la
cantidad utilizada de cada producto, obteniendo el costo de receta a la que se le

agrega un 5% mas y obteniendo de esa forma el precio sugerido.

51.3.1 Estructuracion de P.V.P. Sugerido

Para la estructuracion de P.V.P. sugerido le agregamos otros porcentajes mas
que deben ser sumados al valor del plato para poder representar su costo final,
como son porcentajes extras de impuestos, el IVA, el ice, la propina de los
meseros y el 10% de servicios basicos y asi finalmente obtenemos el valor final

de cada plato o producto.

5.1.4 Tabla de Principales Materias Primas Utilizadas

Para la realizacion de cada receta se tom0O en cuenta el tipo de comida e
ingredientes que se utilizaban en el hotel por lo que se decidié hacer platos de
comida nacional e internacional destacando ciertos productos que compone estas

recetas:
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NOMBRE FOTOGRAFIA DESCRIPCION APLICACION
Olor a marisco. Color blanco.
- Sabor a marisco. Textura blanda.
- . . Locro de
. Posee macro y micro nutrientes tales como: ,
Camaron . . . camarén 'y
proteinas, calorias, grasas, carbohidratos, choclo
yodo, vitaminas B3, 9, 12, E y D, selenio,
sodio, potasio, zinc y omega 3.
Olor fuerte.
Color rojiso.
Sabor fuerte
Carne de Textura blanda. .
. . . Seco de chivo
chivo Posee  macro-micro  nutrientes  como;
proteinas, zinc, vitaminas B2, 3, 6, 9 12 y E,
fésforo, potasio, calorias &cidos grasos,
magnesio, yodo, hierro, calcio y selenio.
Olor a pollo.
Color rosado palido
Sabor insipido.
Textura blanda.

Pollo . . Ayampaco
Posee  macro-micro  nutrientes  como;
carbohidratos, hierro, calcio, fibra, potasio,
yodo, zinc, sodio, vitaminas A, B 1, 2,5, 6, 7,

9,12, C, D, E, K, fésforo, calorias, colesterol.
Olor a palmito.
Color blanco
Sabor neutro
Palmito Textura dura. Ayampaco
- Posee  macro-micro  nutrientes  como:

proteinas, carbohidratos, calorias, vitaminas,
minerales, aminoacidos, agua.
Olor neutro.
Color negro.

. Sabor insipido.

Frejol
Textura dura. Tacu-tacu

negro

Posee  macro-micro  nutrientes  como;
carbohidratos, energia, proteinas, grasas,
glicidos, fibra, calcio, hierro, vitamina C.

Tabla 52Tabla de Materias Primas #1

(Abril, Calle, 2019)
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Lomo fino
de res

Harina de
trigo
Integral

Olor a carne.

Color rojizo.

Sabor a carne.

Textura blanda.

Posee  macro-micro  nutrientes  como:
carbohidratos, energia, proteinas, grasa,
hierro, zinc, sodio, lipidos, agua.

Tacu-tacu

Olor neutro.

Color blanco.

Sabor neutro.

Textura suave. Posee macro-micro nutrientes
como: proteinas, carbohidratos, grasas,
vitaminas B3, 7,9y K

Pan

~|Olor neutro.

Color beige.

Sabor neutro.

Textura suave. Posee macro-micro nutrientes
como: carbohidratos, fibra dietética, energia,
proteinas, vitaminas B3, 7, 9, K, potasio y
minerales esenciales

Pan integral

Levadura
fresca

Olor fuerte

Color marrén

Sabor a fermento

Textura suave y compacta.

Posee macro-micro nutrientes como: calorias,
carbohidratos, proteina, grasas, sodio, calcio,

|hierro, magnesio, fosforo, potasio, vitaminas

A,B12312yC

Pan

Huevos

Olor neutro.

Color amarillo y transparente.

Sabor neutro.

Textura suave y gelatinosa.

Posee  macro-micro  nutrientes  como:
proteinas, grasas, energia, azucares, vitaminas
A, D, E, B12, acido félico, fosforo, hierro,

zinc, selenio.

Pan

Tabla 53Tabla de Materias Primas #2

(Abril, Calle, 2019)
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5.1.5 Tabla de Técnicas y Métodos Gastronomicos
Las técnicas y métodos utilizados en cada receta cumplen un papel fundamental

para la realizacion de cada plato.

Tipo de corte aplicado normalmente a lasi ~
Brunoise verduras que consiste en cortar en pequefios
dados de 1 a 2 mm de lado.

Mirepoix Cortar en cubos de 1 cma 1,5¢cm.

Generalmente se utiliza en papas, huevos duros y
Gajos tomates. Como su mismo nombre lo dice es
cortar en cuatro, seis 0 mas trozos a lo largo.

Para hacer este corte, primero debemos perfilar
el vegetal para dejarlo con cuatro lados planos
después proceder a laminarlo del grosor
deseado.

Laminado

Tabla 54Tabla de Técnicas y Métodos #1

(Abril, Calle, 2019)
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Chiffonade

Tipo de corte fino y alargado que se aplica
normalmente a las verduras (sobre todo a las|,
hojas).

Bastones

Este corte no solo se aplica a las patatas también
se aplican muchas verduras y carnes en general.
La medida de este corte es 1 cm de grosor por 5
cm de largo.

Rodajas

No tiene un grueso en especifico, pero k_
normalmente son de alrededor de 2mm de
espesor. Si las rodajas salen con forma oblicua,| —~———
se le llama “Sifflets”. \ ‘ Sa,

Macedonia

Se trata de cortar muchas verduras en cubos de| S
5mm. 4

Sifflets

El corte en sifflets o biaus es un tipo de corte con
el que se obtienen rodajas oblicuas de unos 2
mm de grosor.

Tabla 55Cuadro de Técnicas y Métodos #2

(Abril, Calle, 2019)
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COCCION TEMPERATURA
chido ala 85°C
inglesa
Horneado 160°C - 180°C
Fritura profunda 180°C
Encurtido 10°C
Sofrito 80°C
Salteado 90°C
Sellado 120°C
suI;:trl:ircaial 130°C

Tabla 56Cuadro de Técnicas y Métodos #3

(Abril, Calle, 2019)
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5.1.6 Desarrollo de la Propuesta

A continuacién, se presentaran las imagenes de las seis recetas de la
estandarizacion del area de panaderia del Hotel Four Points by Sheraton Cuenca,

con sus respectivos nombre y desarrollo de las elaboraciones.

e Panes
1. Pan Integral: Seleccionar, pesar los ingredientes, amasar 15 min,

porcionar, bolear, formar, fermentar en la camara 10min a 50°C,

pintar, cortar, decorar y hornear 10min a 180°C.

Ll

llustracion 30Pan Integral

(Abril, Calle, 2019)
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2. Pan Dulce: Seleccionar, pesar los ingredientes, amasar 15 min,

porcionar, bolear, formar, fermentar en la cAmara 10min a 50°C,

pintar, cortar, decorar y hornear 8min a 160°C.

llustracion 31Pan Dulce

(Abril, Calle, 2019)
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3. Pan de Maiz: Seleccionar, pesar los ingredientes, amasar 15 min,
porcionar, bolear, formar, fermentar en la cAmara 10min a 50°C,

pintar, cortar, decorar y hornear 10min a 180°C.

llustracion 32Pan de Maiz

(Abril, Calle, 2019)
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4. Pan de Agua: Seleccionar, pesar los ingredientes, amasar 15 min,

porcionar, bolear, formar, fermentar en la cadmara 10min a 50°C,

pintar, cortar, decorar y hornear 10min a 160°C.

llustracion 33Pan de Agua

(Abril, Calle, 2019)
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5. Pan Blanco: Seleccionar, pesar los ingredientes, amasar 15 min,

porcionar, bolear, formar, fermentar en la camara 10min a 50°C,

pintar, cortar, decorar y hornear 10min a 180°C.

llustracion 34Pan Blanco

(Abril, Calle, 2019)
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6. Croissant: Seleccionar, pesar los ingredientes, reservar la margarina,
amasar 15 min la masa, extender la masa hasta obtener un rectangulo

de 1.50x60, empastar, cortar, formar, fermentar en la cdmara 10min

a 50°C, pintar, cortar, decorar y hornear 15min a 180°C.

llustracion 35Croissant

(Abril, Calle, 2019)
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A continuacién, se presentaran las imagenes de las cuatro propuestas

gastrondmicas con sus respectivos nombre y desarrollo de las elaboraciones

e Entradas
1. Ayampaco: esta preparacion principalmente se realiza a base de

pollo y palmito, va envuelto como un tamal y cocinado a bafio maria

en una olla tamalera y servido con yuca y ensalada.

llustracion 36Ayampaco

(Abril, Calle, 2019)
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2. Locro de Camardn con Choclo: esta preparacion es un locro de para

al que se le agrega camarédn y choclo y se sirve con guacamole y

queso fresco.

llustracion 37Locro de Camarén y Choclo

(Abril, Calle, 2019)
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e Platos fuertes

1. Seco de Chivo: esta preparacién lleva fundamentalmente carne de
chivo con un sofrito y naranjilla con cerveza que sirven para restringir
el sabor fuerte de la carne, todo esto es llevado a coccion en olla de

presion y servido con arroz, maduro frito y aguacate.

llustracion 38Seco de Chivo

(Abril, Calle, 2019)
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2. Tacu-tacu: esta preparacion es a base de frejol negro mezclado con

un sofrito y arroz, obteniendo una masa que es moldeada, sellada

llustracién 39Tacu-tacu

(Abril, Calle, 2019)
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5.1.7 Resultados de Entrevista de Degustacion

La degustacion de las elaboraciones de la propuesta gastronémica de este trabajo
de titulacion se la realizo el dia viernes 10 de enero del afio en curso, donde
ademas se realiz6 una encuesta al grupo focal designado para este propdsito,
compuesto por siete personas del area de cocina y siete clientes del restaurante
CooK’s para medir el nivel de aceptabilidad de los resultados, con el siguiente
formato, los mismos que se representan mediante los graficos que se muestran a

continuacion:
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 S UﬂﬂMEﬂlEﬂNﬂ

GsNurNA EauaAa;aN EHPEHIG'H
T 9995

Encuesta sobre la propuesta de gastrondmica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four

N O O . e

(0= 1o oo DTN o [ol | o Lo

En la escala del 1 al 5, califique segun su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

1. ¢Cdmo calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta degustacion?

Points by Sheraton Cuenca

Insuficiente

Mala

Regular

Buena

Muy Buena

3

5

2. ¢Cbémo calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacion?

Insuficiente

Mala

Regular

Buena

Muy Buena

3

5

3. ¢Cbémo calificaria su grado de satisfaccién en relacion precio-producto de estas

preparaciones?

Insuficiente

Mala

Regular

Buena

Muy Buena

3

5

4, ¢Como calificaria la calidad de los platos de esta degustaciéon en relacion a los

productos actuales?

Insuficiente

Mala

Regular

Buena

Muy Buena

3

5

5. ¢Como calificaria su experiencia durante en esta degustacion?

Insuficiente

Mala

Regular

Buena

Muy Buena

3

5

195



1. ¢Como calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta
degustacién?

0% 0%

1, 7%

4;29%

9; 64%

n]l =2 3 4 =5 Excelente

llustracion 40Encuesta Degustacion Pregunta #1

(Abril, Calle, 2019)

El 64% de los encuestados asegura que la aplicacién de platos locales y
fusion como los de la degustacion es buena, mientras que el 29% de
entrevistados asegura que es excelente y que este tipo de platos deberian
recibir una mayor promocion debido a que el hotel como referente
turistico recibe una gran cantidad de huéspedes y clientes extranjeros,
éstos piden degustar y conocer mas acerca de la cultura y costumbres
culinarias locales, mientras que, el restaurante CooK’s presenta una
oferta gastrondmica principalmente compuesta por cocina internacional,
con escasa oferta de platos locales; un 7% de los encuestados piensa que
la promocion de este tipo de gastronomia, no esta acorde al tipo de

restaurante.
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2. ¢Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor,
texturas, aspecto visual) de los platos presentados en esta
degustacién?

0% 0%

2;14%

4; 29%

8;57%

m]l m2 =3 4 =5

llustracion 41Encuesta Degustacion Pregunta #2

(Abril, Calle, 2019)

El 57% de las personas encuestadas opina que la calidad de los platos
presentados en esta degustacion es buena y un 29% opina que es excelente, esto
debido a la fusion de sabores, aromas y texturas variadas que forman parte de
cada plato, pues es el resultado de la fusion de técnicas y métodos aplicados que
resaltan las caracteristicas organolépticas en cada uno de ellos; en menor medida

un 14% de los encuestados piensa que opina que es regular.
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3. ¢Como calificaria su grado de satisfaccion en relacion precio-
producto de estas preparaciones?

0; 0% 0; 0%

3;21%
4; 29%

7;50%

m] m2 mu3 4 =5

llustracion 42Encuesta Degustacion Pregunta #3

(Abril, Calle, 2019)

El 50% de los encuestados coinciden en que la relacion precio-calidad es buena,
pero por otra parte el 29% piensa que es excelente y otro 21% se pronuncia
alegando que es regular, lo cual nos indica que las personas encuestadas estan

satisfechas con la relacion precio-calidad y por supuesto cantidad.
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4. ¢Como calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en
relacion a los productos actuales?

0; 0% 0; 0%

2;14%

2; 14%

10; 72%

m] m2 mu3 4 =5

llustracion 43Encuesta Degustacion Pregunta #4

(Abril, Calle, 2019)

El 72% de los encuestados dicen haberse sentido satisfechos en varios aspectos
como: sabor, texturas, presentacion y promocion de la gastronomia local y
también por la fusion de sabores y técnicas encontradas en las elaboraciones
presentadas en esta degustacion, aunque si bien es cierto ain existen detalles que
deben ser tomados en cuenta, calificindola como excelente, mientras que un
14% de los encuestados opina que es buena y un 14% piensa que es regular. El
100% de los encuestados (sumando 72%, 14% y 14% respectivamente) opina
que la calidad de los platos actuales no es mala, tampoco buena, sino “aceptable”
ya que, el restaurante CooK’s al ser parte de la familia GHL y Marriott, deberia
enfocarse mas en presentar un producto con calidad similar a restaurantes de

hoteles de las cadenas antes mencionadas.
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5. ¢Como calificaria su experiencia durante en esta degustacion?

0% 0%

1;, 7%

5;36%

8;57%

m]l m2 u3 4 =5

llustracion 44Encuesta Degustacion Pregunta #5

(Abril, Calle, 2019)

El 57% de los encuestados afirma que ha tenido una buena experiencia, que ha
superado sus expectativas, mientras que un 36% piensa que esta degustacion ha
sido excelente y un 7% cree que esta degustacion ha sido regular; en general, los
encuestados dicen haber tenido una experiencia satisfactoria, los productos han
sido de su agrado y maés especificamente, como resultado el Chef Ejecutivo
afirma que a un corto plazo, dos de los platos presentados, serdn tomados en

cuenta para formar parte de la oferta culinaria actual del restaurante CooK’s.
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Cronograma de Actividades

El desarrollo de este trabajo esta basado en un sistema de elaboracion mediante
el uso del diagrama de GANTT, segun el cronograma de actividades planificado
por el Instituto Sudamericano, mediante el cual se describen las actividades de
avances del trabajo de titulacion realizadas en los correspondientes meses y

semanas, a continuacion, se muestra la tabla de actividades:
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MESES SEPTIEMBRE| OCTUBRENOVIEMBRE|DICIEMBRE ENERO
SEMANAS |1 |2 |3 |4 (1|23 /412 (3412 |3 (4123
Actividades

Induccion al X
Trabajo de

Titulacién

Metodologia del

Desarrollo  del

Trabajo de

Titulacion.

Capacitacion

sobre normas

APA como apoyo

al desarrollo del

Trabajo de X
Titulacion.

Capacitacion

sobre el uso del

Médulo  (SGA)

para el Trabajo de

Titulacién

(Anteproyecto)

Presentacion, X | X
revision

aprobacion de los

Temas para el

Trabajo de

Titulacién

Recepcion  del X
Informe del

Comité

Multidisciplinario

de Aprobacion de

los Trabajos de

Titulacion.

Notificacion  de X
aprobacion  de

temas a los

estudiantes.

Desarrollo del X[ X | X|X]| X | X|X | X] X |X X | X| X| X
Trabajo de

Titulacion
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Conclusiones

Se recopil6 la informacion necesaria que fundamenta el aspecto teérico de este
trabajo, con la intencidn de ayudar a comprender ciertas caracteristicas a los
lectores, todo esto gracias a la informacion recopilada a través de una
investigacion bibliografica obtenida de libros, articulos, resefias y trabajos
relacionados al tema en cuestion y que han sido citadas correctamente y

extendidas con ideas y fundamentos referentes al tema.

Se determinaron los problemas existentes en el &rea de panaderia, con la
finalidad de buscar una posible solucién, ya que esta area en especifico se ha
visto afectada por la inexistencia de operaciones técnicas, uso de recetas
especificas, que a su vez han provocado confusiones respecto a las
elaboraciones ya que las medidas de los ingredientes y los tiempos de coccién
siempre son distintas, por lo que se pretende ayudar a mejorar el
porcionamento, los tiempos y temperaturas, y respecto a la cocina dar un
correcto manejo de los recursos en materia primay en la reduccion de mermas
y desperdicios, permitiéndole generar beneficios al hotel tanto en los
ambientes econdmicos y de recursos humanos al agilitar los procesos de

produccion y contar con un mayor registro del uso de recursos.

Se realizd la estandarizacion de seis recetas de productos existentes del area
de panaderia con la finalidad de brindar un aporte al personal que labora en
esta area, a través de la cual, el trabajador contara con material de apoyo que
facilite su desempefio, donde se detallan todos los procedimientos, métodos y
técnicas a aplicar en la elaboracion de un producto de calidad, contando
siempre con las mismas caracteristicas.
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Se ejecutd la preparacion de una propuesta gastronémica, compuesta por dos
entradas y dos platos fuertes, basadas en cocina fusion, aplicando los
estandares establecidos por el hotel, con la intencidn de brindar un aporte a la
oferta culinaria actual y generando un valor agregado mediante la gastronomia

local.

Se analizaron los resultados obtenidos a través de una encuesta realizada al
grupo focal compuesto por siete trabajadores del area de cocina y siete clientes
del restaurante, los mismos que han sido de gran aceptacion y cuentan con la
posibilidad a futuro de ser incorporadas como parte de su carta, aplicando las

correcciones que considere pertinentes el chef ejecutivo.
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Recomendaciones

La informacion teorica es de vital importancia para los establecimientos
gastrondmicos, para que en este caso el restaurante CooK’s, con el personal
que conforma el departamento de cocina, esté constantemente actualizando
sus conocimientos acerca de procedimientos que se deben llevar a cabo para
la realizacion de sus funciones. Se recomienda aplicar los métodos y técnicas
de elaboracion, tiempos de produccién y coccion, pesos, temperaturas, entre
otros aspectos detallados en las fichas estandar desarrolladas para el area de
panaderia, con la finalidad de obtener un producto de gran calidad cada vez

que tenga lugar un proceso de produccion.

La estandarizacion de recetas no solo del area de panaderia sino también de
cocina, deben ser revisadas y actualizadas peridédicamente y capacitar al
personal de turno sobre su uso y aplicacion, asi como los procedimientos a

tomar en cuenta para la elaboracién de un producto con resultados 6ptimos.

Las propuestas gastronomicas presentadas en el restaurante CooK’s, han sido
tomadas como referencia puesto que se toma como base la cocina local,
aspecto que debe tenerse en cuenta a futuro como factor para la difusién de la

cultura y riqueza gastronémica que posee la ciudad y el pais.

Realizar constantemente degustaciones de los productos que se pretende
incorporar a la oferta gastronomica que presenta el restaurante CooK’s, para
medir el nivel de aceptabilidad de los mismos y evitar complicaciones al

momento de su ejecucion.
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Glosario

Agroalimentario: significa dicho de un producto agricola, que ha sufrido

tratamientos industriales.

Alérgenos: Es una sustancia que puede provocar una reaccion alérgica.

Bufet: es una modalidad de ofrecer comida.

Calidad de servicio: es un concepto que deriva de la propia definicion de
calidad, entendida esta como la satisfaccion de las necesidades y expectativas

que el cliente tiene al respecto del servicio.

Catering: es un servicio que consiste en elaborar y/o servir bebida y

alimentos en un evento, un lugar publico o un medio de transporte.

Cocinero: persona que cocina por oficio y profesion.

Contaminacion cruzada: es el proceso mediante el cual los
alimentos entran en contacto con otros que estan cocinados 0 no y que
terminan por contaminarse como resultado del intercambio de sustancias

ajenas.

Costo: cantidad de dinero que cuesta una cosa.

Costo Operativo: son los gastos necesarios para mantener un proyecto, linea

de procesamiento o un equipo en funcionamiento.

Culinario: se deriva del vocablo latino culinarios. Concepto que se emplea

como adjetivo para referirse aquello vinculado a la cocina o el arte de cocinar.
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Desperdicio: es un resto no aprovechable de una cosa, o lo que queda de una

cosa despues de utilizar una parte.

FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura, mundialmente conocida como FAO (por sus siglas en inglés:
Food and Agriculture Organization), es un organismo especializado de la
ONU que dirige las actividades internacionales encaminadas a erradicar el

hambre.

Fermentacion: es un proceso catabolico de oxidacién incompleta, que no

requiere oxigeno, y cuyo producto final es un compuesto organico.

Fitosanitarios: aquella sustancia o mezcla de sustancias destinadas a
prevenir evitar, destruir, atraer, repeler o combatir cualquier plaga o
enfermedad, o destruir directamente plagas durante la produccion,
almacenamiento, transporte, distribucién y elaboracion de productos

agricolas y sus derivados.

Formula: expresion convenida, breve, precisa y exacta, con la que se dice

una cosa o se realiza un acto social o de comunicacion.

Ingrediente: es una sustancia que forma parte de una mezcla. En el mundo
culinario, por ejemplo, una receta especifica qué ingredientes son necesarios

para preparar un plato determinado.

Inocuidad: Incapacidad para hacer dafio.

Margen de Error: se refiere a la cantidad de error de muestreo aleatorio

resultado de la elaboracion de una encuesta.

211



Materia Prima: estodo bien que es transformado durante un proceso de

produccion hasta convertirse en un bien de consumo.

Oscilar: tipo de movimiento donde un cuerpo se balancea, en vaivén, de un
extremo al otro, pasando siempre por el mismo punto medio, a la manera de

un péndulo.

Preparacion: se emplea para nombrar el proceso y al resultado de preparar

la elaboracion de una cosa o disponer de algo para cumplir con un fin,

Producto: es una cosa o un objeto producido o fabricado, algo material que
se elabora de manera natural o industrial mediante un proceso, para el

consumo o utilidad de los individuos

Receta: Formula de composicion de un producto que incluye los ingredientes
que intervienen en él y sus cantidades, el modo de elaborarlo y en ocasiones

su forma de aplicarse, administrarse o servirse.

Reduccion: es la accion, ejecucion y efecto de reducir, el cual refiere a la

disminucion de algo que anteriormente era de gran medida.

Rudimentario: algo que essimple, elemental, que no se desarroll6 o

perfecciond, y que se encuentra en estado basico, embrionario.

Salubridad: Caracteristica o cualidad de lo que no es perjudicial para la

salud, que implica algo saludable.

Seguridad alimentaria: hace referencia a la disponibilidad de alimentos, el

acceso de las personas a ellos y el aprovechamiento biolégico de los mismos.
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Técnica: conjunto de procedimientos o recursos que se usan en un arte, en
una ciencia o en una actividad determinada, en especial cuando se adquieren

por medio de su practica y requieren habilidad.

Tipologia: Estudio de los tipos o modelos que se usan para clasificar en

diversas ciencias o disciplinas cientificas.
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ANEXO 1
FOTOS PRODUCTO FINAL
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Pan Dulce
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Pan Blanco
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Pan de Agua




Pan de Maiz
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Croissant
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Ayampaco de Pollo
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Locro de Camaroén y Choclo




Seco de Chivo
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Tacu-tacu
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ANEXO 2
FOTOS DEGUSTACION
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ANEXO 3
FOTOS FICHAJE PANADERIA
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ANEXO 4
FOTOS FICHAJE COCINA
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ANEXO 5
ENCUESTAS PANADERIA

242



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUMMEHIMIIO

(=" TXTWIT.YEN Euucnt_rum Susssios
. i i TEIFIES

re estandarizacion de procesos en el area de panaderia del Hotel

qFTF‘PoInts Sheruhg\n,ﬂuenca
Fecha:.................

Cargo que ocupa: (:{‘#C/TQCU <
- L

1. ¢ Tiene conocimiento de las recetas estandarizadas?

Si [ﬁ No[ ]

2. (Esta de acuerdo que se estandaricen los procesos para la elaboracion de los
productos de panaderia?

si[7] No[ ]

3. (Actualmente maneja los procesos de produccion de panaderia mediante
recetas estandarizadas?

si[] Noﬁ

4. ;Cree que la estandarizacion de los procesos de panaderia ayudara a mejorar
el uso de recursos (tiempo, materia prima, etc.)?

si |17j No[ ]

5. ¢Piensa que con la estandarizacion de recetas de panaderia afectara de forma
positiva al producto final?

Si |ﬁ No[ ]
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Encuesta sobre estandarizacion de procesos en el area de panaderia del Hotel
Four Points by Sheraton Cuenca

Nombre: VicealC Yorres Jqoamifo

BT NE i o e e R e S S R R R e
Cargo que ocupa: ?onaJerO-[’ar)’c‘,/m’O

1. ¢Tiene conocimiento de las recetas estandarizadas?

Si Ij No[ ]

2. (Estade acuerdo que se estandaricen los procesos para la elaboracion de los
productos de panaderia?

Si |j No[ ]

3. ¢Actualmente maneja los procesos de produccién de panaderia mediante
recetas estandarizadas?

si[_] NoEr

4. (Cree que la estandarizacion de los procesos de panaderia ayudara a mejorar
el uso de recursos (tiempo, materia prima, etc.)?

si[7] No[ ]

5. ¢ Piensa que con la estandarizacion de recetas de panaderia afectara de forma
positiva al producto final?

SI!E/ No[ ]
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ANEXO 6
ENCUESTAS DEGUSTACION

245



DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAND.

Encuesta sobre la propuesta de gastroniomica para el Restaurante CooK's del Hotel Four

Fecha:.

Points by Sheraton Cuenca

Nombre: d{,«%m@é"*’a\xals;,:cmw

Cargo que ocupa: d«@?&,@e&uﬁw

En la escala del 1 al 5, califique segiin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

2.

5

. Cémo calificaria la aplicacién de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

.Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacién?

Insuficiente g Muy Buena

JCoémo calificaria su grado de satisfaccién en relacion precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

+Como calificaria la calidad de los platos de esta degustacién en relacion a los
productos actuales?
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four
Points by Sheraton Cuenca

Nombre: ... \//th‘l(""f

FOOBRS i isscmmnasiivisssss s saiiss

-

Cargo que ocupa: »/'rumc'wf‘r(:mrm

En la escala del 1 al 5, califique segun su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

1. ;Cémo calificaria la aplicacién de la gastronomia local en esta degustacién?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

2. ;Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacién?

Insuficiente

3. ;Cémo calificaria su grado de satisfaccién en relacién precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente

4. ;Cémo calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacién a los
productos actuales?

Insuficiente

5
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Encuesta sobre la propuesta de gastronomica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four
Points by Sheraton Cuenca

Nombre: ... C”"‘f'"‘o’u*f’-c"'

FOORRS o wammsminssmiabi s e m e o A b S S A A AT TS R e S S e RS O AR S i
Cargo que ocupa: ..... 2. € suvvpe Cociva “90us Cher

En la escala del 1 al 5, califique segin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

1. ;Cémo calificaria la aplicacién de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente Mala Re ular Buena Muy Buena

2. ;Coémo calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacién?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

3. ;Cémo calificaria su grado de satisfaccion en relacion precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

4. ;Coémo calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacién a los
productos actuales?

Insuficiente

5. (Cémo calificaria su experiencia durante en esta degustacién?

Insuficiente
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four
Points by Sheraton Cuenca

TTBOIRAT . 11 10y s oo 0 e A A o R A e A N S O D R TR B SR e A%
e S
Cargo que ocupa: I’anaJero—fb))’e,/erO
En la escala del | al 5, califique segin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

1. ;Cémo calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

2. ;Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

3. ;Coémo calificaria su grado de satisfaccion en relacién precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

4. ;Como calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacion a los
productos actuales?
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK's del Hotel Four

Points by Sheraton Cuenca

Nombre: IO\\“CQ\\G

Fecha:.

Cargo que ocupa: (PQ(C\OWAO(\ s

En la escala del 1 al 5, califique segin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

+Como calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

+Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacién?

Insuficiente

. Cémo calificaria su grado de satisfaccion en relacién precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente

:Como calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacion a los
productos actuales?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

+Coémo calificaria su experiencia durante en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Bugna
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four

Points by Sheraton Cuenca

Nombre: nqug(«m;}(“ 2 ABA

Fechss:.oivvanina

Cargo que ocupa: .

Noetliar de CoSom

En la escala del | al 5, califique segin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

:Coémo calificaria la aplicacién de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

+Coémo calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacién?

Insuficiente

;Coémo calificaria su grado de satisfaccién en relacion precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente

:Como calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacion a los
productos actuales?
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Encuesta sobre la propuesta de gastronomica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four
Points by Sheraton Cuenca

FOGRR . consimiasibin wsgensa Ao So s S A AAENes Aordes
>
Cargo que ocupa: [“W‘QQC‘“"O‘ R SRS

En la escala del 1 al 5, califique segiin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

1. ;Cémo calificaria la aplicacién de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

2. ;Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacién?

Insuficiente

3. ;Como calificaria su grado de satisfaccién en relaciéon precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente

4. ;Coémo calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacién a los
productos actuales?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK's del Hotel Four

Fecha:..

Points by Sheraton Cuenca

Nombre: . ’mﬁrla Ebﬁbn 8. SU J’ R R

4 Jrﬁ» (0]

Cargo que ocupa: . LClie Me

En la escala del 1 al 5, califique segin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

2.

+Cémo calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta degustacién?

Insuficiente Mala Regular Buena Mu Buena

e 4/ B

+Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacién?

Insuficiente

Como calificaria su grado de satisfaccién en relacion precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

;Cémo calificaria la calidad de los platos de esta degustacién en relacién a los
productos actuales?

Insuficiente Mala Re ular Buena Mu Buena

¢ Cémo calificaria su experiencia durante en esta degustacion?

Insuficiente
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four

Points by Sheraton Cuenca

Nombre: q\CLZ"B‘)l
Fecha:.......ooon o JOLBNCLIOZO ettt v s
CATEO QUB OOUDAL 55055 covisssnson sns dasaasisms s sosa SR oA s S s A 3517 S BRSPS M 5 SRR S

En la escala del 1 al 5, califique segin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

. Cémo calificaria la aplicacién de la gastronomia local en esta degustacién?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

;Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacién?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

;Como calificaria su grado de satisfaccion en relacion precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente

;Coémo calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacién a los
productos actuales?
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four

Points by Sheraton Cuenca

Nombre: QANT)'\()OQ‘NT“‘)C’
Fecha:......... ‘O'“‘“c’/'o"
(argoqueocupaﬁ““"'

En la escala del 1 al 5, califique segin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

+Coémo calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente

:Coémo calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacion?

Insuficiente

(Coémo calificaria su grado de satisfaccién en relacion precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

+Como calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacion a los
productos actuales?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four
Points by Sheraton Cuenca

A
Nombre: bﬂ”dra)arm
Fechar....oo. A2, /02020 . e
Cargo que ocupa: t.\\en‘Q/

En la escala del 1 al 5, califique segun su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

1. ;Cémo calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena, | MuyBuena

2. ;Cémo calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacién?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

3. ;Coémo calificaria su grado de satisfaccion en relacién precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente

4. ;Coémo calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacién a los
productos actuales?

Insuficiente

5. (Cémo calificaria su experiencia durante en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK'’s del Hotel Four

Points by Sheraton Cuenca

Nombre: 4’//LJ°’,‘<GN P

Fecha:.

Cargo que ocupa: ((\Q"ﬁh

En la escala del 1 al 5, califique segin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

3.

4.

4 Como calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta degustacién?

Insuficiente Mala Regular Buena | Muy Buena

+Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

(Como calificaria su grado de satisfaccion en relacién precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente

+Como calificaria la calidad de los platos de esta degustacién en relacién a los
productos actuales?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena
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Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four

Points by Sheraton Cuenca

Nombre: .. ) .00, ..A/’*UC)."\O

FOChR. o -cvoniiine

4v/m/

Cargo que ocupa: Cleﬂte

En la escala del 1 al 5, califique segun su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

5.

. Como calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

+Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacion?

Insuficiente

+Como calificaria su grado de satisfaccion en relacion precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

:Coémo calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacién a los
productos actuales?
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Eli'.éummﬂlmug !

Encuesta sobre la propuesta de gastronémica para el Restaurante CooK’s del Hotel Four

Points by Sheraton Cuenca

< / N
Nombre: ,EO,U\QMﬁO

Fecha:.

i 0L O] 30 i,

) ,
Cargo que ocupa: Nl W e 1 1. = OO

En la escala del 1 al 5, califique segin su criterio los aspectos relevantes de esta degustacion.

1.

3.

5.

+Como calificaria la aplicacion de la gastronomia local en esta degustacion?

Insuficiente

;Como calificaria las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, texturas, aspecto
visual) de los platos presentados en esta degustacion?

Insuficiente ! Buena Muy Buena

:Como calificaria su grado de satisfaccion en relacion precio-producto de estas
preparaciones?

Insuficiente Mala Regular Buena Muy Buena

Como calificaria la calidad de los platos de esta degustacion en relacion a los
productos actuales?

Insuficiente

+Cbémo calificaria su experiencia durante en esta degustaciéon?

Insuficiente

B s |
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 UMMEHIL'MU

(5 5P LHLA EDUGAQ!BN SuPERIOR
oo Enn 185895

Entrevista sobre estandarizacion de procesos en el area de panaderia del

Hotel Four Points by Sheraton Cuenca

Carg0 UE OCUPA: «.vvveeeieeei ettt e et e e e et e e e e et e e e e et e e e e s

1. ¢Cree Ud. que es necesaria la realizacion de una guia detallada

(estandarizacion de recetas) de los productos que se elaboran?

Respuesta: Claro que si, sobre todo en la parte en la que van a entrar a colaborar

ustedes con este trabajo, que es el tema de todo lo que estamos haciendo para la

nueva carta, para el afio entrante practicamente.

2. ¢Esta de acuerdo con que el personal del area de panaderia deberia conocer

los costos de los productos que elaboran?

Respuesta: Pues no solo el personal de panaderia, Yo pienso que es un deber de

cada cocinero en todos los niveles, tanto cocineros como auxiliares y deméas

conocer cual es el valor monetario de los productos que estan elaborando, porque

pues con todo eso hace parte de concientizar un poco mas al personal respecto al

tema del desperdicio, por ejemplo, o respecto al tema del cuidado que se tiene que

tener con los ingredientes.
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3 ¢Considera necesario para los trabajadores actuales y futuros, material para
optimizar sus tiempos de respuesta?
Respuesta: Claro que si, digamos pues que esa es una de las ventajas de tener las
fichas técnicas, esto permite facilitar la operacion tanto para el personal que ya
trabaja como para el personal que va ingresando, porque pues siempre va a tener
una guia exacta de lo que se requiere para hacer cada preparacion o para hacer

cada trabajo.

4 ;Cree que este proyecto facilite la optimizacion de recursos en materia
prima?
Respuesta: Pues total, igual es un trabajo que se tiene que hacer si o si, porque
primero es necesario por los estandares de la marca, estandares de calidad, por
todo el control de procesos que se hace a nivel de costos, a nivel de operacion,
entonces siempre se requiere, tanto fichas técnicas, recetas estandar, todo el
proceso de estandarizacion en todos los niveles es requerido, entonces digamos

que si es muy importante tenerlo.

5 ¢Se pueden aplicar cambios o variantes en los actuales productos?
Respuesta: Si, de hecho, digamos que ingresan ustedes en un momento en el que
todavia estamos desarrollando algunos productos, si bien es cierto que ya la carta
del restaurante ya esta, digamos que definida en cierta medida, aun falta por
desarrollar temas como pues toda la parte de panaderia , falta por mirar cartas de
eventos, (inclusive hay unos chicos que también estan trabajando, creo que es de
su misma universidad si no estoy mal) estan empezando a trabajar con un tema
de desarrollo de productos tradicionales para poder implementarlos dentro de las

cartas del hotel, entonces estamos mirando todo ese tipo de cosas.
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3 Piensa Ud. ;Que la elaboracion de este proyecto pueda ayudar a mejorar en
el aspecto visual de los productos de panaderia?
Respuesta: Total ;no? Pues el tema de la estandarizacion es sobre todo garantizar

que haya esa consistencia en el producto siempre.

7 ¢Cual es su expectativa del area de panaderia a futuro?

Respuesta: Pues ahi hay muchos planes por ahi como en la mesa ¢no? Pienso yo
que la panaderia en particular pues la del hotel, por ser un producto tan bueno,
tiene mucho potencial de desarrollo para ser un producto que realmente aporte al
ingreso general de alimentos y bebidas porque digamos que por ahora esta como
un area de apoyo, es decir, que se produce pan que necesitamos para los servicios,
para los eventos, pero ain no lo tenemos por lo menos como producto a la venta,
es decir, si t0 quieres comprar solo unos 6 croissants 0 si quieres comprar unos
palitos de queso o que se yo, aln no los puedes comprar, entonces la idea es,
primero estandarizar para poder brindar una consistencia en total al producto y
pOCO a poco, pienso Yo que lo que le estamos apuntado en el largo plazo es a tener
una seccion de panaderia abierto al publico, pues si bien no todo el dia, pues si

por lo menos en unas horas especificas y claves para poder lograr lo que queremos.

8 Considera Ud. ¢Que los productos ofertados en la actualidad corresponden
a la categoria del hotel?
Respuesta: Claro que si, desde luego, digamos que no son productos que estén
mal, de hecho, son productos bastante buenos, hay algunos de ellos bastante
interesantes, digamos que la carta se cambia, pero el matiz por lo menos en la

gama de sabores se mantiene porque es algo que ya se viene trabajando y que el
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9

cliente espera también ¢no? Entonces digamos que los que hacemos es
potencializar, vuelvo y le repito, pues siempre dandole continuidad al proceso de
mejora, pero en definitiva ha algunos platos que en sus sabores pertenecen, de
pronto se mejoran las presentaciones o se desarrolla la manera de potencializar
mas el sabor que tienen o cosas asi por el estilo, se cambian vajillas, se ubican en
diferentes lugares de la carta, pero en definitiva hay productos que todavia se
mantienen, 0 sea todo esto lo da la ingenieria de menu que se realiza antes de
cambiar la carta, de hecho, pues parte del trabajo es precisamente eso, refrescar
un poco también, porque pues hay clientes que son muy habituales y ya llevan
cierto tiempo con eso, entonces asi como se introducen nuevos platos o nuevos

productos o nuevos ingredientes, también hay mucho producto que se mantiene.

¢La renovacion de su carta les permitira mejorar sus platos en calidad e
imagen al cliente o consumidor?

Respuesta: Pues eso es siempre lo que uno busca ¢no? Siempre se busca como
evolucionar, entonces digamos que el proceso de produccion dentro de un hotel
como estos, pues siempre lleva ya ¢no? Cada vez los cocineros van a estar mas
capacitados, cada vez mas el personal va a estar mas entrenado, cada vez se va a
tener un mejor control de procesos, cada vez la gente esta un poco mas metida en
el tema de la cultura organizacional y cudles son los valores agregados que tiene
el area de alimentos y bebidas como producto, entonces eso lleva en definitiva
que siempre las cartas 0 los productos que desarrollamos van pensados hacia

adelante, hacia la mejora continua.
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ANEXO 8
DOCUMENTOS ADICIONALES
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FOUR ™
POINTS

Cuenca, 23 de SEPTIMEBRE del 2019

Sres.
INSTITUTO SUDAMERICANO

FIDEICOMISO HOTEL PROYECTO CUENCA

Por medio de la presente certifico que el/la sefior(ita) CALLE CALLE DIEGO HERNANDO,
con C.I. 0104733449, trabaja en FIDEICOMISO HOTEL PROYECTO CUENCA (HOTEL
FOUR POINTS BY SHERATON), desde el 01 de SEPTIEMBRE del 2019, desempefiando
el cargo de AUXILIAR DE COCINA. Y realizard su proyecto de graduacién en nuestra
institucion en conjunto con la Srta. ABRIL CRESPO ERIKA NATALY CON LA C.IL
0106430986.

El/la sefior(ita), CALLE CALLE DIEGO HERNANDO, puede hacer uso del presente
certificado como a bien tuviere,

Av. Sisurdiactin Sy e, Tl H LT

TERTEY XD 2037 22 2006

WWW.GILEOTEITS.COM « WWW POURPOINTSCUDNCA.COR

266



Cuenca-Ecuador. Octubre 01 de 2018

A QUIEN PUEDA INTERESAR:

Yo ANGEL GABRIEL PENALOZA MORA, Identificado con PASAPORTE COLOMBIANO N°AT809097 y
en calidad de CHEF EJECUTIVO del HOTEL FOUR POINTS BY SHERATON DE CUENCA, cargo que
desempefio en la actualidad; CERTIFICO POR MEDIO DE LA PRESENTE: Que la sefiorita ERIKA ABRIL
identificada con cédula ecuatoriana N*0106430986 y el sefior DIEGO CALLE identificado con cédula
ecuatoriana N°0104733449, Han solicitado de manera personal realizar su trabajo de grado para
optar por el titulo de TECNOLOGO EN GASTRONOMIA, dentro de las instalaciones de cocina y
panaderia del hotel para lo cual cuentan con mi autorizacién, dicho trabajo estara orientado a la
elaboracién y estandarizacién de procesos de produccién en las dreas mencionadas en lo que
corresponde a los productos para la nueva carta del restaurante Cook’s, la cual estamos
desarrollando actualmente.

La anterior informacién estaré dispuesto a corroborarla de manera personal o por los medios de
contacto que aparecen al lado de mi nombre.

La presente tiene validez Unicamente para temas de tipo académico y relacionados con el tipo de
informacién expresada en la misma.

Firmo a solicitud de los mencionados el dia 01 de octubre de 2019.

| T: 59376022000 ext 175
Four Points by Sheraton Cuenca
Av. Circunvalacion Sur y Av. Felipe Il (Junto al Mall del Rio), Ecuador
GREZAT HOTELS. GREAT RATES
Una experiencia GHL ~ www.ghlholeles.com * www. fourpoints com
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PROPUESTA PARA EL TEMA
DE LA TESIS

INTEGRANTES:
Erika Nataly Abril Crespo

Diego Hernando Calle Calle

CARRERA:

Gastronomia
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PROPUESTA PARA EL TEMA DE LA TESIS DE GASTRONOMIA

Campo de Accion:
» Hotel Four Poins Sheraton de la ciudad de Cuenca.
Diagnostico

+ Después de haber podido observar algunas probiematicas que presenta
este hotel, se ha evidenciado:
= Que este no consta con fichas de estandarizacion y procesos de
produccion en el area de panaderia.
= Que el hotel esta cambiando la carta y estadn necesitando propuestas
de nuevos platos

Tematica

* Nuestra oferta constaria de la elaboracion de una propuesta
gastrondmica con 2 entradas y 2 platos fuertes para la nueva carta del
restaurante del hotel, mas la estandarizacidn de procesos de 6 recetas
del area de panaderia

Tema Posible

s Estandarizacion de procesos de produccién aplicadas al drea de cocina
y panaderia del hotel Four Points Sheraton de la ciudad de Cuenca.

Por motivos de trabajo de Sr. Diego Hernando Calle Calle se solicita
cordialmente poder asistir a la presentacion de l0s avances de la tesis los dias
lunes o martes a partir de 17:00 horas.
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