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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo de titulacion es proponer dos menus estandarizados para
personas con diabetes con productos del cantén Paute, mismas que seran desarrolladas en el
restaurante “EL PATRON?”, esto debido a la problematica encontrada por la falta de mends para
este tipo de personas, lo cual ha generado que los clientes no se encuentren satisfechos con el
servicio prestado. Ademas, se pudo constatar que el personal destinado al area de cocina posee
falta de conocimientos tanto el tema de la elaboracion de menus diabéticos como en el uso de
productos que contengan un alto nivel nutricional y que estas sean cultivadas en el canton. Para
llevar a cabo la evidencia del problema se procedié a realizar una visita al restaurante “EL
PATRON” misma que estaba ubicada en las calles Daniel Palacios y Luis Enrique Vasquez, en
ella se realiz6 una observacion de campo y una entrevista pertinente al gerente general del
restaurante; Sra. Aida Chiriboga, conjuntamente con el personal de cocina y personal de atencion
a los pedidos de los clientes. Es por ello que con los datos proporcionados mediante las técnicas
indicadas se procedié a la elaboracion de las propuestas gastronomicas.

En la presente investigacion se utilizd un enfoque mixto, es decir, una combinacion del
enfoque cualitativo y cuantitativo. Es por ello que el método cualitativo se basé en la observacion
y entrevista con el fin de poder recoger la mayor parte de la informacidn posible, por su parte el
método cuantitativo fue utilizada para la recoleccion de datos que se desarrollaron al personal
dentro del restaurante a través del uso del método anterior, para a través de ello obtener los
resultados que sirvieron de base en el desarrollo de la presente investigacion.

Los diferentes métodos de investigacion empleados como es el del campo, se llevaron a
cabo en dicho restaurante, con el fin de poder observar las diferentes necesidades existentes. En el
caso del método bibliografico se procedio a utilizar diferentes fuentes de informacion como: libros,

documentos en relacion al tema de estudio, articulos, revistas y sitios web confiables para la



coleccidn de la informacion requerida que hablen acerca alimentos que contienen altos niveles de
nutrientes que favorezcan a la alimentacion de las personas diabéticas. En definitiva, se utilizé el
método de laboratorio experimental misma que sirvié para el desarrollo de puesta en préactica en
el laboratorio de gastronomia para la estandarizacion de los menus desarrollados en la propuesta
realizada.

Palabras clave

Menus estandarizados, diabetes, productos nutritivos, alimentacion.



ABSTRACT

The objective of this degree work is to propose two standardized menus for people with
diabetes with products from the Paute canton, which will be developed in the restaurant "EL
PATRON", due to the problems encountered by the lack of menus for this type of people, which
has generated that customers are not satisfied with the service provided. In addition, it was found
that the staff in the kitchen area lacks knowledge in the preparation of diabetic menus as well as
in the use of products that contain a high nutritional level and that these are grown in the canton.
To carry out the evidence of the problem we proceeded to make a visit to the restaurant "EL
PATRON" which was located on the streets Daniel Palacios and Luis Enrique Vasquez, in it we
conducted a field observation and a relevant interview with the general manager of the restaurant;
Mrs. Aida Chiriboga, together with the kitchen staff and staff of attention to customer orders.
Therefore, with the data provided by the indicated techniques, we proceeded to the elaboration of
the gastronomic proposals.

A mixed approach was used in this research, that is, a combination of qualitative and
quantitative approaches. That is why the qualitative method was based on observation and
interview in order to be able to collect as much information as possible, while the quantitative
method was used to collect data that were developed from the personnel within the restaurant
through the use of the previous method, in order to obtain the results that served as the basis for
the development of this research.

The different research methods used, such as the field method, were carried out in the
restaurant in order to be able to observe the different existing needs. In the case of the bibliographic
method, we proceeded to use different sources of information such as: books, documents related
to the topic of study, articles, magazines and reliable websites for the collection of the required

information about foods containing high levels of nutrients that favor the diet of diabetics. In short,



the experimental laboratory method was used, which served for the development of

implementation in the gastronomy laboratory for the standardization of the menus developed in

the proposal.
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Standardized menus, diabetes, nutritious products, food.
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INTRODUCCION

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2019) calcula que cuatro millones de personas
mueren cada afio producto de la diabetes en todo el mundo, ademas, indica que el alto costo de las
medicinas ha constituido una de las mayores dificultades que tienen que enfrentar las personas que
padecen la enfermedad de la diabetes.

En el Ecuador segun cifras del Instituto de Estadisticas y Censos (INEC, 2019) dan a
conocer que 50.000 personas han fallecido a causa de esta enfermedad en los ultimos 10 afios lo
que coloca como la segunda causa de muerte, detras de las enfermedades isquémicas del corazén.

El restaurante “EL PATRON”se encuentra ubicada en el cantén Paute provincia del Azuay,
se dedica a la elaboracion de platos a la carta para toda clase de personas y entre ellas personas
diabéticas, dando a conocer que el restaurante no cuenta con un menu especifico para este tipo de
clientes con esta enfermedad, y al no poder satisfacer los platos que los comensales diabéticos
requieren, optan en consultarles a sus propios clientes de ha como les gustaria que contenga su
menu y asi poder elaborar su plato.

Por ello, la investigacion propuesta pretende proponer dos menuUs estandarizados con
productos del cantdn Paute para personas con diabetes, para lo cual se desarrolla en el Capitulo 1,
la problemética y como esta influye en el restaurante, seguidamente, en el Capitulo 2, se elabora el
marco referencial mediante la revision de los principales conceptos en relacién con el objeto de
estudio. Por su parte, en el Capitulo 3, se realiza la metodologia que se va a emplear en el desarrollo
de la presente investigacion, por consiguiente, en el Capitulo 4, se presenta el anélisis e
interpretacion de resultados, misma que conlleva a realizar el Capitulo 5, que es dar a conocer la

propuesta de investigacion de los menUs para personas con diabetes.

20



OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo general
Proponer dos menus de cinco tiempos con productos locales de Paute para personas con

diabetes en el restaurante “EL PATRON” del canton Paute provincia del Azuay.

Objetivos especificos

1. Investigar que alimentos contribuyen en la alimentacion de personas con diabetes.

2. Estandarizar la propuesta de dos mends para el restaurante “EL PATRON” para personas con
diabetes.

3. Realizar degustaciones de la propuesta gastronémica en el campo de accién para tratar de llegar
a la mayor parte de la clientela de dicho restaurante.

4. Validar la propuesta de dos menUs para el restaurante “EL PATRON”.

Preguntas de investigacion

En el restaurante “EL PATRON”se utilizd la técnica de la observacion lo cual se pudo
constatar la falta de menus para personas diabéticas en su carta, lo cual ha provocado que los
clientes de dicho restaurante les sea dificil de encontrar un menu de acuerdo a su enfermedad,
ademas se utilizo la técnica de la entrevista a la chef y propietaria del local, dando como resultado
la falta de conocimientos en la elaboracion de menus para personas con diabetes y la utilizacion
de productos locales del canton Paute en sus menus, adicional se utilizo la técnica de encuesta a
los clientes del restaurante que sufren de esta enfermedad, quienes manifestaron que el restaurante
no cuenta con menus adecuados para poderlos consumir y asi tener una alimentacion equilibrada
de acuerdo a su enfermedad.

Por ello surge la presente pregunta como ¢Que productos nutritivos ayudarian a contribuir

en la alimentacién para este tipo de personas que sufren diabetes en el cantén Paute?
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Dado la problematica encontrada en dicho restaurante se propone investigar y elaborar dos
menus estandarizados con productos del cantén Paute. Para la realizacion de la presente
investigacion se recolectara informacién de fuentes confiables que aporten ideas y conocimientos
acerca del tema de estudio, y estas fuentes pueden ser a través de libros que estén relacionados con
la nutricién, documentos y revistas que ensefien acerca de productos que ayuden a contrarrestar la
diabetes y sobre todo que sean nutritivos y estén enfocadas en el desarrollo de la propuesta, ademas
se utilizardn metodologias y técnicas para el desarrollo del proyecto, finalmente se realizara la
degustacion correspondiente tanto a los docentes expertos del area gastronémica con el fin de
obtener su validacion, como también a la chef y clientes del restaurante para conocer su aceptacion

satisfactoria del men0 que se propuso.

22



JUSTIFICACION

La enfermedad de la diabetes actualmente ha hecho que los estandares de vida en dichos
pacientes se disminuyan puesto que en su alimentacion no toman en cuenta lo nutritivo, caldrico y
se apegan a la alimentacion no balanceada, lo cual provoca enfermedades como la obesidad,
diabetes y otras enfermedades cardiovasculares. EI ofrecer un menu que sea rica en nutrientes y
calorias, aporta a que se reduzca riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares y enfermedades
de cancer al momento de su consumo.

La presente investigacion ayudara a contribuir en su alimentacion a las personas con
diabetes puesto que es una enfermedad agravante que afecta tanto a nifios como a personas adultas
y si es que no se lleva una vida sana y saludable puede acarrear a perder su vida. Por ello es

necesario tener en cuenta algunos aspectos de esta enfermedad, como:

a. Consultar con frecuencia el nivel de azlcar en la sangre y este esté dentro del margen
deseado.

b. Elaborar un plan de alimentacion saludable con el nutricionista y elegir alimentos
saludables como: son el caso de verduras sin almidon, frijoles secos, alverjas secas y
lentejas, una variedad de alimentos con proteinas como: carnes de pollo, pavo, mariscos,
huevos.

c. Esutil no saltar las comidas esto puede provocar mucha hambre y producir que se consuma

en exceso en la proxima comida.
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CAPITULO |

1.1 Problemética

El Ministerio de Salud Publica (MSP, 2018) manifiesta que se debe tomar iniciativas para
sensibilizar a la poblacién sobre los factores de riesgo y la importancia de prevencion y control de
las complicaciones a causa de esta enfermedad, ya que en el mundo mas de 425 millones de
personas viven en la actualidad con la diabetes, por la que, en el afio 2017 causé 4 millones de
muertes segun datos proporcionados por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS).

Segun los registros del Ministerio de Salud Publica (MSP, 2018) en junio de este afio se
realizaron 34.597 nuevas atenciones con diagnésticos de diabetes, la cual el 98,18 % corresponde
a la diabetes tipo 2. Ademas, en ese mismo afio la encuesta STEPC (para la medicién de los factores
de riesgo de las enfermedades crdnicas) da a conocer que en el pais el 7,8 % de la poblacion tiene
hiperglicemia, por lo cual, el riesgo de desarrollar la diabetes es el 7,1 % de las personas que tienen
la glucosa alterada con rasgos altos de contraer la diabetes.

Las provincias que sufren mayor tasa de incidencias de diabetes son: Santa Elena, Cafiar,
Manabi, El Oro, Los Rios, Guayas y Azuay, que representan el 80.6 % de personas que se
encuentran afectadas con esta enfermedad, por ello el Ministerio de Salud Publica (MSP) estudia
de manera constante, con el fin de poder determinar las causas y asi combatir la enfermedad,
ademas, ha puesto en marcha un plan para incentivar a las personas a través de una feria de
alimentacion saludable y actividad fisica conjuntamente con al apoyo del Ministerio de Agricultura
y Ganaderia (MAG) y Secretaria del Deporte, esta iniciativa prevee fomentar la importancia de la
alimentacion saludable y actividad regular, haciendo participe a la familia en la gestién del cuidado,
prevencion y educacion de la diabetes.

En un estudio realizado por Revista Latinoamericana de Hipertension cuyos autores Palacio

Rojas et al. (2018), manifiestan que en el cantén Cuenca la prevalencia de la diabetes ha ido en
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constante aumento y su presencia se encuentra en personas de 50 a 59 afios, ademas afirman que
segun la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSANUT) el aumento y desarrollo mas
reconocida de esta enfermedad se da a partir de 40 a 49 afos, asimismo dan a conocer que en el
Hospital Vicente Corral Moscoso los pacientes que poseen la diabetes son personas mayores de 40
afios con un 33.9 %, un 39.4 % la cual fue la mé&s alta en el sexo femenino y un 38.2 % de presencia
de esta enfermedad en adultos mayores, segun la investigacion realizada.

Dentro del mismo contexto, sefialan que un 63 % de la poblacion estudiada presentd
sobrepeso u obesidad, teniendo en cuenta que este factor de riesgo es muy peligroso para contraer
la diabetes, por lo cual, es necesario y recomendable poner en préctica la actividad fisica de ocio,
ya que es un factor protector para la obesidad, teniendo en cuenta que las personas mayores de 50
afios no realizan actividad fisica alguna que les ayude contrarrestar esta enfermedad.

En el canton Paute la prevalencia de estudios previos que ayuden a determinar los casos de
diabetes existentes y poder contar con informacion respecto a los factores de riesgo y su aparicion
de esta enfermedad es escasa, por lo cual los autores Palacio Rojas et al. (2018) acorde a su estudio
realizado, lo cual se llevé a cabo en adultos mayores que acudian a la consulta de la medicina
general en el Hospital Bésico de Paute (HBP) durante el periodo agosto 2016 a enero de 2017,
correspondiente a la cantidad de 6.902 personas segun el estudio estadistico del hospital. En ello
se estimé un tamafio de muestra con un nivel de confianza del 95 %, considerando un 10 % de
prevalencia de diabetes y un error muestral de 5 %, lo cual se obtuvo un tamafio muestral de 135
pacientes los cuales se seleccionaron a través de un muestreo no probabilistico (muestreo por
conveniencia). Ademas, en la muestra seleccionada se incluyeron pacientes con edad comprendida
entre 18 a 65 afios que hubiesen firmado su consentimiento de participacion en el dicho estudio.

En el cantdn Paute, provincia del Azuay se ha observado que en algunos lugares del canton

se cultivan hortalizas y frutas, mismas que son empleadas en las distintas propuestas gastronémicas
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del restaurante “EL PATRON”, esta integracion sobre la diabetes ha llamado la atencion de varios
de los comensales que visitan el restaurante, prueba de ello es la entrevista realizada a la propietaria
del establecimiento, que supo manifestar que la opcion de emplear vegetales y frutas cultivados
en diversos zonas es muy amplia, sin embargo en algunos casos estos insumos no se les da un uso
adecuado, por ello se tomaré en cuenta estos alimentos al realizar la propuesta gastrondémica.

Uno de los principales problemas que se evidencid dentro del establecimiento es que no
cuentan con un mend fijo para personas diabéticas, estos platos dentro de la gastronomia local son
solicitados y apetecidos por extranjeros, comensales que viven a su alrededor que, a su vez, son
clientes del restaurante. Se podria apreciar una gastronomia culinaria diferente en la cual se podra
apreciar mediante la degustacion de productos que son cultivados en el lugar.

Los autores Rojas et al. (2018), manifiestan que, en la poblacion de Paute, los principales
factores que desencadenan la diabetes son: los antecedentes familiares, sedentarismo, obesidad,
sindrome del ovario poliquistico, dislipidemias e hipertension arterial. La mayoria de pacientes son
personas adultas y adultos mayores, quienes afirman que no han recibido una educacion alimentaria
para poder controlar la enfermedad. No obstante, han optado por una alimentacion muchas veces
errénea y poco positiva para frenar los niveles glucémicos en la sangre, es asi que muchos de ellos
se sienten poco empaéticos consigo mismos al no tener opciones de las cuales elegir ante la falta de
carencia de conocimientos sobre el tema.

Para realizar esta investigacion, se ha tomado como campo de accién el restaurante “EL
PATRON”, local ubicado en el cantén Paute, provincia del Azuay; establecimiento en donde se
oferta gran variedad de platos. Mediante la técnica de investigacion de campo que se utilizo, en
este caso la entrevista con la propietaria del establecimiento se logré evidenciar que no poseen un
menu fijo, para ello se ha tomado la iniciativa de realizar platos para personas diabéticas basandose

en productos locales y de la region, ya que dicho cantdn es caracterizada por ser una zona de las
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flores y las frutas, en donde se cultivan una variedad extensa de vegetales y frutas, que son
cosechados y comercializados en el mismo canton, todos estos productos facilitaran realizar una
variedad de platos diabéticos aprovechando al maximo la produccion local de los mismos.

De esta manera, se ha planteado la elaboracién de una propuesta de dos menus de cinco
tiempos para personas diabéticas, empleando diferentes técnicas gastrondmicas que permitiran la
utilizacion de los productos mas destacados del entorno que permitiran la elaboracion de platos
fuertes para incluirlos en el men fijo del restaurante “EL PATRON” del canton Paute, provincia

del Azuay.
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CAPITULO 11

2.1 Marco referencial

En el cantdn Paute provincia del Azuay, el 10 de enero de 2012, a través de una iniciativa
de emprendimiento y con el objetivo de poder tener su propio negocio que le genere un ingreso
que le sea util para su familia y con el tiempo sea sostenible y poder expandirse, la Sra. Aida
Chiriboga decide abrir un restaurante con el nombre “EL PATRON”, ubicada en las calles Daniel
Palacios y Luis Enrique Vasquez cuya finalidad es brindar el servicio de calidad, donde los clientes
locales, nacionales y extranjeras puedan quedar satisfechos y disgustar los diferentes mends que
posee la gastronomia pautefia, ademas el local se encuentra ubicado en un ambiente comodo, en €l
se puede apreciar sus hermosos paisajes, playas y demas sitios turisticos. Paute es conocida como
latierra de flores y frutos, ya que esto es gracias a su clima y por ende produce diferentes productos
como son: durazno, reina claudia, babacos, moras, manzanas, peras, aguacates, papas, mellocos,
entre otros y produccion de flores como: rosas, girasoles, entre otras, que son muy apetecidas a
nivel nacional e internacional.

El horario de atencion del establecimiento es de lunes a jueves de 8:00 a.m. hasta las 4:00
p.m. y sabados y domingos en un horario de 8:00 a.m. hasta las 10 p.m. ya que este restaurante
aparte de brindar y que sus clientes puedan degustar sus platos, también ofrece servicios como bar,
discoteca y una variedad en su carta de platillos y bocaditos con el fin de poder satisfacer los
diferentes requerimientos que el cliente necesite.

El restaurante “EL PATRON” cuenta con una variedad en su mend gastronomico,
brindando platos que son muy reconocidos en el canton y en diferentes ciudades del pais, como

son.
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2.1.1 Menu del restaurante

Tabla 1. MenU/contenido del restaurante el PATRON

Menus Contenido Precio
Desayunos Continental 2,50
Vegetales salteados 2,00
Desayuno a la casa 2,00
- Sopa de avena
Lunes - Pollo apanado

- Puré de papa
- Sopa de hueso de res
- Pollo salteado con vegetales
- Sopa de lenteja
- Seco de pollo
- Consomé de pollo con
Jueves vegetales
- Seco de pollo
- Sopa de espinaca
- Espagueti a la bolofiesa
- Sopa de arroz de cebada
Sabados - Chuleta
- Menestron
- Sopa de pollo
Domingos - Chuleta
- Menestron
- Pechuga de pollo
- Chuleta
- Carne de res
- Chorizo a la paisa
Tablita el Patrén - Papas fritas 11,00
- Choclo salteado
- Arroz
- Ensalada de lechuga, tomate
y rabano
i Pollo con champifiones - Papas fritas
Platos tipicos en salsa blanca - Arroz 7,00
de la carta - Ensalada
- Papas fritas
Pechuga a la plancha - Arroz 6,00
- Ensalada
Pollo salteado con - Papas fritas
vegetales - Arroz
- Papas fritas
- 2 huevos fritos
Churrasco - Ensalada 7,00
- Aguacate
- Arroz

Martes

Miércoles

Almuerzos 2,00

Viernes

6,00

29



- Papaya
- Tomate de arbol
Batidos con leche - Mora 2,00
- Mango
- Banano
Bebidas - Pifa
- Naranjilla
- Papaya
- Mora
- Mango
- Tomate de arbol

Jugos 1,50

Fuente: Restaurante El Patron
Elaboracion: Propia de los autores.

2.1.2 Organigrama del restaurante

El restaurante “EL PATRON” cuenta con un organigrama grafico, en donde se detallan las
relaciones entre las diferentes partes y la funcion de cada una de ellas, asi como el de las personas
que trabajan en ellas, por ello, el personal esta constituido por cinco personas de la siguiente
manera: El Gerente; encargado de que las funciones designadas se cumplan dentro de la empresa,
aquel que dirige, toma decisiones, supervisa y es un lider dentro de ésta. Por su parte, la Chef
principal; es responsable en la planificacion de la produccion de alimentos, planificar los menus,
manejo del presupuesto e incluso en la contratacion y capacitacion del personal de cocina, de igual
forma, la ayudante cocina, es aquella persona que se encarga de las tareas sencillas y rutinarias de
cocina, como es el de mantener el orden e higiene de los utensilios y la preparacion de los alimentos
que forman el plato, ya que debe velar que la ejecucion se lleve a cabo y que en lo posible se los
realice de una manera rapida y ordenada, y al mismo tiempo las meseras, son aquellas que deben
atender a los clientes, mismos que se encargan de procesar pedidos y llevarlos a la mesa, y gestionar
quejas o sugerencias por parte de los comensales. A continuacion, se presenta el organigrama en el
cual indica como esta distribuido las diferentes partes y funciones conjuntamente con las personas

que laboran en ella:
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Figura 1. Organigrama restaurante el Patron

Estrada

Jenny Peréz

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: propia de los autores

Gerente
General
Aida Chiriboga
Chef principal Ayudante de
cocina
Saila Chichay Ruth Elizabeth
Meseros
Asucena
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2.2 Marco tedrico
2.2.1 Concepto de la diabetes

La diabetes es una serie de amenaza para la salud mundial, aquella que no respeta el estado
socioecondmico ni fronteras entre paises, asi lo afirman los autores Rojas et al. (2012), las personas
que viven con esta enfermedad estan en riesgo de desarrollar complicaciones graves y
potencialmente mortales, lo que provoca que el paciente tenga la necesidad de una atencion médica,
una reducida calidad de vida y para las familias un excesivo estrés, ademas de la hiperglucemia
presente, coexisten alteraciones en el metabolismo de las grasas y las proteinas, debiendo conocer
que la hiperglucemia sostenida en el tiempo esta asociada con dafio, difusién y falla de varios
Organos Yy sistemas, esencialmente en rifiones, nervios, 0jos, corazon y vasos sanguineos, es por
ello si la diabetes y sus complicaciones no se trata de una manera adecuada, estaran presentes los
gastos hospitalarios y una muerte prematura, debido a que en el mundo, es una de las diez
principales causas de fallecimiento.

Es por ello, que la Federacion Internacional de la Diabetes (2019), define a esta como una
afeccion grave y de largo plazo, es decir, es cronica, que sucede cuando los niveles de glucosa en
la sangre de una persona son altos, esto debido a que su cuerpo no puede producir insulina o la
cantidad producida es insuficiente, o cuando no puede utilizar eficazmente la insulina que produce,
y se diagnostica observando los niveles altos de glucosa en la sangre. Por ello, la insulina es una
hormona de suma importancia que se produce en el pancreas, y a su vez permite que la glucosa del
torrente circulatorio ingrese a las células del cuerpo, con ello para convertirse en energia. Con el
tiempo, la falta de insulina o al poseer células incapaces para responder a ella deriva en elevados
niveles de glucosa en la sangre (conocida como hiperglucemia) que causan dafio a muchos de los
tejidos del cuerpo, dando lugar al desarrollo de complicaciones para la salud que pueden ser

incapacitantes y poner en riesgo la vida.
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2.2.2 Tipo de diabetes

La Federacion Internacional de la Diabetes (2019), sefiala que, desde su primera edicion
del afio 2000, la prevalencia estimada de la diabetes (de tipo 1 y tipo 2 combinadas, tanto
diagnosticadas como sin diagnosticar) en personas entre edades de 20 y 79 afios aumento de 151
millones (4.6% de la poblacion mundial en ese entonces) a 463 millones; equivalentes al 9.3% en
el aflo 2019. Por ello, si no se toman las medidas correctivas necesarias para abordar esta
enfermedad, se pronostica que al menos 578 millones de personas; equivalente al 10.2% de la
poblacion, tendran diabetes para el afio 2030. Para el afio 2045, esta cifra aumentara cada vez mayor
llegando hasta 700 millones; equivalentes al 10.9% de la poblacién.

La Federacion Internacional de la Diabetes (FID, 2021), manifiesta que uno de cada 10
adultos en el mundo tiene diabetes, lo cual representa un gasto sanitario mundial estimado de
966.000 millones de ddlares americanos en el afio 2021. Ademas, detalla que el nimero de adultos
con diabetes aumentara de 537 millones en 2021 a 786 millones para el afio 2045, lo cual representa
un aumento del 46%. Las cifras de 2021 representan aumentos de 73.6 millones mas de adultos
con diabetes, incluidos 7.8 millones mas sin diagnosticar, 2.5 millones mas de muertes atribuidas
a la diabetes y un gasto global adicional de 206 millones de dolares, de la misma forma, sefiala que
ha producido aumentos en la cantidad de personas con prediabetes, nifios con diabetes tipo 1y

embarazos afectados por la diabetes. Por consiguiente, los tres tipos principales de diabetes son:
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2.2.2.1 Diabetes tipo 1

La Federacion Internacional de la Diabetes (FID, 2021), sefiala que este tipo de diabetes es
causada por un proceso autoinmune en el sistema inmunitario del cuerpo, misma que ataca a las
celulas beta productoras de insulina del pancreas. Como resultado, el cuerpo no produce insulina o
la cantidad que produce no es suficiente, por la que las causas de este proceso destructivo no se
comprenden completamente, pero una explicacion probable es que la reaccion autoinmunitaria se
origine a raiz de la combinacion de una sensibilidad genética y un desencadenante ambiental, como
una infeccion virica.

Dentro del mismo contexto, la Federacion Internacional de la Diabetes (FID, 2021), alude
que la afeccidon de este tipo puede aparacer a cuelquier edad, pero esta presente con mas frecuencia
en nifios y jovenes, la misma que es una de las enfermedades crénicas mas comunes en la infancia,
aunque sin lugar a duda existen casos de diabetes de tipo 2 en adolecentes, debido al incremento
de sobrepeso y obesidad presentes.

Las personas que poseen la diabetes tipo 1 necesitan inyecciones de insulina para mantener
el nivel de glucosa dentro de los margenes establecidos, ya que sin ellas, no sobrevivirian. No
obstante, al mantener un tratamiento apropiado de insulina diaria, un adecuado control de glucosa
en la sangre, educacion y apoyo, pueden llevar una vida saludable y retrasar o prevenir muchas de
las complicaciones que se asocian con la diabetes, asi lo da a conocer la Sociedad Chilena de
Obesidad (SOCHOB, 2021). Ademas da a conocer algunos sintomas caracteristicos de la diabetes

tipo 1 mismas que se detallan en la Figura 2 como lo son:
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Figura 2. Sintomas caracteristicos de la diabetes tipo 1

DIABETES e
TIPO 1
-

Sed excesiva Vision borrosa Mojar la cama

Miccion Falta de energia, Hambre constante Pérdida de peso
frecuente fatiga repentina

Nota. Adaptado de Atlas de la diabetes de la FID (p. 19), por Sociedad Chilena de Obesidad (SOCHOB, 2021).
Fuente: Federacion Internacional de la Diabetes, 2019.
Elaboracion: Propia de los autores

La figura presentada incluye sintomas de la diabetes tipo 1, estos pueden estar presentes
rapidamente en cuestion de semanas, por lo contrario los sintomas de la diabetes tipo 2 suelen
desarrollarse muy despacio, a lo largo de algunos afios, mismas que pueden ser tan leves que la
persona no los nota, muchas de las personas con diabetes tipo 2 no poseen sintomas, ya que se
enteran cuando tienen problemas de salud y ésta esta asociada con la diabetes, como es el caso de
la vision borrosa o dificultades de corazon.
2.2.2.2 Diabetes tipo 2

Este tipo de diabetes es el mas comin, menciona la Sociedad Chilena de Obesidad
(SOCHOB, 2021), cuando se padece de la diabetes tipo 2, el organismo puede producir insulina,
pero la cantidad producida es inadecuada o no es capaz de responder a sus efectos, lo cual ocasiona
la acumulacion de glucosa en la sangre. Al inicio, las personas no requieren de insulina para
subsistir, aunque al cabo de un determinado tiempo acaban necesitandola. La diabetes de este tipo

se ve con mas frecuencia en adultos mayores, pero cada vez mas se evidencia en nifios y adultos
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jovenes, esto debido a los niveles crecientes de obesidad, inactividad fisica y una dieta inapropiada.
En ocasiones, el diagnostico de este tipo tarda afios porque pueden no existir sintomas que alerten
acerca de este problema.

En efecto, la Federacion Internacional de la Diabetes (FID, 2015) sefiala algunos de los

sintomas de la diabetes tipo 2, y estas incluyen:

a. Miccion frecuente
b. Sed excesiva
c. Pérdida de peso

d. Visién borrosa

De este modo, muchas de las personas que poseen la diabetes tipo 2 no son conscientes de
su condicion a lo largo del tiempo, puesto que los sintomas suelen ser menos evidentes que en la
diabetes tipo 1, mismos que pueden tardar afios en reconocerlos. Sin embargo, durante ese lapso
de tiempo, el cuerpo esta siendo dafiado por el exceso de glucosa en la sangre, dando como
resultado, que muchas de las personas ya presenten complicaciones de esta enfermedad cuando se
les diagnostica la diabetes tipo 2, puntualiza Federacion Internacional de la Diabetes (FID, 2015).

Las causas exactas del desarrollo de la diabetes tipo 2 no se conocen con claridad, pero
existen varios factores de riesgo importantes entre las cuales tenemos: el sobrepeso, inactividad
fisica y una nutricion pobre. Otros de los factores que también son participes y juegan un papel
importante son la etnicidad, historial familiar de la diabetes, historial pasado de la diabetes
gestacional y edad avanzada, teniendo presente que la prediabetes puede transformarse en diabetes
tipo 2 manifiesta la Organizacién Mayo Clinic, (2020). Es por eso que se debe adoptar una dieta
sana, aumentar la actividad fisica y bajar el exceso de peso ya que el nimero de personas con
diabetes de este tipo esta en constante aumento de manera rapida en el mundo, este aumento esta

asociado con el envejecimiento de la poblacion, desarrollo econémico, el aumento de la
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urbanizacion, dietas menos saludables y como se describié anteriormente, la disminucion de la
actividad fisica.
2.2.2.3 Diabetes gestacional

La Federacion Internacional de la Diabetes (FID, 2015), detalla que la hiperglucemia que

es detectada por primera vez en cualquier momento durante el embarazo se clasifica como:

a. Diabetes Mellitus Gestacional: son aquellas mujeres que poseen los niveles de glucosa
ligeramente elevados. Este tipo de diabetes suele ocurrir a partir de la semana 24 de
embarazo.

b. Diabetes Mellitus en el embarazo: son mujeres que poseen los niveles de glucosa en la

sangre sustancialmente elevados.

Es por este motivo, que los sintomas evidentes de la hiperglucemia durante el embarazo
son raros Y dificiles de distinguir, pero pueden incluir aumento de sed y miccion frecuente. Las
mujeres que presentan hiperglucemia durante su embarazo corren el riesgo de sufrir presion arterial
muy alta y macrosomia fetal (un bebe mas grande que la medida), lo cual puede dificultar y traer
complicaciones al momento del parto, por ello se debe tener un buen control de la glucosa en la
sangre durante el embarazo para reducir estos riesgos, hace mencion la Federacién Internacional
de la Diabetes (FID, 2015). Para controlar los niveles de glucosa en la sangre las mujeres con
hiperglucemia durante el embarazo deben llevar una dieta saludable, ejercicios suaves y un
adecuado monitoreo de la glucosa en la sangre, ya que, en algunos casos, se puede recetar la
insulina 0 medicacion para el control de las mismas.

Las diabetes gestacionales normalmente desaparecen tras el parto asi lo da a conocer La
Federacion Internacional de la Diabetes (FID, 2015), No obstante, las mujeres que poseen esta
enfermedad corren un mayor riesgo de desarrollar la diabetes gestacional en otros embarazos, como

por ejemplo la diabetes tipo 2 en el transcurso de su vida. Es por ello, que los bebes que nazcan de
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madres que poseen la diabetes gestacional también estan inmersos a correr el riesgo de desarrollar

la diabetes tipo 2 en su adolescencia o juventud.

Tabla 2. Tabla comparativa entre los tres tipos de diabetes

Diabetes tipo 1

Diabetes tipo 2

Diabetes gestacional

Factores de riesgo: historial
familiar de diabetes, genética,
infeccion y otras influencias
ambientales.

Factores de riesgo: peso
excesivo, inactividad fisica,
dieta pobre, genética, historial
familiar de diabetes,
antecedentes de  diabetes
gestacional y edad avanzada.

Aparece durante el embarazo

Aparece repentinamente y
actualmente no se puede curar.

Puede pasar desapercibida y
no diagnosticada durante afios.

Puede dar lugar a graves
riesgos de salud para la madre
y el nifio.

Sin insulina, una persona con
diabetes tipo 1 morira.

Con frecuencia se puede
controlar con cambios en la
dieta y aumento de actividad
fisica. En algunos casos es
necesario medicacion.

Esta asociada con un aumento
del riesgo en la madre y el nifio
de desarrollar diabetes tipo 2
mas adelante.

Nota: Esta tabla muestra en resumen la comparacion entre los tres tipos de diabetes.
Fuente: Federacién Internacional de la diabetes (2015, (p. 12)

Elaboracion: Propia de los autores
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2.2.3 Alimentos consumibles para las personas diabéticas

El Instituto Nacional de la Diabetes y las Enfermedades Digestivas y Renales (NIDDK,
2016) declara que la nutricion y la actividad fisica son indispensables de un esta de vida saludable
para las personas que padecen esta enfermedad. Por ello, unos de los beneficios es seguir una
alimentacion saludable y mantenerse de una manera activa, con ello ayudaria a que la glucosa en
la sangre esté dentro de los limites deseados. Para mantener el nivel de glucosa dentro de estos
limites se debe equilibrar el consumo de comidas y bebidas con la actividad fisica y las medicinas
para la diabetes, si los usa.

Ademas, sefiala que, el tener una buena alimentacion y realizar actividad fisica de manera

constante tiende a tener una serie de beneficios como:

a. Ayuda a que los niveles de glucosa en la sangre, presion arterial y colesterol estén dentro
de los valores requeridos.

b. Bajar de peso o mantenerlo de una manera saludable.

c. Previene o retrasa la enfermedad de la diabetes.

d. Ayuda a que el cuerpo humano se sienta bien y lleno de energia.

Dentro del mismo contexto, indica que se debe crear un plan de alimentacion donde
satisfagan sus necesidades y gustos. No obstante, se debe consumir una variedad de alimentos

saludables, entre ellos estan:
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Tabla 3. Grupos de alimentos a consumir al tener diabetes

Grupo alimentos

Qué incluyen

Por qué consumirlos

Verduras sin

Brocoli
Zanahorias
Vegetales de hojas verdes

Es indispensable consumirlos puesto que

almidoén ok poseen vitamina C, mismos que ayudan a
- Pimientos reducir marcadores inflamatorios y
- Tomates niveles de azlcar en la sangre en ayunas
- Papas i
Verduras con P para personas con diabetes.
L. - Maiz
almidon .
- Arvejas
- Naranjas Son ricas en vitaminas, minerales y
- Melones antioxidantes, pero siempre teniendo en
Frutas - Fresas cuenta que los diabéticos deben controlar
- Manzanas su indice glucémico en la carga de azucar
- Bananos en los mismos.
- Uvas
- Trigo Es necesario para reducir los niveles de
- Arroz azlcar en la sangre como también para
Granos - Avgna regular la funcién intestinal, ademas
- Maiz previene la diabetes, colesterol vy
- Cebada triglicéridos alterados.
- Quinua
- Carneres con pocagrasa  Ayydan al cuerpo, misma que son ricas
- Polloopavosinpellejo  en vitamina B, es dtil en controlar los
. - Pescado '
Proteinas ’ niveles de gl_qcosa, aquella que ayudaa la
- UEVOs ) transformacion de grasas, para con ello
- Nueces y mani combatir la fatiga y el cansancio.
- Frijoles secos
Es atil gracias a su aporte en grasa
saludable, puesto que incluyen calcio,
LA4cteos - Leche o leche sin lactosa ~ Magnesio, vitamina D (en productos

descremados o
bajos en grasa

Yogurt
Queso

lacteos fortificados) y potencialmente
acidos grasos beneficiosos, con ello,
evita que aumente el nivel de aztcar en el
organismo.

Alimentos ricos en grasas saludables para el corazon

Aceites en estado

Estos aceites pueden tener un efecto
cardioprotector, ayudan a controlar los

liquido a - Canola niveles de glucosa, poseen una funcién
temperatura - Oliva antioxidante y son perfectos para realizar
ambiente frituras.
Esta fruta cuenta con requisitos que
controlan la diabetes, ya que cuenta con
Fruta - Aguacate yaq

grasas monoinsaturadas, un gran
contenido energético y una minima
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porcién de azucar que ayuda al control de

la glucemia.
Pescados - Salmon Son ricos en omega 3 y no solo controla
saludables - Atn sino también previene la diabetes.

Caballa
Fuente: Instituto Nacional de la Diabetes y las Enfermedades Digestivas y Renales (NIDDK, 2016).
Elaboracion: Propia de los autores.

2.2.4 Qué alimentos evitar

La Fundacién Mayo para la Educacion e Investigacion Médica (MFMER, 2021), da a
conocer que se debe comer alimentos mas saludables y en cantidades moderadas, cumpliendo con
horarios de comidas habiturales. Ademas, sefiala que la diabetes es quel que provoca el riesgo de
sufrir una enfermedad cardiaca y un accidente cerebrovascular al momento de acelerar el desarrollo
de las arterias obstruidas y endurecidas. Por ello, la MFMER (2021) detalla los alimentos que

obstruyen a que se tenga una dieta saludable para el corazén, y estas son:
2.2.4.1 Grasas saturadas

Se debe evitar productos lacteos que estén ricos en grasa como también proteinas de
animales como: mantequilla, carne de res, perros calientes, salchichas y tocino. Ademas, se debe
limitar el uso de aceites de coco y palma.

Por su parte, la Biblioteca Nacional de la Medicina (2020), al referirse a este tipo de grasas
declara que son malas para la salud, porque existe el riesgo de sufrir enfermedades cardiacas, es
decir, el cuerpo necesita grasas saludables que le ayudan obtener energia, pero un exceso de esta
provoca que exista acumulacién de colesterol en las arterias (vasos sanguieneos). Ademas, existe
un aumento de peso al consumirlos, ya que muchos de los alimentos altos en grasas con por ejemplo
la pizza, productos de panaderia y alimentos fritos contienen muchas de estas grasas, y al ingerirlos

agrega calorias adicionales a su dieta provocando la subida de peso.
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2.2.4.2 Grasas trans

Se debe evitar las grasas presentes en bocadillos procesados, productos horneados,
mantequillas y margarinas en barra, segun lo afirma la Fundacién Mayo para la Educacién e
Investigacion Médica (MFMER, 2021).

Ademas la Biblioteca Nacional de la Medicina (2020), expone que este tipo de grasa es
alimentaria y la peor para la salud, puesto que consumirlos en cantidades excesivas incrementa el
riesgo de padecer enfermedades cardiacas y otros padecimientos, mismas que se encuentran en
muchos alimentos fritos, empacados o procesados, como por ejemplo: empanizados y frituras,
pasteles, tarta, donas. Este tipo de grasas afectan a la salud provocando riesgos de enfermedades
cardiovasculares, es decir, la persona tiene niveles altos de colesterol LDL pero un bajo colesterol
de HDL, provovando al igual que las grasas saturadas, la acumulacion de colesterol en en sus
arterias, incrementando con ello las posibilidades de sufrir enfermedades cardiacas o accidentes

cerebrovascular.

2.2.4.3 Colesterol

La Fundacion Mayo para la Educacion e Investigacion Médica (MFMER, 2021) indica que
los productos lacteos y proteinas de animales con alto contenido de grasa, yemas de huevo, higado
entre otras, son fuentes de colesterol, por la que es recomendable no ingerir no mas de
200 miligramos de colesterol al dia.

Por su parte, la Biblioteca Nacional de la Medicina (2020), indica que es una sustancia
cerosa que se parece a la grasa, aquella que esta presente en todas las células del cuerpo. El cuerpo
humano necesita algo de colesterol para que ayude en la produccién de hormonas, vitamina D y
sustancias que le ayuden a digerir alimentos. Por cuanto, al tener una vida poco saludable conlleva
a sufrir esta enfermedad que incluye: que la persona tenga habitos alimenticios pocos saludables,

es decir, comer muchas grasas dafiinas; tenga falta de actividad fisica y la costumbre de fumar,
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provocando con ello a que se reduzca el colesterol bueno (HDL) y un aumento de colesterol malo

(LDL).

2.2.5 Productos que son cultivados en Paute

El consumir una variedad de frutas y verduras, tomar agua como también calcular de
manera adecuada las porciones y evitar excesos de alimentos procesados son los pilares
fundamentales para tener una dieta sana, con base en ello, el Grupo Semana (2021), declara que
muchos de los nutricionistas recomiendan tener dietas saludables y sobre todo que los alimentos
estén llenos de nutrientes esenciales como las vitaminas, minerales, fibra, antioxidantes, proteinas
y grasas saludables, con ello ayudaria a mejorar los niveles de azlcar en la sangre.

Es por ello que, el informe Dieta y Nutricion y Prevencion de Enfermedades Cronicas,
publicado por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2015), detalla los alimentos que ayudan

con la enfermedad de la diabetes y su prevencion son:
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2.2.5.1 Vegetales de hoja verde

Entre ellos destacan las verduras como la espinaca, acelga, lechuga, estos contienen un alto
nivel de nutrientes, en especifico el magnesio, potasio y vitaminas A, B, C, E, K, por lo mismo, su
baja cantidad de calorias ayuda a tratar la diabetes. EI mayor consumo de estas verduras reduce en
un 14% el riesgo de sufrir la diabetes tipo 2, ya que posee altos niveles de magnesio y beneficios
centrando de manera potencial en reducir el azlcar en la sangre, declara la autora Carter (2020).
2.2.5.2 Legumbres

Segun la investigacion realizada por INDES (2020), estas son portadoras de mejores fuentes
de fibra diabética, entre los mas representativos estan las lentejas, frijoles y los garbanzos, mismas
que tienen un indice glucémico bajo, lo que significa que evita las elevaciones rapidas de glucosa
en la sangre después de ingerirlas, actuando como agente protector de dicha enfermedad. Estas
legumbres contienen entre 10 y 15 gramos de fibra por porcidn, equivalente a la mitad del valor
diario recomendado para personas menores a 50 afios. Esta fibra ayuda a ralentizar la digestion y
la absorcidn de carbohidratos, lo que origina que se estabilice el azlcar en la sangre y previene que
los niveles de glucosa se eleven.
2.2.5.3 Salmon

Es uno de los alimentos recomendados por todos los especialistas y nutricionistas, segun lo
afirma la Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2015). Porque a pesar de los nutrientes que
contiene y la contribucion de omega-3, aporta potasio al organismo, combate la inflamacién y el
desarrollo de la diabetes tipo 2. La omega 3 presente en este pescado azul ayuda tanto a prevenir
problemas cardiovasculares y regular el nivel de triglicéridos en la sangre como también a

favorecer el funcionamiento de insulina y controlar los niveles de glucosa.
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2.2.5.4 Nueces

En el informe desarrollado por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2015), subraya
que los frutos secos son ricos en grasas monoinsaturadas que son indispensables para reducir el
colesterol, evitando con ello riesgos de sufrir ataques cardiacos causados por esta enfermedad. Las
nueces son ricas en omega-3 y contiene un alto acido alfa linolénico, también son necesarios al
igual que otros alimentos para el control del nivel de azlcar en la sangre, reduccion de sensacion
de hambre y control de peso.
2.2.5.5 Zanahoria

Esta es una hortaliza de alimento recomendable para diabéticos y es mucho mejor si la
consumen de manera cruda, asi lo declara la autora Belldn (2020). Consumir de esta forma (cruda)
se estd tomando una buena dosis de vitamina C, ademas, este vegetal en crudo proporciona un
indice glucémico (IG) que es bastante baja lo que ayudaria a mantener los niveles de azucar en la
sangre de una manera estable. Pero por el contario si se los cuece, su indice glucémico (IG) sube,
es decir, los azucares que esta tiene conducen mas rapido a la sangre, algo que no seria favorable
para la salud.
2.2.5.6 Brocoli

El consumo de verduras es de suma importancia en la dieta de cualquier persona, pero méas
aun para los diabéticos, asi lo afirma la autora Sonria (2020), esta vegetal aporta fibra que es muy
necesaria para el control de azucar en la sangre y el hierro, dentro de ella ofrece vitaminas A, C y
K. Es necesario al momento de cocinarlo hacerlo a vapor para que con ello no se pierdan sus
nutrientes.
2.2.5.7 Espinaca

La autora Olsen (2021), declara que este vegetal son buenas para la diabetes, ya que son

ricas en vitamina K, fosfato, betacarotenos, aquellos que poseen pocas calorias y son de gran aporte
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proteico, gracias a sus nutrientes cuidan la vista, ayudan a reducir el riesgo de padecer edemas
maculares y pérdidas de agudeza visual, que es una dificultad presente en las personas que
padeceen la enfermedad de la diabetes. Este vegetal es una gran fuente de proteinas, hierro,
vitaminas y minerales, ademés da a conocer que de acuerdo al Departamento de Agricultura de
los Estados Unidos (USDA), es recomendable consumir en una porcion diaria de 100 gramos de
espinaca ya que contiene 28,1 microgramos de vitamina C.
2.2.5.8 Tomate

El tomate es recomendable porque se digiere con lentitud y evita que los niveles de glucosa
se eleven, por ello la autora Sonria (2020) da a conocer que es necesario en su consumo ya que es
rico en vitamina A, en betacaroteno, licopeno y luteinas, misma que ayuda a la proteccién de los
ojos de la degeneracion macular. Asimismo, contiene nutrientes como vitamina E y potasio, y es
un antioxidante valioso que protege en enfermedades cardiacas e incluso del cancer.
2.2.5.9 Coliflor

Segun lo afirma la revista Mejor con Salud (2017), es uno de los alimentos saludables
pertenecientes a las verduras sin almiddn, aquellas que aportan una gran cantidad de fibra, vitamina
C, potasio y acido folico que ayudan a regular la glucosa en la sangre y en el metabolismo
previniendo el riesgo de desarrollar diabetes. Cuando los niveles de potasio son bajos, los niveles
de glucosa pueden ser elevados y acarrear una amenaza significativa si una persona tiene diabetes,
es por ello y fundamental consumir alimentos que contengan y mantengan los niveles de potasio
estables. Ademas, a esta verdura se le debe cocinar a vapor para con ello mantener sus nutrientes e
incluso se le puede consumir de manera cruda.
2.2.5.10 Rabano

La autora Lavariega (2018), es su investigacion realizada, indica que este vegetal posee

varios de los beneficios ya que contiene vitamina C, misma que es Util para tener una piel sana,
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tiene propiedades anticancerigenas, ayuda a promover el correcto funcionamiento del aparato
digestivo, neutraliza los dafios originados por microrganismos malignos como también favorece a
la salud del higado. Gracias a que posee un alto contenido de agua, por lo que son de bajo aporte
caldrico.
2.2.5.11 Col Morada

La autora Zufiiga (2020) define a este vegetal a aquel que proporciona gran valor
nutricional, mismo que aporta nutrinetes como el hierro, calcio, magnesio, fésforo, cobre y zinc.
Este producto favorece la salud visual, protege a la salud cardiaca como tambien ayuda a disminuir
enfermedades cardiovasculares, de hipertension, ataques cardiacos y accidentes cerebrovascular.
Ademas, otro de los beneficios es que reduce los niveles de colesterol, ayuda a regular los niveles
de glucosa en la sangre y prevension de la diabetes.
2.2.5.12 Lechuga

La revista Diabetes juntos por ti (2015), hace mension a que este vegetal es un alimento
con grandes propiedades medicinales y nutritivas, puesto que su alto contenido alcalino le hace un
alimento neutralizador de acidos, dicho beneficio esta relacionado en problemas de acidez, de la
sangre o con tumores. Por ende las personas con diabetes y las que deben reducir el peso corporal,
la lechuga sera su amigo ideal, sus propiedades altamente diuréticas (por el potasio) ayudan a bajar
tallas y reducir la hipertensién, por lo demas, es muy Util para dietas que estén destinadas a
disminuir el nivel de azucar en la sangres puesto que cuenta con cualidades depurativas.
2.2.5.13 Maiz

El articulo de Top Doctors (2021) ensefia que es recomendable consumir maiz para
controlar la diabetes, esto debido a que posee gran aporte de fibra, minerales,vitaminas y energia.
Por lo cual, al ser un grano que estd compuesto por partes comestibles como el salvado, germen y

endosperno que ayuda a mejorar la sensibilidad de la insulina como tambien a reducir la
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inflamacidn. Es util consumir dos porciones de granos enteros al dia para controlar la azucar en la
sangre.
2.2.5.14 Chocho

Baldeon et al. (2018) de la Facultad de Ciencias de la Salud "Eugenio Espejo"” de la
Universidad UTE, en su investigacion realizada dan a conocer que el consumo de chocho ayuda a
dismunuir los niveles de azucar (glicemia) en caso de diabetes tipo 2 y prediabetes. El incluir este
tipo de alimentos en su dieta mas los medicamentos pueden mejorar el estilo de vida, mientras que
en el caso de las personas sin esta enfermedad, su consumo reduciria el riesgo de tenerlas.
2.2.5.15 Huevo

Dussaillant et al. (2017), hacen mensidon a que es un alimento altamente nutritivo con
potenciales beneficios para la salud y es de interés alimenticio en el manejo dietético de pacientes
diabéticos y con sindrome metabdlico (SM), mismo que es altamente nutritivo y se le puede usar
en dietas hiperproteicas que carecen en carbohidratos, las cuales ayudan a la pérdida de peso y
mejora las alteraciones metabdlicas de estas personas. Pero, existe una preocupacion puesto que
contiene elevado contenido de colesterol, por ello su consumo debe ser moderado.
2.2.5.16 Cebolla

El autor Reyes (2020) en su articulo En Forma 180, revela que la cebolla conserva
numerosos flavonoides entre ellas la quercetina que ayuda en la proteccion al corazon y a las
arterias, asi como tambien para llevar un control equilibrado de los niveles de azucar en la sangre
e insulina, por lo que es recomendable su consumo para personas con diabetes tipo 2. Ademas
sefiala que la quercentina evita que el colesterol malo se oxide y se incruste a las paredes de las

arterias e inclusive inpide a la formacion de coagulos sanguineos.
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2.2.5.17 Lenteja

Comer lentejas podria ser una buena solucion y muy sana para controlar la diabetes, asi lo
manifiesta la Revista de Salud ABC (2013), por ello asegura que al ingerir de manera diaria lentejas
o frijoles puede ayudar a controlar los niveles de azucar en la sangre para las personas con diabetes
tipo 2, asimismo ayuda a reducir que la persona padezca un ataque cardiovascular o un ictus. Este
legumbre es una buena opcién debido a que aporta indices bajos de glucémico que cotrarresta a
esta enfermedad.
2.2.5.18 Portobellos baby

Séaenz (2016), hace referencia que los hongos portobello se los cocina cuando son bebes, es
por ello que se los considera como portobellos baby, este alimento mantiene los pliegues bajo su
campana, gracias a que tiene bastante carne lo cual permite ser utilizado en muchas preparaciones
como unas minihamburguesas, a este producto se le saltea en aceite combinandolo con carne de
hamburguesa lo que da como resultado un aperitivo innovador y nutricional.
2.2.5.19 Cebolla perla

Este producto es muy utilizado en diferentes preparaciones, es muy recomendable afiadirlas
a las salsas, huevos rancheros, frijoles, refritos y sandwiches, puesto que realzara el sabor de los
platos, ademas, gracias a que contiene enzimas lo que facilitara la reduccién del colesterol malo,
limpiando con ello las arterias y grasa del cuerpo, segun lo da a conocer el autor (Contreras, 2018).
2.2.5.20 Pimiento

En la revista Bienestar para disfrutar la vida, Puleva (2019), lo define a este producto
aquella que posee un alto contenido de agua, un bajo aporte calérico y graso, se la puede considerar
como un alimento apetecible para formar parte de dietas hipocaldricas, siempre y cuando se los

utilice con el método de cocinado iddneo, es decir, asados. Este vegetal posee un alto contenido de
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fibra aportando con ello en dietas para control de peso y contribuye a que se reduzca las tasas de
colesterol en la sangre como también al control de la glucemia en pacientes que poseen diabetes.
2.2.5.21 Salsa de soya

Segln lo manifiesta Vazquez (2021), este producto es una fuente de proteina vegetal de alto
valor biolégico, gracias a que aporta una baja composicién en grasas y calorias, ademas, contiene
calcios y contribuye a la reduccion del colesterol LDL, que se lo denomina colesterol malo. Es por
ello que al consumir en cantidades moderadas y siendo el producto de calidad aporta de manera
positiva en la elaboracion y combinacion de diferentes platos.
2.2.5.22 Pimienta

Segun lo da a conocer Monreal (2018), la pimienta a mas de aromatizar los platos, estimula
la secrecidn de jugos gastricos que ayudan a la digestion, esto gracias a la piperina que posee. Es
por ello que la pimienta es un expectorante, antiséptica lo cual reduce los gases intestinales. Para
aprovechar a lo méximo sus aromas que contiene es adquirirla y al momento de afiadirlo al plato
se lo debe moler para aprovechar de sus sabores.
2.2.5.23 Romanesco

En un articulo realizado por Ecoagricultor (2021), inidica que se le conoce tambien como
col romanesco, brécoli romanesco, coles de torre. Su aceptacion es cada vez mas constante, ya que
ademas de su belleza, sabor suave, misma que aporta beneficios nutricionales y contribuye pocas
calorias que ayuda a adelgazar y sobretodo porque es muy rica en fibra, vitaminas A, del grupo B
y C. Pueden ser consumidos tanto de manera cruda como cocida.
2.2.5.24 Remolacha

Sanchez (2021), indica que durante mucho tiempo el consumo de la remolacha era evitada
para las personas que padecian de la diabete esto debido a un alto contenido de azucar, pero a traves

de estudios realizados, este vegetal posee un gran beneficio para la salud ya sea en temas de
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hipertensién, salud de corazon y la diabetes. Este verdura cuenta con una variedad de propiedades
como es el caso de una excelente fuente de acido folico, vitamina C y potasio.
2.2.5.25 Ajo

Tal como lo describe la autora Spritzler (2017), este es una hierva que contiene beneficios
de manera impresionante para la salud, gracias a que ayudan a reducir la inflamacion del
organismo, ayuda a que los niveles de azlcar en la sangre y el colesterol LDL en personas con
diabetes tipo 2 disminuyan considerablemente.
2.2.5.26 Orégano

Zuiiiga (2022), manifiesta que el orégano se la puede complementar en sopas, platos de
comidas o infusiones, ya que brinda beneficios para las personas diabéticas, puesto que reduce los
altos niveles de glucosa en la sangre y conjuntamente con el romero que al ser hiervas naturales,
no causan efectos secundarios como agunos de los medicamentos que tratan acerca de la
enfermedad de la diabetes.
2.2.5.27 Menta

Henriquez y Martinez Blasco (2022) sefialan que esta plata medicinal es destacada por su
capacidad diurética para luchar en la retencion de liquidos y ayudar en el mejoramiento de la
funsion del rifion, misma que previene la formacion de célculos renales. Es util en dar sabor a la
infusién y posee un excelente digestivo que previene las flatulencias y tiene porpiedades
expectorantes que ayuda a aliviar cualquir tipo de inflamaciones en el organismo.
2.2.5.28 Limon

Tomaés (2019), sefiala que el limén ayuda a retrasar la transformacion de almidén en azucar,
lo cual provoca que se reduzca el indice glucémico de otros alimentos con los que se ingiere, ya

que gracias a su bajo contenido energético, un nivel equilibrado de sodio, potasio y rica en fibra
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soluble, hace que se puede retrasar la filtracion de glucosa en la sangre, para con ello estabilizar
los niveles de azucar en la sangre y no tener picos altos del mismo.
2.2.5.29 Ciboulette

Tal como lo afirma Torres (2015), Este vegetal posee beneficios para el organismo, puesto
que fortalece el sistema inmunoldgico, esto debido a su alto contenido en vitamina C y propiedades
antibacterianas que ayuda a la proteccion y refuerza el sistema inmunolégico. Ademas, facilita el
sistema digestivo, es decir, al tener un alto contenido de fibras favorecen la salud digestiva y sus
procesos en el organismo.
2.2.5.30 Calabaza

Tal como lo sefiala la autora Spritzler (2017), la calabaza es uno de los vegetales méas
saludables que se puede encontrar y posee antioxidantes beneficiosos, puesto que durante
investigaciones realizadas manifiesta que ha ayudado en la reduccion de la obesidad y niveles de
insulina presentes y al ingerir extracto de calabaza notaron una significativa disminucion de los
niveles de azlcar en la sangre.
2.2.5.31 Albahaca

El Equipo editorial VOI (2021), es su investigacion realizada manifiesta que el consumo de
las hojas de alvahaca ayuda a regular los niveles de azucar en la sangre, ya que estos pueden ayudar
a tratar los efectos a largo plazo del alto azlcar presente en las vias sanguineas, gracias a que
contiene varios macronutrientes, como calcio y vitamina K, asi como antioxidantes que ayudan al
organismo.
2.2.5.32 Aceitunas

Ferrer (2021) indica que el consumo aporta unos de los grandes beneficos para el
organismo, este tipo de alimentos es rica en grasas saludables omega-9 y vitamina E con

antioxidantes presentes, es por ello que el la omega-9 presente actua como un antiinflamatorio, y
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para aprovachar a lo maximo sus propiedades se los debe consumir unos 8 al dia para contrarrestar
la enfermedad de la diabetes.
2.2.5.33 Perejil

Duré (2021), en su investigacion realizada describe que diferentes estudios han demostrado
que este tipo de alimento es capaz de prevenir la diabetes tipo Il en un 26%, esto gracias a la
miricetina, es decir un flavonoide que contiene ocho miligramos por cada cien gramos de producto
al igual que muchas de las frutas que aportan miricetina, entre ellos se encuentran las fresas o los
arandanos.
2.2.5.34 Hierbaluisa

Tal como la sefiala EI Universo (2020), en su revista acerca de los beneficios acerca de esta
planta, especifica que sus hojas poseen propiedades antiespasmadicas, contra vértigos y migrafias,
tonicas estomacales y carminativas, aquella que se recomienda cuando una persona tiene insomnio,
estrés, y sistemas nervioso alto, una plata que es muy utilizada en el area gatronémica.
2.2.5.35 Pitaya roja

Serna (2018) al referirse a esta fruta indica que es rica en vitaminas y minerales, entre ellas
se encuentran la vitamina C y antioxidantes, los antioxidates presentes ayudan en la destruccion de
radicales libres en el cuerpo, ya que son moléculas que pueden causar cancer y problemas
cardiovasculares. Esta fruta es Gtil en la reducion de manera natural de los niveles de glucosa en la
sangre, y ayuda a combatir complicaciones que tienen relacion con la diabetes, como es el caso del
estrés oxidativo y la rigidez adrtica, tambien beneficia en problemas de hipertension, ya que reduce
la preseion arterial y impide malestares del corazon.
2.2.5.36 Uvilla

El Grupo Semana (2021), en su indagacion realizada manifiesta que esta fruta posee

propiedades nutricionales y curativas puesto que tiene una fuente rica en vitaminas A,B y C, fibra,
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potasio, fosforo, hierro y zinc. Es por ello que su consumo le aportara al cuerpo 53 kcal de energia,
11,2 g de carbohidratos, 0,7 g de grasa y 1,9 g de proteinas diarias, como tambien vitaminas y
minerales que favoreceran al organismo. Ademas, al beber el jugo de uchuva y teniendo un
complemento en el consumo de una dieta baja en grasas, contribuird de manera significativa a la
reduccion del colesterol presente en el cuerpo.
2.2.5.37 Muesli

Con base a la indagacion realizada por Nufiez y Navarro (2012), la muesli es un aliado para
prevenir y tratar la diabetes, esto debido a que su fibra y grano no ha sido molido, puesto que la
velocidad de absorcion de los azUcares presentes en €l es mucho menor que otros alimentos, como
es el caso del arroz o el pan. Por ello al consumir en el desayuno hace que los niveles de glucosa
se mantengan estables durante el dia y mucho mejor si se complementa con una dieta rica en
vegetales.
2.2.5.38 Reina claudia

Bonilla (2014) chef y profesor del Instituto Técnico Superior Los Andes, explica que esta
fruta es rica en fibras y de utilidad en dietas para problemas de estrefiimineto, ademas, sefiala que
la reina claudia contiene mucha agua y sustancias que estimulan la actividad de los mdsculos del
cllon. Esta fruta presenta buenas cantidades de vitaminas A, C, B1, B2 y E beneficiosas, su fibra
soluble presente ayuda a contrarrestar el colesterol malo presente en la sangre, mismas que son
enfermedades que van de mano con la diabetes.
2.2.5.39 Mora

Euroberry (2020) en su blog realizado, muestra que esta fruta conserva un moderado
contenido de azucar, por la que forma parte de una alimentacion saludable, esta aporta numerosos
nutrientes al organismo y contibuye al mantenimiento de la salud. Las moras no unicamente son

bajas en azUcar, sino que ayudan a contribuir a la correcta regulacién de la glucosa en la sangre,
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por ende, el consumo de manera regular es una de las maneras efectivas de tratamiento para las
personas que padecen diabetes tipo I1.
2.2.6 Técnicas de coccion

El autor Salas Garcia (2015), pone en conocimiento técnicas culinarias de cocina, por ello
hace mension que estas técnicas engloban procesos, tanto en crudo como en frio, como aquellas en
las que se emplean calor para la transformacion de los aliementos con el fin de hacerlos digeribles,
atractivos y apetecibles a la hora de servir el plato al cliente. Por ello pone a disposicién tecnicas

como:

a. Las técnicas culinarias en frio: estas son técnicas que se emplean en frio y sin el uso de
medios caloricos, ademas, estos son métodos muy tradicionales, entre ellos se encuentran
las emulsiones, el amasado, marinar, majar, triturar, batir, encutir, espesar, trabar, entre
otras.

b. Técnicas de coccion: Se debe tene presente que cocinar no es lo mismo que cocer, ya que
cocer indica preparar alimentos crudos ya sea animales o vegetales a traves de una fuente
de calor. Ademas, es necesario conocer las diferentes modificaciones que experimentan los
aliementos conjuntamente con la transmision de calor de los mismos, por ello el calor se
modifica a traves de los siguientes aspectos: color, olor, sabor, volumen de peso y la
quimica.

Siguiendo lo mencionado por Salas Garcia (2015), es necesario conocer el calor para la

coccion, misma que se la puede transmitir a los alimentos de tres formas:

1. Por contacto: en este paratado se encuentran las materias que tienen relacion directa con la
fuente de calor como tambien el medio de conduccién del mismo, ya que su transmision de
calor se lo realiza de manera directa, y por ende constituye una de las maneras mas rapidas

de transmitir del calor.
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2. Por conveccion: los liquidos como agua y grasa y en el aire, suben las particulas calientes
y las frias caen , lo cual produce un circuito continuado.

3. Por radiacion: toda fuente que origina calor desprende rayos que al tener contacto o chocar
contra los alimentos los calienta, ejemplificando aquello tenemos, el horno eléctrico, rayos

infrarojos.

Por consiguiente, el autor Salas Garcia (2015), hace referencia a los principios y leyes que

rigen las cocciones clasificandolas por: a) concentracion; b) expansion; ¢) mixta.

a) Por concentracion. Es uno de los métodos que consiste en aplicar elevadas temperaturas al
alimento, consiguiendo con ello que se conserve sus jugos, sabor, propedades nutritivas,
como consecuencia de la coagulacion de las proteinas que conforman un capa que las
protege e impiden que los jugos salgan al exterior, en este tipo de cocciones se encuadran
el asado a la parrilla, salteado, frito, coccion a partir de un liquido hirviendo y coccién al
vapor.

b) Por expansion. Radica en que partiendo de un liquido frio, se debe aplicar calor a un género,
de tal forma que se origine un intercambio de jugos, sabor y aroma del mismo hacia el
liqguido de coccion. Aqui estan presentes el gratinado, glaseado, confitado, rehogado,
pochado, salteado y la coccidn a partir de un liquido frio.

¢) Mixto. Es una composicion de las dos primeras, iniciando por la concentracion, para luego
mojar el porducto y continuar al método de expansion. Este se aplica en braseados y

estofados, guisos, sofritos, sudados.

Resumiendo, las técnicas de coccion empleadas en cocina siguiendo los principios

anteriormente mencionados se detallan en la Tabla N° 4.
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Tabla 4. Cuadro resumen de tipos de coccion y métodos

Tipo de coccion

Definicion

Método de coccion

Por concentracion

Se lo realiza a elevadas
temperaturas para con ello
permitit que los aliemntos se
conserven la mayor parte de
los jugos nutritivos y su sabor.
La albumina de a superficie se
coagula e impide que los jugos
salgan, es decir, el sellado.

Asar

Emparrillar

Satear

Freir

Cocer en un liguido
Hervido (ebullicion)
Cocer a vapor
Risolar

Por expansion

Se parte del frio, lo cual
permite el intercambio de los
jugos nutritivos y los sabores
con el liquido de la coccion.

Cocer partiendo de wun

liquido frio
Gratinar
Glasear
Confitar

Mixta

Es la combinacion de los dos
métodos anteriores, misma
que empieza por la
concentracion y al mojar el
producto se produce el
fendmeno de la expansion.

Brasear
Estofar
Guisar
Vacio
Sofritos
Sudados

Fuente: Técnicas de cocina por Salas Garcia (2015), p. 16

Elaboracion: Propia de los autores

En la siguiente Tabla N.° 5 el autor Salas Garcia (2015), detalla y profundiza acerca de las

técnicas y métodos de coccion.
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Tabla 5. Técnicas y métodos de coccidn

Técnicas

Métodos

Concepto

Por
Concentracion

Hervido

Llamado también ebullicion, consiste en poner a cocer el
liquido tapado y, una vez hirviendo, destapar y poner el
alimento, sin tapar, en el recipiente hasta finalizar su coccién,
luego escurrido y refrescado inmediato.

Al vapor

El alimento esta expuesto a una temperatura alta, colocando en
una rejilla sin entrar con el contacto con el liquido, siendo el
vapor que modifica las propiedades del alimento.

Salteado

Conocida como coccion al minuto, los alimentos deben estar
troceados de forma regular y en trozos no muy grandes; son
incrustados en poca grasa muy caliente hasta que la superficie
quede dorada. Estos alimentos deben estar secos y ser carnes
de primera categoria, como pescados, mariscos y verduras
crudas o cocidas.

Fritura

Se trata de sumergir los alimentos en una grasa a temperatura
elevada, lo que provoca el sellado de la capa exterior del
alimento. Nunca se debe sobrepasar el punto critico del mismo,
ya que se produce la descomposicién de la grasa, ocasionando
que sea menos digerible y creando residuos toxicos.

Asar

Es aquella técnica que se emplea el calor seco, misma que
incide de manera directa como medio de transformacion de los
mismos. Existen diversas formas de asar, por ejemplo, espeton
(estilete, pincho o cafia); parrilla; plancha (Iamina) y hornear.

Por
Expansion

Cocer
partiendo de
un liquido
frio

Consiste en cocer el alimento en un recipiente con un liquido
frio, para con ello conseguir una coccion muy pausada desde el
inicio, por lo que hay una pérdida de jugos que son recogidos
por el liquido, y a su vez este liquido puede ser aromatizado
con verduras, hiervas aromaticas, entre otros.

Glasear

Esta técnica engloba dos acciones que estan opuestas entre si:

1. En la una facilita al alimento un color dorado superficial
mediante la presencia de yema de huevo.

2. Por su parte la otra es en donde se caramelizan los
alimentos compuestos por diferentes condimentos.

Confitar

Se la define a la accidn de cocer a una temperatura baja (entre
50y 70°C, sin llegar en ningin momento al punto de coccidn)
dentro de una materia grasa (grasa de pato, aceite oliva),
ademas, la grasa se la puede aromatizar o no con especias
como: romero, anis, tomillo, ajos, laurel.
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Brasear

Se la hace en primer lugar dorar el alimento a fuego muy vivo
con el proposito de dar color a la pieza y de formar una cubierta
exterior, para con ello evitar que sus jugos se salgan desde el
inicio.

Estofar /
Guisar

Mixta

Se la prepara en un recipiente tapado, en donde no se permite
que ingrese el aire o la renovacion del mismo, es ahi donde los
alimentos absorben todas las fragancias de los aromatizantes,
verduras e ingredientes utilizados en la preparacion.

Vacio

Aqui es en donde se aporta una coccion considerada a los
alimentos, debido a que se cuecen mediante sus propios jugos,
sin la necesidad de utilizar el aire, con ello obteniendo una
preparacién mucha mas apetitosa.

Sofritos

Es someter a los alimentos en un recipiente sobre una fuente de
calor y algin medio graso que los lubrique, pero guisandolos a
fuego lento, aqui es en donde los alimentos se van calentando
despacio, desprenden su sabor y adoptan el del aceite, este
método es ideal para llenar de sabor al plato.

Fuente: Técnicas de cocina por Salas Garcia (2015), p. 17

Elaboracion: Propia de los autores
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2.3 Marco conceptual

DM: Diabetes mellitus.

HBP: Hospital Basico de Paute.

Menu: Conjunto de platos que un establecimiento ofrece al cliente, también se la denomina carta.
Glucosa: Es un tipo de azucar, que es la principal fuente de energia del cuerpo.

Insulina: Hormona elaborada por las células de los islotes del pancreas.

Almidon: Es la sustancia con la que las plantas almacenan su alimento en las raices.

Feculentas: Que contiene fécula.

Tofu: Alimento propio de la cocina oriental que se elabora con soja triturada y mezclada con agua
y un coagulante, hasta formar una pasta blanquecina compacta parecida al queso.

Técnica culinaria: Conjunto de procesos que se aplica a los alimentos para conservarlos y hacerlos
digeribles y sabrosos.

Ebulliciéon: Movimiento violento del agua u otro liquido, con produccion de burbujas, como
consecuencia del aumento de su temperatura.

Costra: Cubierta o recubrimiento duro que se forma sobre la superficie de una sustancia hiUmeda

0 blanda.
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CAPITULO 11

3.1 Metodologia de investigacion

3.1.1 Tipo de investigacion — exploratorio

Es una investigacion de tipo descriptiva, aquella que se enfoca en las realidades de hechos
y su caracteristica es presentar casos reales donde susciten los problemas, ademas su finalidad es
definir, clasificar, catalogar o caracterizar el objeto de estudio, asi lo manifiesta Hernandez (2020).
La preocupacion de esta investigacion radica en descubrir algunas caracteristicas fundamentales
de conjuntos de homogéneos de fendmenos, es por ello que la presente investigacion tuvo como
objetivo elaborar dos menus con productos del cantén Paute para personas con diabetes en el
restaurante EL PATRON, tomando en cuenta las variables que inciden para esta propuesta, el tipo

de investigacion a utilizarse serd, cualitativa y cuantitativa, por lo cual tendra un enfogue mixto.

3.1.2 Enfoque — cualitativo - cuantitativo

Sanchez et al. (2018) menciona que la investigacion cualitativa capta la realidad social a
través de la mirada a la gente, este estudio se desarrolla en un contexto natural, es decir, en la
realidad de los hechos suscitados, sacando e interpretando hechos de fendmenos de acuerdo con
las personas implicadas. A través del estudio propuesto se descubren teorias, conceptos a partir de
los datos obtenidos, ya que luego de la formulacién del problema y al haber conocido a los
colaboradores que ayudarian en el desarrollo mediante la observacion, se analizara el area del
campo de accion y la aplicacion de encuestas, permitiendo con ello obtener informacion real en el
campo de accion, misma que carece de menus para las personas con diabetes.

Dentro del mismo contexto Sanchez et al. (2018), consideran al método cuantitativo como
una inspiracion en lo positivismo, mismo que plantea la unidad de la ciencia, es una metodologia
que parte del cuerpo teorico aceptados por la comunidad cientifica, datos cuantificables la cual se

accede mediante la observacion y medicion. Este método fue utilizada mediante la recoleccion de
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datos a través de la encuesta que se ejecutd al personal dentro del restaurante EL PATRON, para
conocer cudl es su postura a la propuesta que se plantea para dicho establecimiento con el fin de
obtener resultados positivos y dar solucién al problema que atraviesa dicho campo de accion, es
por ello que se deben analizar calculos estadisticos, identificar la variable como respuesta de la
entrevista y encuesta realizada, mediante los resultados obtenidos se llega a una conclusion para
determinar los problemas encontrados en dicho restaurante.

Método de investigacion

3.1.3 Método deductivo

Segun Palmero Suarez y Herrera Cubas (2019), el método deductivo tiene como finalidad
la explicacion de un componente tedrico y da lugar a una hipétesis especifica, que junto a la
observacion de fendbmenos y sus analisis estadisticos es muy importante en campos de estudios de
tipo descriptivo, ya que se utilizan herramientas que revelan relaciones y caracteristicas del proceso
de aprendizaje, mismo que se mueve lo mas general y especifico que es fundamental para el
objetivo del estudio.

Técnicas

3.1.4 Investigacion documental

Es una investigacion bibliografica que constituye una breve introduccion y mediante el cual
proporciona conocimientos de las investigaciones ya existentes tanto teéricas como experimentos,
resultados y técnicas usadas acerca del tema o problema que el investigador trata de resolver, asi
lo da a conocer Tancara (2019). Es por ello que este método es necesario dentro de la investigacion
del marco tedrico, por cuanto se buscara informacion que aporte y facilite en la elaboracién de la
propuesta y que ayude a conocer gque alimentos se utilizaran en el menl para las personas con

diabetes, asi como los alimentos que se deben de evitar en su consumo para dichas personas.
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3.1.5 Método de campo

Segun lo afirma Serna (2019), este método consiste como la manipuacion de la variable
que estudia el lugar donde se encuentra el objetivo del estudio. El uso de esta investigacion fue
necesaria para el desarrollo en el campo de accion, restaurante EL PATRON en donde se pudo
constatar las falencias que enfrentaba el establecimiento en brindar menus para personas con
diabetes y de este modo tratar de buscar una solucion a dicho problema, para ello se propone dos
menus estandarizados con productos del mismo lugar y permitiendo asi desarrollorar un proyecto

coherente donde se pueda aportar en el mejoramiento de ese campo de accion.

3.1.5.1 Técnica de observacion

Fabbri (2020) la define como un proceso que se lleva a cabo a través de la mirada y consiste
en observar personas, objetos, situaciones, y mediante aquello recoger informacién con el fin de
determinar la inquisicion pertinente y necesaria para una investigacion. A través del uso de esta
técnica se pudo evidenciar que el restaurante poseia falta de mends en su carta para las personas
con diabetes, desde entonces nace el problema por la falta de menus para estas personas y de esta
manera tratar en dar una solucién proponiendo dos menus estandarizados de cinco tiempos para las
personas con diabetes la cual consta de un aperetivo, entrada, plato fuerte, postre y una bebida. De
esta manera tratar de ayudar y mejorar la carta para que de este modo haya mas acogida por parte

de los comensales que poseen dicha enfermedad y como no aquellos que la deseen evitar.

3.1.5.2 Entrevista

Es aquella en donde se establece un dialogo entre dos personas o mas en el que una de ellas
propone una serie de preguntas al entrevistado donde se puede obtener informacion de forma
directa, asi lo da a conocer Gonzalez (2018). Por medio de esta técnica se recolecto datos a la Sra.
Saila Chichay chef del restaurante EL PATRON el dia 05/12/2021 a través de una conversacion

dada de una manera oportuna donde se pudo constatar los problemas que tenia el establecimiento

63



y en la que se pudo llegar a una conclusién de lo que hacia falta al restaurante, aquellas que fueron

de gran ayuda para el desarrollo de la propuesta.

3.1.5.3 Encuesta

Tal como lo indica Caceres (2018), es la recopilacion de datos utilizados para obtener
informacion de personas sobre diversos temas, misma que permite captar, sentir y conocer el vivir
de las personas, tiene una variedad de propoésitos que puede llevar a cabo de distintas maneras
dependiendo de la metodologia designada y los objetivos que desean alcanzar, todos los datos
deben estar estandarizados para cuando las personas encuestadas respondan las preguntas en una
igualdad de condiciones se pueda evitar problemas en los resultados finales de la investigacion.
Fue muy Util esta técnica ya que permitié conocer si el menu que se va a proponer tendria una
buena acogida por parte de los comensales que asisten al restaurante, empleando en si un

cuestionario de preguntas de preparacién propia como instrumento de investigacion.

3.1.5.3.1 Forma de entrevista a los clientes

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=27 SUDAMERICAND.

GENUINA EDUCACION SUPERIOR
EsTr.a BLECIDO EN 7 9.95
La presente encuesta se basa en conocer su opinion acerca de los menus diabéticos propuestos

y saber la aceptabilidad del mismo en el restaurante EL PATRON.

Nombre: ......coooovviiiniiinnn.n.. Edad: ...............l

Pregunta 1.- ; Como usted considera la presentacion de los menus diabéticos expuestos?
Excelente
Bueno
Malo

Pregunta 2.- ¢ Los sabores y texturas presentes en los platos son agradables para usted?
Sl
NO

Pregunta 3. ; Como valoraria los alimentos nutritivos (vegetales, legumbres, frutas) utilizados

en la elaboracion de los platos? Califique desde 1 (muy mala) hasta 5 (Muy Buena).

Uno | Dos | Tres | Cuatro | Cinco
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Pregunta 4. ;Usted cree que se deberia poner estas propuestas gastronémicas en el menu
del restaurante?

Sl

NO
Pregunta 5. En base a su opinion ¢Recomendaria usted a méas personas ya sean diabéticas o
no, a visitar el restaurante y degustar los menus propuestos?

Sl

NO
Pregunta 6. ¢Hay algo que no esté en el menu y que le gustaria que estuviese?

Sl

NO
Explicar.......

3.1.6 Método de laboratorio / Experimental

“Consiste en manejar una o0 mas varibles de estudio, para controlar el aumento/disminucion
de dichas varibles y su efecto en las conductas observadas, es decir, hacer un cambio en el valor de
una variable y observar su efecto en otra” (Serrano et al., 2019). Este método se aplicé para el
desarrollo de dos mends estandarizados de cinco tiempo para el restaurante EL PATRON. Se dio
a través de la recoleccion y las practicas que se logren desarrollar internamente en un espacio fisico
determinado para el desarrollo de la propuesta gastronémica.
3.1.6.1 Técnica de fichaje

Segun lo afirman Franco Escobar y Supanta Huarcaya (2016), esta técnica facilita ordenar
ideas y almacenar informacién, en sintesis, constituye la mayoria del investigador para desarrollar
una receta en donde se indica las cantidades, productos y procedimientos de las distintas
elaboraciones como también los cortes a utilizar y las temperaturas en los diferentes productos que
se tiene que cocer mismas que componen la oferta gastrondmica. Esta técnica se utilizé dentro del
area de cocina para estandarizar las recetas en donde se detallara los pesos, gramajes, ingredientes,
tiempo y observaciones de los productos, con propdésito de dar a conocer los procesos de las

elaboraciones de los menus.
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3.1.6.2 Técnica grupo focal

Se basa en un espacio de opinién permitiendo con ello captar lo que sienten, piensan y viven
los individuos, dando como resultado auto explicaciones para la recoleccion de informacién
cualitativa, asi dan a conocer Hamui Sutton y Varela Ruiz (2013). Es una forma de entrevista
realizada de manera grupal utilizada para la comunicacion entre el investigador y los participantes,
con el fin de obtener informacion, este método de investigacion es de caracter colecctivista mas
que individualista, puesto que se centra en la pluralidad y variedad de actitudes, experiencias,
creencias de los colaboradores desarrollandolo en un espacio de tiempo corto, es decir, admite
examinar y conocer lo que la persona piensa, cOmo piensa y por qué piensa de esa manera. Esta
fue de suma importancia en el desarrollo de la investigacion puesto que sera usasada para la
desgustacion de los 2 menus estandarizados propuestos en el campo de accion y conocer la
aceptabilidad de los mismos y los resultados que arrojard mediante las encuestas realizadas al
namero de colaboradores realizados, para después proceder a tabular los datos y con ello tratar de
dar solucion al problema suscitado en el restaurante.
3.1.6.3 Técnica de exposicion

“Esta técnica consiste en afrontar, de forma sistemética y deliberada situaciones (hablar en
publico, recibir criticas, platicar temas frente a un grupo de personas) o estimulos internos
(sensacion de desmayarse, preocupaciones) que generan ansiedad o provocan realizar una accion
determinada” (Bados Lopez & Garcia Grau, 2011). Esta técnica es indispensable para facilitar la
comprension del por qué o cual fue la objetivo de realizacion del trabajo de investigacion, el
problema que se hallo, el procedimiento para la solucion del problema suscitado y cual de las
propuestas se recomendd, misma que se desarrolla en una exposicién de manera oral conjuntamente
con la ayuda de un medio audiovisual ya sea computadora, infocus para la presentacion y defensa

del mismo en presencia de una audiencia calificativa.
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CAPITULO IV

4.1 Andlsis e interpretacion de resultados

Para el analisis e interpretacion de los datos alcanzados, se determiné una de las fallas que
posee el restaurante y el personal en el tema de preparacion de menuas para personas con diabetes,
para ello se realizé la degustacion en el campo de accion, restaurante EL PATRON, en donde
fueron participes tanto el personal del local como también los clientes que asisten al mismo siendo
parte de ello 6 personas, con el proposito de conocer la aceptabilidad y la necesidad de elaborar
platos para este tipo de personas.

Luego de haber evidenciado los menas mediante la presentacidn de los mismos, misma que
se desarrolld el 04 de marzo de 2022 entre un rango de edad de 20 a 50 afios, se procedio a realizar
encuestas de ello, mismas que estaban compuestas de preguntas relacionadas en el &mbito de su
textura, sabor, presentacion de los platos, componentes nutricionales, si la propuesta pode ser
implementada en el menu del restaurante y si estos paltos serian recomendables en la degustacién
de mas personas. A continuacion, se presenta los resultados obtenidos mediante las indagaciones

realizadas a través de la degustacion realizada en el restaurante EL PATRON.

67



Pregunta 1.- ; Como usted considera la presentacion de los menus diabéticos expuestos?

Tabla 6. Entrevista sobre presentacion de menus diabéticos

MALO BUENO EXCELENTE TOTAL
NuUmero de encuestados 0 1 5 6
Porcentaje 0% 17% 83% 100%

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores

Figura 3. Encuesta presentacion de los menus

0%

83%

= MALO =BUENO =EXCELENTE

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Anélisis e interpretacion

Los datos obtenidos mediante la Tabla N° 6, evidencian que la presentacion de los menus
para personas con diabetes tiene mucha influencia, puesto que constituye la mayor parte del total
de la poblacion encuestada, aquella que representa el 83%, lo cual indica que la oferta tuvo la

aceptacion requerida y la cual ayudara al mejoramiento de los platos.
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Pregunta 2.- ¢ Los sabores y texturas presentes en los platos son agradables para usted?

Tabla 7. Encuesta sobre sabor, textura de los menuUs

Sl NO TOTAL
Numero de encuestados 6 0 6
Porcentaje 100% 0% 100%

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Figura 4. Encuesta sabor, textura de los menus

Gréfico 2.- Sabor, textura de los
menus

0%

=Sl =NO

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Anélisis e interpretacion

Como se puede apreciar mediante la Tabla N° 7, los sabores y texturas presentes en los
platos presentados son agradables para todos los encuestados, representando el 100%, esto da a
conocer que los ingredientes seleccionados y sabores incluidos en el mismo sirvieron de base para

la elaboracion de la propuesta.

Pregunta 3. ;Como valoraria los alimentos nutritivos (vegetales, legumbres, frutas)
utilizados en la elaboracion de los platos? Califique desde 1 (muy mala) hasta 5 (Muy

Buena).
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Tabla 8. Entrevista sobre alimentos nutritivos en los menus

UNO DOS TRES CUATRO CINCO TOTAL
Ndmero de 0 0 1 2 3 6
encuestados
Porcentaje 0% 0% 17% 33% 50% 100%

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Figura 5. Calificacion de alimentos nutritivos en los menus propuestos

0% 0%

=UNO =DOS =TRES =CUATRO =CINCO

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Analisis e interpretacion

Como se evidencia en la Tabla N° 8, los alimentos nutritivos utilizados para la elaboracién
de los menus abarcan una calificacién del cuatro al cinco, siendo estos bastantes significativos y
los mas representativos e indica que dichos productos son necesarios en la implementacion de los
menus para tener una dieta sana y sea de control en el avance de la enfermedad de la diabetes.

Pregunta 4. ¢ Usted cree que se deberia poner estas propuestas gastronémicas en el menu del
restaurante?
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Tabla 9. Encuesta sobre la implementacion de los menus en la carta

Sl NO TOTAL
Numero de encuestados 6 0 6
Porcentaje 100% 0% 100%

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Figura 6. Porcentaje de aceptacion de los mends en la carta

0%

=Sl =NO

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Anélisis e interpretacion de resultados

La Tabla N° 9 muestra que, el 100% de los encuestados que realizaron la degustacion
afirman que quedaron muy satisfechos con los menus propuestos, y por ende manifiestan que seria
necesario implementarlas en la carta del restaurante, y al realizar tal accion, el restaurante contara
también con menus diabéticos y con ello se lograra evitar que los clientes del mismo busquen otros

lugares que les ofrezcan este tipo de comidas.

Pregunta 5. En base a su opinion ¢Recomendaria usted a mas personas ya sean diabéticas o

no, a visitar el restaurante y degustar los menus propuestos?
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Tabla 10. Encuesta sobre recomendacién de los menus

Sl NO TOTAL
NUmero de encuestados 6 0 6
Porcentaje 100% 0% 100%

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Figura 7. Porcentaje de personas que recomendarian los menus

0%

=Sl =NO

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Analisis e interpretacién

La Tabla N° 10 explica que varios de los ciudadanos que degustaron los menus recomiendan
a mas personas que degusten los menus, dando como resultado que mas personas se acerquen al
local y con ello el restaurante sea reconocido al tener este tipo de menus incluidos en su carta siendo
una alimentacion sana y un control de su enfermedad, y sirviendo también a la prevencion de
aquellos que no la sufren. Por otra parte, ayudara a que el negocio genere mas ingresos y con ello

la rentabilidad y sostenibilidad del mismo.
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Pregunta 6. ;Hay algo que no esté en el menu y que le gustaria que estuviese?

Tabla 11. Encuesta sobre sugerencias de los menus degustados

Sl NO TOTAL
Numero de encuestados 0 6 6
Porcentaje 0% 100% 100%

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores

Figura 8. Porcentaje de alimentos exigidos por los encuestados

Gréfico 5.- Sugerencias del los

menus

0%

=S| =NO

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

Analisis e interpretacion

En la Tabla N° 11, muestra que, al consultarles sugerencias de los menus propuestos,

supieron manifestar que los mismos estan de acorde a sus exigencias gastrondmicas, ya que la

mayoria de los productos utilizados estan inmersos en la elaboracion de los platos degustados.
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5.1 Propuesta de investigacion

CAPITULO V

En el presente apartado se detalla las propuestas de dos menuUs estandarizados para las personas con diabetes, mismas que constaran

con una entrada, plato fuerte y un postre para el restaurante EL PATRON.

Tabla 12. Propuesta menu 1

Aperitivo Entrada Plato fuerte Postre Bebida
Portobellos babys rellenos Trilogia de cremas Solomillo de cerdo cocido al Esponja de avena Calabaza
vacio, dorado los lados en la Salsa de tomate de arbol y
plancha y cubierto por una hierbas aromaticas
capa de pepa de zambo.
Vegetales salteados (cebolla, Crema de cebolla, zanahoria Salsa: berenjena y una Crocante de reina Apio
salsa de soya, pimientos y Yy remolacha guarnicion de  aguacate
romanesco) relleno de escabeche

(achogchas y pimientos de 3
colores)

Queso ricote

Verduras e ingredientes a
utilizar: cebolla, zanahoria y
remolacha, naranja, perejil,
zumo de limén y ajo

Acomparfiado de un mix de
hoja de kalé con lenteja
beluga, pepino y perejil con
una vinagreta de limon.

Helado de fréjol

Acelga, canela en polvo,
infusion de menta estevia

Aceite  aromatizado
albahaca para grillar
portobellos

con
los

Para decoracion: crocantes
de amaranto y cibulette y
brotes de alfalfa

Para  decoracion:  flores
naturales y brotes de cebolla.

Bizcoflan, tierra falsa, flores
de limén y mora

Fuente: Restaurante el Patrén

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 13. Propuesta menu 2

Aperitivo Entrada Plato Fuerte Postre Bebida
Tumbal de suquini Brusquetas de centeno con Rulette de pollo con relleno  Pudin de chia y taxo Hierva luisa, limén vy
gueso cabra y tomates de esparragosy aceitunasen canela.

confitados, aromatizados salga de aceituna.
con albaca.
Suquini  verde, amarillo, Aceituna en salsa de Salsaroja
tomate, cebolla, ajo vy zarsuma.
orégano
Guarnicion de puré de Decoracion: flores
cebolla blanca. naturales, pitajaya roja,

tierra de uvilla y nuesli.

Acompaiiado de calé, pifia
deshidratada y vegetales al
gril (cebolla y zanahorias
babys)

Vinagreta de naranja
Decoracion: perejil crespo y
zambo tostado.

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores

75



5.1.1 Bit4coras

Las bitacoras se las debe registrar de forma metodica y cronoldgica por el estudiante
conjuntamente con el aval del docente tutor, con el fin de fijar metas globales fraccionarias,
objetivos de aprendizaje, rendimiento o resultados. Es por ello que Alva (2020) manifiesta que,
una bitacora es referente a un cuaderno donde se reportan avances y resultados de manera
preliminar de un proyecto de investigacion, detallando en él observaciones, ideas, datos, de las
acciones a llevarse a cabo para el progreso de un trabajo de campo, en ella se incluye el nombre de
la elaboracion, fecha, ingredientes, gramajes, tiempo y técnica de coccion, caracteristicas de
elaboracion como también las observaciones correspondientes. Esta herramienta debe guardar las
condiciones de manera exacta bajo los pardmetros en los que se ha trabajado, puesto que la
informacion se encuentra organizado cronologicamente de modo que a medida que se va
obteniendo avances en la propuesta, dichos resultados se evidencian en el documento para con ello

tener un panorama claro del trabajo realizado. Es por ello que la bitacora consta de:

- Nombre: nombre de la preparacion elaborado.

- Numero de bitacora: En ello se debe seguir un orden en la elaboracion de la bitacora, siendo
indispensable la enumeracion correspondiente.

- Ingredientes: Ingredientes utilizados en la preparacion de los menus

- Pesoy unidad: Cantidad a utilizarse en la elaboracion conjuntamente con la unidad de medida
requerida.

- Técnica: Hacen relacion a la técnica o conjunto de técnicas de coccion con la que se van a

emplear.

76



- Tiempo: Es la magnitud fisica que se destina a una actividad, como es el caso del tiempo de coccion.

- Observaciones: Se detallan lo referente a lo que se debe cambiar o mejorar en relacion a la elaboracion de platos, con respecto a las

sugerencias y recomendaciones dadas.

Tabla 14. Ejemplo de una bitacora

Bitacora Gastrondmica

N° Ingrediente Peso [Unid. Técnica/tiempo / temperatura

Caracteristicas

Observaciones

Fotografia

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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5.1.1.1 Bit4coras propuesta Menu |

Tabla 15. Bitacora de portobellos babys grillados y rellenos de vegetales

BitAcora Gastrondmica
Wilson Buestany Andrea Mufioz 1
Danny Quinde 413/2022
portobellos babys grillados y rellenos de vegetales
N° Ingrediente Peso [Unid. | Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
Liportobelos babys o0 J portobello babys/grillar,2 min, 4
2| cebolla perla 60 g ,
— °C Sabor: agradante
3[pimiento 60 g
4{salsa de soya 10 g
5|aceite aromatizado 4 g grillar las dos caras
6[romanesco 60 g T , de los portobellos
extura; suave )
7)sal 3 g babys teniendo en
8|pimienta 2 g cuenta que son %
9 dedicados y tratarlos | i
10 Olor: a soya con cuidado
11
12
13 Color: café claro
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores



Tabla 16. Bitacora de escabeche de achogcha, chiles y morrones

Bitdcora Gastronomica
Wilson Buestany Andrea Mufioz 2
Danny Quinde 413/2022
escabeche de achogcha, chiles y marrones
N° Ingrediente Peso [Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1)achogchas 20 g achogchas, pimientos y
2[pimientos 10 g | chileshlanquear, tatemar, 3 min, Sabor: icante
3[chiles 5 g 90°C '
4sal 1 g
b{pimienta 2 qr
6{aceite de oliva 2 ml .
7 0 0 Textura: no tiene
8 0
9
10 Olor: pimientos
11
12
13 Color: verde y rojo
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 17. Bitacora crema de remolacha

Bitacora Gastrondmica
Wilson Buestany Andrea Mufioz 3
Danny Quinde 41312022
crema de remolacha
N° Ingrediente Peso |Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia

1{remolacha 200 . .
atera = ; remolacha, alverja, ajo/sofreir,3

. I : min, 65°C Sahor: dulce
3|ajo 8 g
4|sal 2 g
b[pimienta 1 g
bjoregan L : Textura; cremosa controlar las
7[agua 20 ml . ik
- : cantidades de sal en
; Ll J el producto final
10 Olor: suave
11
12
13 Color: rojizo
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 18. Bitacora de vinagreta

Bitécora Gastronomica
Wilson Buestany Andrea Mufioz 4
Danny Quinde 41312022
vinagreta
N° Ingrediente Peso |Unid.  |Técnica/tiempo/temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1limon 20 ml
acette D l ! Sabor: cirico
3sal 1 q
Afvinagre 2 ml
b[pimienta 1 0
60 0 0 -
T " " Textura; liquida
8|0 0 0
9
10 Olor: crico
11
12
13 Color: blanquecino
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 19. Bitacora trilogia de cremas

Bitacora Gastrondmica
Wilson Buestan y Andrea Mufioz 5
Danny Quinde 413/2022
trilogia de cremas
N° Ingrediente Peso |Unid.  |Técnica/tiempo/temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1{crema de ceholla 500 gr crema de cebolla/sofrito,
2|crema de zanahoria 150 or procesar,L min, 50°C, .
. Sahor: dulce
3{crema de remolacha 60 or temperatura ambiente
4|crocante de amaranto, cibulette or
5|brotes de alfalfa qr L
utilizar siempre las
6/0 i . :
1o ; Textura: suave cantidades correctas
200 T : de salyno tener mal
J qusto en el producto
) - el
10 Olor: café y lacteo
11
12
13 Color: café claro
14

Fuente: Restaurante el Patrén

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 20. Bitacora crema de zanahoria

Bitacora Gastronomica
Wilson Buestan y Andrea Muiioz 6
Danny Quinde 4132022
crema de zanahoria
N° Ingrediente Peso [Unid.  [Técnica/tiempo/temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1)zanahoria 200 g | zanahoria, papa, cebolla, ajo y
2|papa 50 g jengibre/cocinar, procesar 20
. Sabor. dulce
3|cebolla 20 0 min, 65°C
4fagua 30 ml
blajo 1 g
6| pimienta 1 0 .
; Textura: suave antes de procesar
7| Jengibre 1 g .
, verificar si la
8[zumo de naranja 5 ml y .
; elaboracion esta fria
10 Qlor: papa y fondo
11
12
13 Color: rojizo
14

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 21. Bitacora Crema de cebolla

Bitacora Gastronomica
Wilson Buestan y Andrea Mufioz 7
Danny Quinde 41312022
crema de cebolla
N° Ingrediente Peso |Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1 cepolla &0 : ceholla, coliflor, frejolisofreiry
2| colifior 20 0 . ,
. procesar, 5 min, 50°C Sabor: suave
3|frejol 30 v
4/sal 2 v
5[pimienta 1 q
blague 3 l Textura: espesa .
7{amaranto 0 cocinar a fuego lento
8[0 0 los vegetales
9
10 Olor: cebolla y frejol
11
12
13 Color: transparente
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 22. Bitacora solomillo cerdo en salsa de naranja

Bitécora Gastronomica
Wilson Buestan y Andrea Muiioz 8
Danny Quinde 41312022
solomillo cerdo en salsa de naranja
N° Ingrediente Peso [Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1{came de cerdo 800 V y ,
oe0a samho 150 | came de cerdolcoccion al vacio,
P ; : 1hora, 50°C Sahor; agradable
3[zumo de naranja 200 ml
4|aguacates 2 Und.
.g . pepa de sambol tostar, moler, 5
5{pimiento 50 Und. :
minutos, 50°C
6{morrones 20 0 , controlar fa
Textura; suave
7{lechuga 8 0 . . temperatura del agua
licla : lenteja beluga/cocinar, 10 J Ul Se Mmartegaen
: minutos, 90°C
9 ese rango
10 Olor: apepa
11
12
13 Color: café obscuro
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 23. Bitacora guarnicion de aguacate y ensalada

Bitacora Gastronomica
Wilson Buestan y Andrea Mufioz 9
Danny Quinde 413/2022
quamicion de aguacate y ensalada
N° Ingrediente Peso |Unid.  [Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|{aquacate 80 g
2|lenteja 100 v lenteja/cocinar, 10 min, 90°C .
Sahor: citrico
3|kale 10 v
4{rlicula 10 v
b|aceite aromatizado 3 ml
: pergjll : : Textura: no tiene
[{pepino 8 g
8| pimienta 1 0
9
10 Olor. a pepino y vinagreta
11
12
13 Color: verde y blanco
14

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 24. Bitacora de esponja de avena

BitAcora Gastronomica
Wilson Buestan Y Andrea Muiioz 10
Danny Quinde 41312022
esponja de avena
N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo / temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1{harina de avena 500 g [harina de avena, huevo, infusion Stevia
2| huevo 150 ulpa de moralbatir,2 min, agregar
3|infusion de estevia 60 g ygn EI sifon, temperatura amb?en?e Sabor. duce
4mora g
5|0 g
6{0 g , . .
mn : Textura; esponjosa siempre Poneren
0 T : refngeracpnyboca
ahajo
9
10 Olor: mora
11
12
13 Color: rojo
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 25. Salsa de tomate de arbol y hiervas aromaticas

BitAcora Gastronomica
Wilson Buestany Andrea Mufioz 11
Danny Quinde 41312022
salsa tomate de arbol y hierbas arométicas
N° Ingrediente Peso [Unid.  [Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
L tqmate ce arb,o! l : tomate de arbol/sancochar, 2
2|hierbas aromaticas 3H V . . L
— ; min, fuego directo Sabor: citrico
3{infusion de Stevia 5 ml
4]canela enpovo 2 v
50 0 0
6{0 0 0
=n 0 0 Textura: espesa
8[0 0 0
9
10 Olor: tomate
11
12
13 Color: rojizo
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

88




Tabla 26. Bitacora esponjita en hiervas aromaticas

Bitacora Gastrondmica
Wilson Buestany Andrea Mufioz 12
Danny Quinde 41312022
esponjita en hiervas aromaticas
N° Ingrediente Peso [Unid. | Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|esponja de avena 100 . .
L : ; ; helado de frejolicongelacion/12
2[salsa de tomate y hierbas aromafif 5 V ,
: : horas, -4°C Sabor: dulce
3[crocante de la piel de reina 3 V
4{biscoflan 20 V
b[Tierra falsa de galleta y imon 2 V
6[Flores de | 1 .
o ellmonymora : Textura: cremoso el helado siempre
7{helado frejol 30 V .
lsamilas 1 poner al final cuando
9sem| as e sesamo V Se Vaya seni
10 Olor: frejol
11
12
13 Color: café obscuro
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 27. Bitacora pulpa de calabaza con apio y acelga

Bitdcora Gastrondmica
Wilson Buestany Andrea Mufioz 13
Danny Quinde 41312022
pulpa de calabaza conapio y acelga
N° Ingrediente Peso [Unid. | Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|calabaza 100 q
2(apio 20 q calabaza/cocinar,30 min, 60°C Sabor:dulce
3|acelga 20 q
4{canela 2 q
b{infusion de menta 25 ml
6/Stevia 5 ml
10 0 0 Textura; suave
8|0 0
9
10 Olor: canela y calabaza
11
12
13 Color: amarillento
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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5.1.1.2 Bitécoras propuesta Mena 11

Tabla 28. Bitacora brusquetas de masa artesanal

Bitacora Gastrondmica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 14
Danny Quinde 41312022
Brusquetas artesanal
N° Ingrediente Peso [Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1{sal 10 g
2|aziicar 25 g masado/20 min/ 26°C ,
; Sahor: salado

3|aceite 130 g

4|levadura 15 g

5lagua 210 g ,

; eneste caso se dio el
6[harina 540 g , .
Textura: crocante tiempo adecuado al
7{cebolla 5 g .
- momento de hornear
8|oregano 2 g
T I ; y se ontubo el
0 €N POV J producto deseado

10 Olor: neutro
11
12
13 Color: café
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 29. Bitacora timbal de suquinis

Bitacora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 15
Danny Quinde 41312022
timbal de suquinis
N° Ingrediente Peso [Unid.  [Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia

1{suquini amarillo 100 g

2| suquini verde 100 g sofreir5min/100°C Sabor: Salado, urari

3|tomate 90 J

4]cebolla perla 40 g

5lajo 20 y

6foré 8 .

- ::legano 0 g Textura: blanda se agrego la cantidad

, de salexactayla

g aceite ul d elaboracion salio bien ~
10 Olor: neutro
11
12
13 Color: amarillo, verde
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 30. Bitacora salsa roja

Bitacora Gastrondmica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 16
Danny Quinde 41312022
salsa roja
N° Ingrediente Peso [Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|fresa 150 q
2|mora 100 0 N/A ,
Sera m : Sabor. dulce
4
5
; . Eneste caso se
7 Textura: liquida agrego demasiado
n liguido de Stevia en
donde la elaboracion
) sali6 cristalizada
10 Qlor: neutro
1
12
13 Color: rojo
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 31. Bitacora puré de camote

Bitacora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 17
Danny Quinde 41312022
pure de camote
N° Ingrediente Peso |Unid.  [Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia

1{camote 100 g

2sal 40 g ebullicion’10min/100°C .

— Sahor: salada

3|pimienta 5 v

4crema de leche 25 v

2 al momento de
7 Textura: blanda salpimentar se

agrego demasiada

o sal yla elaboracion
: salio salada .
10 Olor: neutro
11
12
13 Color: tomate
14

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores

94



Tabla 32. Bitacora ensalada fresca

Bitacora Gastrondmica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 18
Danny Quinde 41312022
ensalada fresca
N° Ingrediente Peso [Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia

1]tomate Cheny 100 0
LESpaTagos il ’ A Sabor: dulce, salado
3|elotes 50 0
4sal 5 0
5 '
6 Textura: blanda alo; FPATHOs ¢ : :
/ dio Untiempo no
8 adecuado en donde
9 se pasrona coccion [
10 Olor: neutro
11
12
13 Color. amarillo, rojo, verde
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 33. Bitacora rollo de pollo

Bitdcora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 19
Danny Quinde 41312022
rollo de pollo
N° Ingrediente Peso [Unid.  [Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia

1|pechuga de pollo 250 q

2|sal 15 0 ebulicion/15 min/100°C _

— Sahor: salado

3[pimienta 10 0

Afaceite de oliva 200 0

b|pifia 40 g se le dio untiempo
6{jamdn 25 q Totua: barda adecuado adecuado
7|queso cheda 25 0 al momento de

8 cocinar en la ol lenta
9 endonde obtvimos
10 Olor: neutro la came esta cocida
11
12
13 Color: amarillo
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 34. Bitacora brusquetas de masa artesanal

Bitacora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 20
Danny Quinde 4132022
Brusquetas artesanal
N° Ingrediente Peso |[Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1)sal 10 V
2\ aziicar 25 q masado/20 min/ 26°C ,
: Sabor: salado
3faceite 130 g
4levadura 15 0
blagua 210 0 al momento de
6{harina 540 V , mandar al horno e
7|cebolia 5 g Teua: oocart dimos un tiempo
8)orégano 2 0 largo en donde los
9{ajo en pohvo 2 V panes se pasaron de
10 Olor: netro coccion deseada
11
12
13 Color: café
14

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 35. Bitacora tomates confitados

Bitacora Gastrondmica
Andrea Muiioz, Wilson Buestan 21
Danny Quinde 251212022
tomates confitados
N° Ingrediente Peso |Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1[tomates 500 g
2 sgl 40 0 horneado/L0min/180°C Sahor duce
3]ajo 25 g
4forégano 15 0 | |
5{tomillo 15 0 Seieagreqoa
. cantidad adecuada
blaceite 50 g , . .
, Textura: crocante deajoyseledioun
7{hojas de albahaca 20 0 . .
. tiempo un tiempo
adecuado al
J momento del
10 Olor: netro horneado.
11
12
13 Color: rojo
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 36. Bitacora timbal de suquinis

Bitacora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 22
Danny Quinde 4132022
timbal de suquinis
N° Ingrediente Peso [Unid.  |Técnica/tiempo/temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1{suquini amarillo 100 V
2| suquini verde 100 v sofreir/5min/100°C Sabor: Saado, uram
3|tomate %0 g al momento de sofref
4)cebolla peria 40 g los ingredientes el
blajo 20 g aceite estaba muy
6{orégano 8 V Texura: blanda fuerte [a cual s
7|sal 15 v quemo, el cual dio un
8laceite 40 0 olor y sabor distinto a
9 la elahoracion de
10 Olor: neutro Igual manera se
11 agrego mas de lo
1 normal la sal
13 Color: amarillo, verde
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 37. Bitacora salsa roja

Bitdcora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 23
Danny Quinde 4312022
salsa roja
N° Ingrediente Peso |Unid.  [Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1]fresa 150 0
2 morg 100 ! A Sabor: dulce
3| Stevia 20 0
4
5 .
5 N pesamos la cantidad
7 Textura: liquida adecuada para la
3 elaboraciony
obtuvimos una salsa

J espesa
10 Olor: neutro
11
12
13 Color: rojo
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 38. Bitacora salsa de ciruela y vino tinto

Bitdcora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 24
Danny Quinde 4132022
salsa ciruela yvino tinto
N° Ingrediente Peso |Unid.  |Técnica/tiempo/temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1]vino tinto 100 V
: C.I e 0 : A Sabor: agridulce
3[vinagre 20 g
Afmiel 30 g
5 En este caso se tomo
6 T iquida las cantidades exatas
/ al momento de la
8 elaboracion para
9 poder tener un
10 Olor: neutro restitado mejor
11
12
13 Color: morado, oscuro
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 39. Bitacora puré de camote

Bitacora Gastronomica
Andrea Murioz, Wilson Buestan 25
Danny Quinde 41312022
pure de camote
N° Ingrediente Peso |Unid.  [Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1)camote 100 0
2 sgl . 10 0 ebulicion/L0min/100°C Sahor salao
3|pimienta 5 (
A{crema de leche 25 0
5
6 Textura: blanda * e agreqol
! cantidad adecuaday
8 salio en perfecto
9 estado
10 Olor: neutro
1
12
13 Color: tomate
14

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 40. Bitacora pudin de chia y taxo

Bitacora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 26
Danny Quinde 41312022
pudin de chia ytaxo
N° Ingrediente Peso [Unid.  |Técnica/tiempo/temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1{pulpa de Taxo 100 v
2{chia 30 g N/A .
3[hojas de Stevia 30 q Sabor.dce
4]frutos 50 v
5|leche descremada 150 v eneste ¢aso no se
6{gelatina sin sabor 2 g Toxua: blanda agrego ningun
7 ingrediente para
8 poder dar volumena
9 la mezcla la cual se
10 Olor: nettro daflo la mezcla
11
12
13 Color: amarillo
14

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 41. Bitacora ensalada fresca

Bitdcora Gastrondmica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 21
Danny Quinde 41312022
ensalada fresca
N° Ingrediente Peso |Unid.  |Técnica/tiempo/temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1{tomate Cherry 100 0
LESpalTagOs il ’ A Sabor. dulce, salado
3|elotes 50 0
4|sal 5 v
5 ,
" A los esparragos se
- Textura: blanda le dio un tiempo no
" adecuado en donde
se pasaronde fa

: coceion

10 Olor: neutro

11

12

13 Color: amarillo, rojo, verde

14

Fuente: Restaurante el Patrén

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 42. Tomates confitados

Bitacora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 28
Danny Quinde 161212022
tomates confitados
N° Ingrediente Peso |Unid.  |Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia

1|tomates 500 q

ngl 40 q horneado/L0min/180°C Sahor duce

3|ajo 40 g

4{orégano 15 q

5|tomillo 15 g al momento de la

6laceite )] g _ maceracion

: Textura: crocante .

7]hojas de albahaca 20 0 agregamos el ajo

8|0 mas de la cantidlad, al

9 momento de hornear )
10 Olor: netro Se paso la coccion, \
11
12
13 Color: rojo
14

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores




Tabla 43. Bitacora ensalada fresca

Bitacora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 29
Danny Quinde 41312022
ensalada fresca
N° Ingrediente Peso [Unid.  |Técnica/tiempo/temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1)tomate Cherry 100 q
LESpalTagos il : A Sabor: dulce, salado
3|elotes 50 0
4sal 5 0
5
: Textura: blanda ! |o§ A0S 58 ¢
i dio un iempo no
8 adecuado en donde
9 S pasronla coccion
10 Olor: neutro
11
12
13 Color; amarillo, rojo, verde
14

Fuente: Restaurante el Patrén

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 44. Salsa de ciruela y vino tinto

Bitdcora Gastronomica
Andrea Mufioz, Wilson Buestan 30
Danny Quinde 4132022
salsa ciruela y vino tinto
N° Ingrediente Peso [Unid.  [Técnica/tiempo/temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|vino tinto 100 g
2|cirela 50 0 N/A .
: Sabor: agridulce
3[vinagre 20 g !
4{miel 60 g
5
0 Textura; liquida * e agreqo muchg
1 miel yla salsa salio
8 mas dulce de lo
9 normal
10 Olor: neutro
11
12
13 Color: morado, oscuro
14

Fuente: Restaurante El Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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5.1.2 Fichas estandarizadas

Son documentos en donde constan el proceso a seguir para una elaboracion, en ella se puede
recopilar informacion de manera Util para la estandarizacion de un mend y contiene informacion
acerca de los proveedores, cantidad, precio, producto, el/los procesos y costos del mismo asi lo
afirma la autora Molina Lopez (2015). Ademas, es aquel que estd compuesto por una base de datos,

hoja de ruta y gramajes y costos relacionados al mismo.

5.1.2.1 Base de datos

Se los define como una serie que estan organizados y recolectados para un fin determinado,
estas se organizan para contener informacion acerca de os alimentos, platos, valoraciones e
informacidn de ingestas recomendadas segun lo afirma el autor Duran (2018). Ademas afirma que
estos son necesarios para conocer acerca del proveedor, precios de ingredientes a utilizar en las
preparaciones y ayudar a la ficha de costos, en ella se encuentran detallados grupos de alimentos,
ingredientes, presentacion de compra, peso bruto, la unidad de medida ya sea en litros o kilos,
cantidad neta, peso por desperdicio, porcentaje de rendimiento, factor de correccién, lo que ayudara
al llenado de la ficha técnica.

Dentro del mismo contexto, Duran (2018), indica que una base de datos se constituye por:

- Grupo: Hace referencia al género del elemento de estudio

- Ingrediente final: Hace referencia al producto a utilizar en la ficha técnica estandarizada.

- Presentacion de compra: Hace referencia a la forma de presentacion original en donde se
adquirio el producto de donde se espera tener el ingrediente final.

- Proveedor: Es aquel que provee el producto en su presentacion de compra, misma que
debe estar representado por facturas, notas de compra.

- Costo por kilo de compra: Es el costo por kilo pagado al comprador.
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Peso equivalente: Refiere al peso del producto (neto) o la cantidad estandarizada de 1 kg.
Unidad de medida: Es aquella que esté representada por unidad de medida en litros o kilos.
Cantidad neta: Hace referencia al peso en kilos del producto final esperado.

Peso desperdicio: Hace referencia al peso en kilos de desperdicio, es decir, es el producto
que acabara desechado.

Peso subproducto: Hace referencia al peso en kilos de productos que se obtiene del
procesamiento que pueden ir al inventario mas no pertenecen al ingrediente final.
Rendimiento %: Representa el porcentaje al ingrediente final en relacidn a la presentacion
de compra.

Factor de correccion: Corresponde al factor matematico para el analisis del rendimiento
de la ficha.

Costo kilo ingrediente final: Hace referencia al costo del ingrediente final por kilo, en
relacion a la presentacion de compra.

Observaciones: Son las sugerencias, comentarios en relacion a las variaciones del

producto.
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Tabla 45. Base de datos

*
| e IPRESENTA(II()N T COSTOPORKILO |  PESOBRUTO | CANTIDADNETA | PESO DESPERDICIO | PESO SUBPRODUCTO|  PESO CANTIDAD NETA | PESO DESPERDICIO P:E(:[())USCUTT) v | Facon I;%SI!TE(:)IL(:& e
DE COMPRA DECOMPRA | COMPRADO KG COMPRADA COMPRADO COMPRADO  |EQUIVALENTE|  EQUIVALENTE EQUIVALENTE '
EQUIVALENTE FINAL
. solomillo
solomillo de cerdo ntero mercado 3 32 1 03 19 1 031 0,09 0,59 313 3,20 390
lechuga de
pechuga de pollo .| mercado 3 3,2 1 03 19 1 031 0,09 0,59 313 3,20 390
pollo sucio
Licteos
Leche liquida Funda Nutri | Coral 1 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
queso ricotta funda supermaxi 39 1,29 1,29 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,90
(ueso crema funda nutri 5 02 1 0 0,8 1 5,00 0,00 -4,00 500 0,20 5,00
huevos cubeta tienda 2 0,6 0,25 0,02 033 1 042 0,03 0,55 417 240 2,16
jamon funda coral 9,41 0,085 0,25 0,02 -0,185 1 294 0,24 -2,18 294 034 10,16
leche descremada funda nutri 0,95 1 0,25 0,02 073 1 0,25 0,02 073 25 400 1,03
crema de leche funda nutri 352 1 0,25 0,02 073 1 0,25 0,02 073 25 4,00 330
queso cheda funda tienda 6,91 1 0,25 0,02 073 1 0,25 0,02 073 25 400 746
Frutas
Durazno
Durazno Coral 15 23 17 06 0 1 0,74 0,26 0,00 739 135 203
entero
Limon sutil
Zumo de limon enteroal | Ferialibre 1,85 0,135 0,03 0,105 0 1 022 0,78 0,00 2.2 450 8,33
granel
naranja funda mercado 1 1 03 03 04 1 030 0,30 0,40 30 333 2,00
tomate de arbol funda mercado 1 1 05 03 02 1 0,50 030 0,20 50 2,00 1,60
reina funda mercado 1 05 05 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
aguacate funda mercado 23 0,224 0,159 0,064 0,001 1 071 0,29 0,00 ! 141 313
mora funda mercado 1 045 04 0,05 0 1 089 011 0,00 889 113 113
(dscara de guineo Guineo | Ferialibre 1,08 37 13 0 24 1 035 0,00 0,65 351 2,85 1,08
pifia unidad | Ferialibre 091 0,454 13 0 -0,346 1 236 0,00 -1,86 286 035 091
taxo Funda Feria libre 1 05 13 0 0,8 1 2,60 0,00 -1,60 260 038 1,00
fresa funda Feria libre 22 0,45 13 0 -0,85 1 2,89 0,00 -1,89 289 0,35 20
ciruela funda Feria libre 1 05 13 0 038 1 2,60 0,00 -1,60 260 038 1—,@90
uvilla funda Feria libre 3,75 0,25 13 0 -1,05 1 520 0,00 -4.20 520 019 3,75
mora funda Feria libre 22 0,45 13 0 -0,85 1 289 0,00 -1,89 289 0,35 20




s | e L IPRESENTACI(')N ST COSTO PORKILO |  PESO BRUTO CANTIDAD NETA | PESO DESPERDICIO | PESO SUB PRODUCTO|  PESO CANTIDAD NETA | PESO DESPERDICIO PT!?[())USC?:) % S I;ZSRTE?JTEII\IL; R ACONE
DE COMPRA DE COMPRA COMPRADO KG COMPRADA COMPRADO COMPRADO EQUIVALENTE]  EQUIVALENTE EQUIVALENTE EQUIVALENTE ENAL
Hortalizas

Ajo pelado Ajo entero Coral 25 1 0,7 03 0 1 0,70 0,30 0,00 70 143 3,57
romanesco funda supermaxi 3,75 2,5 15 0 1 1 0,60 0,00 0,40 60 1,67 3,75
remolacha funda mercado 1 0,1 0,05 0,01 0,04 1 0,50 0,10 0,40 50 2,00 1,20
alverja funda mercado 1,1 0,454 0,454 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,10

oregano funda tienda 33,33 0,03 0,03 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 33,33

menta funda mercado 6,5 0,5 0,5 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 6,50
cebulette funda supermaxi 2,85 15 15 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,85

papa funda mercado 2 0,908 0,608 03 0 1 0,67 0,33 0,00 67 1,49 2,99

jengibre funda mercado 25 05 0,5 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 25,00

frejol funda mercado 3,59 0,454 0,454 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,59
achogchas funda mercado 10 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 10,00
pimiento verde funda mercado 1,1 1 0,41 0,11 0,48 1 0,41 0,11 0,48 41 2,44 1,40
pimiento rojo funda mercado 11 0,229 0,165 0,064 0 1 0,72 0,28 0,00 72,1 139 153
pimiento amarillo funda mercado 11 0,34 0,296 0,044 0 1 0,87 0,13 0,00 87,1 1,15 1,26
ructla funda supermaxi 35 1,42 1,42 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,50

flores de limon funda mercado 14 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 14,00
calabaza entero supermaxi 15 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,50

perejil atado mercado 23 0,5 03 0 0,2 1 0,60 0,00 0,40 60 1,67 230

apio atado mercado 1 0,5 0,5 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00

acelga atado mercado 1 0,25 0,25 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00

pepino funda mercado 2 0,5 0,2 0 0,3 1 0,40 0,00 0,60 40 2,50 2,00

stevia funda supermaxi 3 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,00

atado de hiervas aromaticas atado mercado 1 0,5 0,5 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
berenjena unidad supermaxi 1,38 0,75 0,68 0,05 0,02 1 0,91 0,07 0,03 90,7 1,10 1,48

kale funda supermaxi 4,85 1,85 1,85 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,85

coliflor funda mercado 1,25 0,75 0,75 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,25
zanahoria funda mercado 1,1 0,492 0,394 0,098 0 1 0,80 0,20 0,00 80,1 1,25 137
Ceholla perla Al granel Feria libre 1 1 0,7 0,3 0 1 0,70 0,30 0,00 70 143 143
tomate chery funda Feria libre 1,25 0,75 0,7 0,3 0,25 1 0,93 0,40 0,33 933 1,07 1,79
esparragos funda Feria libre 2 1 0,7 0,3 0 1 0,70 0,30 0,00 70 143 2,86
suquini amarilloy verde funda Feria libre 1,5 1 0,7 0,3 0 1 0,70 0,30 0,00 70 143 214
tomate rifion funda Feria libre 1,23 0,89 0,7 03 0,11 1 0,79 034 -0,12 78,7 1,27 1,76

tomillo funda Feria libre 4,85 0,1 0,7 0,3 09 1 7,00 3,00 9,00 700 0,14 693
camote funda | Ferialibre 15 1 07 03 0 1 070 030 000 0| 143 210

albahaca funda coral 2,5 0,93 0,7 0,3 0,07 1 0,75 032 -0,08 753 1,33 3,57




¥
s e PRESENTACION T COSTO PORKILO PESO BRUTO CANTIDAD NETA | PESO DESPERDICIO | PESO SUB PRODUCTO PESO CANTIDAD NETA | PESO DESPERDICIO P;E:ISUSCUT:) . T I;ZSRTE([)JIL(I{JLTOE T
DE COMPRA DE COMPRA COMPRADO KG COMPRADA COMPRADO COMPRADO EQUIVALENTE]  EQUIVALENTE EQUIVALENTE ’
EQUIVALENTE FINAL
Abarrotes
salsa desoya botella supermaxi 2,15 1,25 1,25 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,15
sal funda tienda 0,65 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,65
pimienta funda tienda 15 2,25 2,25 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 15,00
lenteja beluga funda supermaxi 34 1,95 1,95 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,40
vinagre botella tienda 15 1,1 11 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,50
harina deavena funda tienda 12 0,454 0,454 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 12,00
canela en polvo funda tienda 2,2 0,02 0,02 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,20
harina detrigo funda tienda 0,95 0,454 0,454 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,95
extracto de vainilla botella tienda 9,16 12 0,002 0 0 1 0,00 0,00 0,00 0,02 6000,00 54960,00
amaranto funda supermaxi 8 26 26 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 8,00
Azlicar Funda Coral 1 2 2 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
. . Botella de 150{ Snob/la
Aceite de oliva ) 16,87 0,15 0,15 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 16,87
ml Favorita
Snob /La
levadura funda ) 72 0,5 0,15 0 0,35 1 0,30 0,00 0,70 30 333 7,20
Favorita
Snob/La
oregano funda ) 15,62 0,1 0,15 0 -0,05 1 1,50 0,00 -0,50 150 0,67 15,62
Favorita
) Snob/La
ajoen polvo funda ) 20 0,25 0,15 0 01 1 0,60 0,00 0,40 60 1,67 20,00
Favorita
Snob /La
elotes botella ) 5,06 05 0,15 0 0,35 1 0,30 0,00 0,70 30 333 5,06
Favorita
. Snob / La
chia funda ) 14,5 02 0,15 0 0,05 1 0,75 0,00 0,25 75 133 14,50
Favorita
Snob/La
frutos secos funda ) 16 0,1 0,15 0 -0,05 1 1,50 0,00 -0,50 150 0,67 16,00
Favorita
L Snob/La
gelatina sin sabor funda ) 23,75 01 0,15 0 -0,05 1 1,50 0,00 -0,50 150 0,67 23,75
Favorita
vino tinto carton coral 55 1 0,15 0 0,85 1 0,15 0,00 0,85 15 6,67 5,50
miel botella coral 10 1 0,15 0 0,85 1 0,15 0,00 0,85 15 6,67 10,00
Sub Recetas
Elaboracion
Fondo claro Fondo oropia 3,43 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,43
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5.1.2.2 Hoja de ruta

Montalvo (2017), lo define como un documento de comunicacion y organizacion de suma
importancia en toda cocina, puesto que brinda indicaciones de todos los pasos que se deben seguir
para terminar las recetas en el menor tiempo posible. Esta hoja esta compuesto por: tipo de plato,
imagen del menu, ingredientes con sus cantidades respecivas, unidad de medida, nombre y las
técnicas de corte empleadas como tambien técnicas, métodos, tiempos de coccion, temperaturas y
utensilios a utilizar en la elaboracion del mend, indicando la forma de preparacion y sugerencias
para la terminacion de la receta. Esta hoja proporciona datos que permiten agilizar la elaboracién
de una manera mas facil y rapida puesto que provee los pasos que se debe seguir para su desarrollo.

Es por ello que la hoja de ruta refleja lo siguiente:

- Nombre: Representa el nombre de la elaboracion.

- Tipo de plato: Puede constar de snacks, bocadito, entrada, plato fuerte, guarnicién y
bebida.

- Ingredientes, gramajes: Ingredientes a utilizar conjuntamente con sus gramajes.

- Ingredientes, técnicas, tiempo, temperatura: Consta de los ingredientes con las técnicas
que se va a utilizar, tiempo de coccion y temperatura al cual serd sometido el alimento.

- Mise en place: Cantidad a utilizar en la receta, la unidad de medida y el nombre del
ingrediente.

- Técnicas de corte: Corresponden a los diferentes tipos de corte a emplear en cada uno de
los ingredientes.

- Preparacion: Se da a conocer cada uno de los pasos en la elaboracion del mend.

- Observaciones: Si existe algin cambio o exista algo por detallar.
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Tabla 46. Ejemplo de hoja de ruta

Tipo de Plato:

Cant.

INSTITUTO D8 FECAOLOGCTAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 2 SUDAMERICANO
==

uUnd.

Nombre

Foto

N/A

MISE EN PLACE:

N/A

ool o|l ol o] ©
ofofo|l o]l O] ©

PREPARACION:

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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5.1.2.3 Hoja de gramajes y costos

Representa un control iniciando por el peso en la compra de la materia prima hasta el
momento de la venta al publico de la misma, asi lo da a conocer el autor Chalco (2017), es por ello
que de la hoja de ruta se traslada la cantidad, unidad de medida, ingredientes y de la base de datos
se toma el costo del kilo, el factor de correccién y el proveedor para luego colocar el tamafio de la
porcién y finalmente se obtiene el costo por plato, costo total de la receta y el P.V.P. Esta hoja de

gramajes y costos contiene lo siguiente:

- Nombre: Representa el nombre de la elaboracion.

- Tipo de plato: Puede constar de snacks, bocadito, entrada, plato fuerte, guarnicion y
bebida.

- Ingredientes, gramajes: Ingredientes a utilizar conjuntamente con sus gramajes.

- Costo kilo: Se coloca el costo kilo obtenido de la base de datos.

- Costo receta: Se aplica una regla de tres, con la cantidad a utilizar el costo de kilo y el kilo.

- Presentacion: En ello se coloca de la base de datos la presentacion final.

- Gramaje bruto: Cantidad a comprar para luego multiplicarle la cantidad y el factor de
correccion.

- Factor de correccion: Colocar de la base de datos el valor correspondiente.
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Tabla 47. Ejemplo de hoja de gramajes y costos

=2 SUBAHERIENG
COStos.l

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 48. Ficha trilogia de cremas

INSTITUTO D8 TECAOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND s

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: entrada

Cant. |Und. Nombre
500 g crema de cebolla
150 g crema de zanahoria
60 g crema de remolacha
3 g crocante de amaranto, cibulette
2 g brotes de alfalfa
4 8
3 g
15 g
|
i)

MISE EN PLACE:

crema de cebolla N/A crema de zanahoria N/A
crema de remolacha N/A crocante de amaranto,|N/A
brotes de alfalfa N/A (6] N/A
(0] N/A (0] N/A
(0] (0]
(0] (0]

crema de cebolla/sofrito, procesar,1 min, 502C, temperatura ambiente
crema de zanahoria /sofreir, procesar, 2 minutos, 502C
crema de remolacha/ sofreir, procesar, 1 minutos, 502C

3 Bowls, 1 tabla, 3 cacerola, cuchillo, colador, licuadora, cuchara

PREPARACION:

. picar los vegetales para las distintas salsa

. realizar sofritos para la primera crema de cebollay de igual manera para las demas cremas
. procesar las cremas de los distintos vegetales

. colar las distintas cremas

. montar las cremas en los shock de forma de escalinatas

NouhswNR

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 49. Ficha costos trilogia de cremas

-4 INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

a7 SUDAMERICAND.

STy e e ey T T T T e D

. ’
Costos: trilogia de cremas
Wilson Buestan y Andrea Mufioz
entrada 300
0,88 2
1 500 | gr crema de cebolla 2,15 1,08 tarrina 500 1,00
2 150 § gr | crema de zanahoria 3,05 0,46 tarrina 150 1
3 60 gr | cremade remolacha 3,75 0,23 tarrina 0 0
4 3 or crocante. de amaranto, 035 0.00 funda 3 1
cibulette
5 ar brotes de alfalfa 1,82 0,00 caja 1
6 ar 0 0,00 1,37
7 3 ar 0 0,00 0,00 3 1
8 15 ar 0 0,00 0,00 15 1
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
737 1,76
2,64

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 50. Ficha salsa de tomate de arbol y hiervas aromaticas

INSTITUTO D8 FECAOLOCTAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 2 SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Canto |Und. Nombre
40 g tomate de arbol
35 g hierbas aromaticas
5 ml infusidon de Stevia
2 g canela en polvo

MISE EN PLACE:

tomate de arbol N/A hierbas aromaticas N/A
infusion de Stevia N/A canela en polvo N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o (¢]
(¢] (¢]

tomate de arbol/sancochar, 2 min, fuego directo
hierbas aromaticas/infusionar, 5 minutos, 902C

Bowls, tabla, cacerola, cuchillo, licuadora, cuchara

PREPARACION:

. sancochar los tomates a fuego directo

. pelar los tomates

. obtener la pelpa

4. realizar infusién de hiervas aromaticas

5.hacer una reduccién con Stevia y un toque de sal
6. obtener la consistencia deseada

W N P

‘

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 51. Ficha costos de salsa de tomate de arbol y hierbas aromaticas

AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
7 SUDAMERICAND.
Costos: salsa tomate de arbol y hierbas aromaticas
Wilson Buestan y Andrea Mufioz
postre 100
0,10 1
1 40 g tomate de arbol 1,00 0,04 funda 240 6,00
2 35 g hierbas aromaticas 1,00 0,04 atado 35 1
3 5 ml infusién de Stevia 1,00 0,01 funda 0 0]
4 2 g canela en polvo 2,15 0,00 funda 2 1
5 0 0 0 1,82 0,00 0 1
6 0 0 0 2,05 0,00 0 1,37
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
82 0,08
0,31

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 52. Ficha de guarnicion de aguacate y ensalada

NS TITUTO D8 FECNOLOGCTAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
80 g aguacate
100 g lenteja
10 g kale
10 f=4 rdcula

3 ml aceite aromatizado
4 g perejil

8 g pepino

1 g pimienta

1 g sal

2 ml vinagreta

MISE EN PLACE:

aguacate N/A lenteja N/A
kale N/A racula N/A
aceite aromatizado N/A perejil chifonade
pepino media luna pimienta N/A
sal vinagreta N/A

o
(e}

lenteja/cocinar, 10 min, 902C

3 Bowls, 1 tabla, 3 cacerola, cuchillo

PREPARACION:

1. formar una rosa de aguacate y rellenar de escabeche y perejil
2. cocinar la lenteja

3. cortar el pepino

4.mezclar todo los ingredientes

5. cubrir la ensalada con una vinagreta

‘

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores.
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Tabla 53. Ficha costos guarnicion de aguacate y ensalada.

= STTARTERIEAND

Costos: guarnicion de aguacate y ensalada
Wilson Buestan y Andrea Mufioz
fuerte 200
0,36 1

1 80 g aguacate 2,23 0,18 funda 80 1,00

2 100 g lenteja 1,00 0,10 funda 100

3 10 g kale 1,85 0,02 funda 0 0

4 10 g racula 2,10 0,02 funda 10 1

5 3 ml aceite aromatizado 16,87 0,05 botella 3 1

6 4 g perejil 0,50 0,00 atado 5 1,37

7 8 g pepino 1,00 0,01 funda 8 1

8 1 g pimienta 15,00 0,02 sobre 1 1

9 1 g sal 0,36 0,00 funda 1 1
10 2 ml vinagreta 1,00 0,00 botella 2 1
11 0 0 0 0,35 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1

219 0,40
1,08

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 54. Ficha esponja de avena

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= Siiieiicii

Tipo de Plato:

Cant. |und. Nombre
500 g harina de avena
150 g huevo
60 g infusidon de estevia
3 g mora
2 g
4 g
3 g
15 g

MISE EN PLACE:

harina de avena N/A huevo N/A
infusion de estevia N/A mora N/A
(o} N/A (¢] N/A
(o} N/A (o} N/A
(o} (o}
(o} (o}

harina de avena, huevo, infusidn Stevia y pulpa de mora/batir,2 min, agregar en el sifén,

Bowls, cacerola, sifédn, microondas

PREPARACION:

1. mezclar la harina de avena, huevo, la infusién de Stevia y pulpa de mora
2. anadir al sifén y cerrar

poner boca abajo el sifén y dejan en refrigeraciéon

4. llenar la mezcla en los vaso

5. poner en el microondas

‘

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 55. Ficha costos esponja de avena

A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
=7 SUDAMERICANOD.
Costos: esponja de avena
Wilson Buestan y Andrea Mufioz
postre 100
0,59 7
1 500 ] ¢ harina de avena 8,00 4,00 funda 500 1,00
2 150 ¢ huevo 2,00 0,30 cubeta 150 1
3 60 g infusion de estevia 1,00 0,06 funda 0 0
4 3 g mora 1,00 0,00 funda 3 1
5 2 g 0 1,82 0,00 2 1
6 4 g 0 2,05 0,01 4 1,00
7 3 g 0 0,00 0,00 3 1
8 15 g 0 0,00 0,00 15 1
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
737 4,37

[P trecio de ventaapaviol: | 1,78 |

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 56. Ficha escabeche de achogcha, chiles y morrones

=R

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
20 g achogchas
10 g pimientos
5 g chiles
1 g sal
2 gr pimienta
2 ml aceite de oliva

MISE EN PLACE:

achogchas juliana pimientos juliana
chiles juliana sal N/A
pimienta N/A aceite de oliva N/A

0 (]

0 0

(0] (0]

achogchas, pimientos y chiles/blanquear, tatemar, 3 min, 902C

3 Bowls, 1 tabla, 3 cacerola, cuchillo

PREPARACION:

1.limpiar las achogchas y blanquearlas
2.tatemar los pimientos y pelar

3. cortar los vegetales tiras

4. aderezar con la pimienta

5.agregar un poquito de aceite de oliva

|

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 57. Ficha costos escabeche de achogcha, chiles y morrones

S SUGANERIEND

M| escabeche de achogcha, chiles y morrones

Wilson Buestan y Andrea Mufioz
fuerte 300
0,26 1

1 20 g achogchas 10,00 0,20 funda 20 1,00
2 10 g pimientos 1,00 0,01 funda 10

3 5 g chiles 3,00 0,02 funda 0 0
4 1 g sal 0,36 0,00 funda 1 1
5 2 ar pimienta 1,82 0,00 sobre 2 1
6 2 ml aceite de oliva 16,87 0,03 botella 3 1,37
7 0] 0] 0,00 0,00 0] 1
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1
9 0] 0] 0 0,00 0,00 0 1
10 0] 0] (0] 0,00 0,00 0] 1
11 0] 0] 0 0,00 0,00 (0] 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1

40 0,26
0,79

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 58. Ficha portobellos babys grillados y rellenos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

I

Cant. |Und. Nombre

500 g portobellos babys
60 g cebolla perla

60 g pimiento

10 g salsa de soya

4 g aceite aromatizado
60 g romanesco

3 g sal

2 g pimienta

MISE EN PLACE:

portobellos babys N/A cebolla perla brunoise
pimiento brunoise salsa de soya N/A
aceite aromatizado N/A romanesco cubos
sal N/A pimienta N/A

(e} 0

(o} (0]

portobello babys/grillar,2 min, 4 2C
cebolla, pimientos/sofreir, 5 minutos, 652C
romanesco/ blanqueado, 3 minutos, 902C

3 Bowls, 1 tabla, 3 cacerola, cuchillo

PREPARACION:

. Elaborar un aceite de albahaca

. Mezclar los portobellos en el aceite de albahaca, sal y pimienta

. Grillar los portobellos

picar la cebolla, los pimientos y los tallitos de los portobellos

. Sofreir los vegetales conjuntamente con el tallito del portobello

. Agregar condimentos, salsa de soyay queso ricotta desmenuzado
Poner el sofrito en el centro de los portobellos

NoOouswNR

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 59. Ficha costos portobellos babys grillados y rellenos de vegetales

2 SUGARERIEANG

Costos:y portobellos babys grillados y rellenos de vegetales

Wilson Buestan y Andrea Mufoz

aperitivo 300
1,26 2

1 500 g portobellos babys 5,00 2,50 funda 500 1,00
2 60 g cebolla perla 1,00 0,06 funda 60

3 60 g pimiento 1,00 0,06 funda 0 0
4 10 g salsa de soya 2,15 0,02 botella 10 1
5 4 g aceite aromatizado 15,00 0,06 botella 4 1
6 60 g romanesco 3,40 0,20 funda 82 1,37
7 3 g sal 0,36 0,00 funda 3 1
8 2 g pimienta 15,00 0,03 funda 2 1
9 (o] (o] o 0,00 0,00 (¢} 1
10 (o] (o] o 0,00 0,00 (o] 1
11 [0} [0} [0} 0,00 0,00 [0} 1
12 [0} [0} [0} 0,00 0,00 [0} 1

699 2,94
3,78

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 60. Ficha vinagreta

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

eI

Tipo de Plato:

Nombre

20 ml limdn
25 ml aceite

1 g sal

2 ml vinagre
1 g pimienta

MISE EN PLACE:

limoén N/A aceite N/A
sal N/A vinagre N/A
pimienta N/A (e}
(0] N/A (0]
(o} (e}
(0] (0]

Bowsls, tabla, cuchillo

PREPARACION:

.sacar el zumo de limdn

. agregar aceite y sal

. afadir vinagre

. mezclar todo los ingredientes

NouswWNR

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 61. Ficha costos vinagreta

AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
a7 SUDAMERICAND.
Costos: vinagreta
Wilson Buestan y Andrea Mufioz
200
0,24 2
1 20 ml limén 1,85 0,04 funda 20 1,00
2 25 | ml aceite 16,87 0,42 botella 25 1
3 1 g sal 0,36 0,00 funda 0 0
4 2 ml vinagre 4,50 0,01 botella 2 1
5 1 g pimienta 15,00 0,02 sobre 1 1
6 (0] 0 0 2,05 0,00 0 1,37
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1
9 (0] 0 0 0,00 0,00 0 1
10 (0] 0 0] 0,00 0,00 0] 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0] 0 0 0,00 0,00 0 1
49 0,48
0,72

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 62. Ficha esponjita en hierbas aromaticas

Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

IS TITUTO D8 FECNOLOGTA.

= 7 SUDAMERICANG

Cant. |Und. Nombre
100 g esponja de avena
5 g salsa de tomate y hierbas
3 g crocante de la piel de reina
20 g biscoflan
2 g Tierra falsa de galletay limon
1 g Flores de limon y mora
30 g helado frejol
1 g semillas de sesamo

MISE EN PLACE:

3 Bowls, 1 tabla, 3 cacerola, cuchillo

helado de frejol/congelacion/12 horas, -42C
salsa de tomate y hiervas aromaticas/ reduccién/30 min, 502C

esponja de avena N/A salsa de tomate y hierbas |[N/A
crocante de la piel de reina |N/A biscoflan N/A
Tierra falsa de galleta y|[N/A Hores de limon y mora N/A
limon

helado frejol N/A semillas de sesamo N/A
(o} (e}

(o} (e}

PREPARACION:

. elaborar una esponja de avena

. crear un helado de frejol
. sacar crocante de reina

NoOuAWNR

. realizar una salsa de tomate y hiervas aromaticas por reduccién

. decorar con tierra falsay flores de limon y mora

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 63. Ficha costos esponjita en hierbas aromaticas

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

M| esponjita en hiervas aromaticas

Wilson Buestan y Andrea Muiioz
postre 200
1

1 100 g esponja de avena 12,00 1,20 funda 100 1,00
2 | 5 | g | sdsadetomawey 1,00 0,01 funda 5 1
hierbas aromaticas
3 3 g crocante dg la piel de 1.00 0.00 funda 0 0
reina
4 20 g biscoflan 4,70 0,09 funda 20 1
5 5 g Tierra fals_a de galleta 182 0,00 funda 5 1
ylimon
6 | 1 1g Flores de limony 1,00 0,00 atado 1 1,37
mora
7 30 g helado frejol 1,25 0,04 sacos 30 1
8 1 g semillas de sesamo 2,45 0,00 1 1
9 0 0 0] 0,00 0,00 0 1
10 0 0 0] 0,00 0,00 0 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
162 1,35
4,99

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 64. Ficha crema de cebolla

g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

A e MR

7 SUDAMERICAN

Tipo de Plato:

entrada

Nombre

250 g cebolla
20 g coliflor
30 g frejol

2 g sal

1 g pimienta
18 ml agua

5 g amaranto

MISE EN PLACE:

cebolla juliana coliflor N/A
frejol N/A sal N/A
pimienta N/A agua N/A
amaranto N/A (o}
o (0]
o (0]

cebolla, coliflor, frejol/sofreir y procesar, 5 min, 502C

3 Bowls, 1 tabla, 3 cacerola, cuchillo, licuadora

PREPARACION:

. limpiar las cebollas y el resto de vegetales
. picar la cebolla

. sofreir los vegetales a fuego bajo

agregar sabores

. anadir el aguay se deja que se cocine

. procesar

servir con los crocantes de amaranto

NouhswNpR

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 65. Ficha costos crema de cebolla

P-4 INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
JEmy

a7 SUDAMERICANG.

Costos: crema de cebolla

Wilson Buestan y Andrea Mufioz
entrada 200
0,84 2

1 250 g cebolla 5,18 1,29 funda 250 1,00
2 20 g coliflor 1,00 0,02 funda 20 1
3 30 g frejol 0,00 0,00 funda 30 1
4 2 g sal 4,70 0,01 funda 1
5 g pimienta 1,82 0,00 sobre 1
6 18 | ml agua 2,05 0,04 18 1,00
7 5 g amaranto 0,00 0,00 sobre 5 1
8 0] 0] 0,00 0,00 0 1

9 0 0] 0 0,00 0,00 0] 1
10 0] 0] (0] 0,00 0,00 0 1
11 0] 0] (0] 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1

326 1,36
2,51

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 66. Ficha solomillo cerdo en salsa de naranja

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG == —
—_———————————=——
Tipo de Plato: fuerte
Cant. |Und. Nombre
800 g carne de cerdo
150 gr pepa sambo
200 ml zumo de naranja
2 und. aguacates
50 uUnd. achogchas
20 g morrones
8 g lechuga
5 g rdcula
100 g lenteja beluga
20 g pepino
10 g perejil
50 ml limon
2 g brotes de cebolla
2 g flores de pensamiento, albahaca
2 s brotes de col morada
1 g sal
1 g pimienta
60 mli aceite de oliva
MISE EN PLACE:
carne de cerdo fileteado pepa sambo N/A
zumo de naranja N/A aguacates N/A
achogchas juliana morrones juliana
lechuga N/A rdcula N/A
lenteja beluga N/A pepino medias linas
perejil brunoise fino limon N/A

carne de cerdo/coccién al vacio, 1 hora, 502C
pepa de sambo/ tostar, moler, 5 minutos, 502C
lenteja beluga/cocinar, 10 minutos, 902C

3 Bowls, 1 tabla, 3 cacerola, cuchillo

PREPARACION:
1cocinar la carne de cerdo al vacio, dorar las dos caras y cubrir con una capa de pepa de sambo,
2. elaborar una salsa de berenjena
3. realizar escabeche de achogcha, morrones y chiles
4.elaborar la guarnicién de aguacate y perejil picado
5. cocinar lalentejay la preparacién de la ensalada
6. realizar una vinagreta para la ensalada
7. montar toda las preparaciones y decorar con brotes

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 67. Ficha costos solomillo cerdo en salsa de naranja

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

M| solomillo cerdo en salsa de naranja

Wilson Buestan y Andrea Mufioz
fuerte 400
3

1 800 g carne de cerdo 6,00 4,80 solomillo entero 800 1,00
2 150 | gr pepa sambo 2,50 0,38 sambo entero 150 1
3 200 [ ml zumo de naranja 1,00 0,20 funda 200 1
4 2 nd aguacates 3,00 0,01 funda 2 1
5 50 Und pimiento 10,00 0,50 funda 50 1
6 20 g morrones 7,00 0,14 funda 27 1,37
7 8 g lechuga 1,75 0,01 repollo 8 1
8 5 g ricula 3,50 0,02 funda 5 1
9 100 g lenteja beluga 3,40 0,34 funda 100 1
10 20 g pepino 1,00 0,02 funda 20 1
11 10 g perejil 11,00 0,11 atado 10 1
12 50 ml limoén 8,00 0,40 funda 50 1
1365 6,52
5,73

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 68. Ficha crema de zanahoria

Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

5 iiigiG

entrada
Cant. |Und. Nombre

200 g zanahoria
50 g papa
20 g cebolla
30 ml agua

1 8 ajo

1 g pimienta

1 g Jengibre

5 ml zumo de naranja

1 sal

MISE EN PLACE:

zanahoria redondeles papa cubos
cebolla brunoise agua N/A
ajo brunoise pimienta N/A
Jengibre rallado zumo de naranja N/A
sal o

(0] 0

zanahoria, papa, cebolla, ajo y jengibre/cocinar, procesar 20 min, 65 2C
fondo de pollo/ reduccién 2 horas, 902C

3 Bowls, 1 tabla, 3 cacerola, cuchillo, licuadora

PREPARACION:

NoOuAwWwNP

. cortar los vegetales en cubos

. sofreir los vegetales

incorporar fondo de pollo

. agregar jengibre

. afadir sabores y dejar que cocine
. procesar, y por ultimo el zumo de naranja

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 69. Ficha costos crema de zanahoria

= 7 SUDAMERICANO
Costos: crema de zanahoria

Wilson Buestan y Andrea Mufioz

entrada 400
0,69 1
1 200 g zanahoria 1,10 0,22 funda 200 1,00
2 50 g papa 2,00 0,10 funda 50 1
3 20 g cebolla 1,00 0,02 funda 0 0]
4 30 ml agua 4,70 0,14 30 1
5 1 g ajo 2,50 0,00 funda 1 1
6 1 g pimienta 15,00 0,02 funda 1 1,00
7 1 g Jengibre 25,00 0,03 funda 1 1
8 5 ml zumo de naranja 1,85 0,01 funda 5 1
9 1 0 sal 0,85 0,00 1 1
10 0 0 0,00 0,00 0] 1
11 0 0 0,00 0,00 (0] 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
309 0,53
2,07

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 70. Ficha crema de remolacha

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

ST

entrada

Tipo de Plato:

Nombre

200 g remolacha
50 g alverja
8 g ajo

2 g sal

1 g pimienta

1 g orégano
20 ml agua

5 g menta
5 ml limdén
3 g cibulette

MISE EN PLACE:

remolacha redondeles alverja N/A
ajo brunoise sal N/A
pimienta N/A orégano N/A
agua N/A menta N/A
limén N/A cibulette N/A

o
o

remolacha, alverja, ajo/sofreir,3 min, 652C

3 Bowls, 1 tabla, 3 cacerola, cuchillo, licuadora

PREPARACION:

. pelarlos vegetales

. realizar un sofrito de los vegetales
. agregar sabores

. procesar junto con la menta

. afadir gotas de limdn y reservar

NouhwNPR

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 71. Ficha costos crema de remolacha

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANOD.
M| crema de remolacha

Wilson Buestan y Andrea Mufioz
entrada 500
0,38 1

1 2001 ¢ remolacha 1,00 0,20 funda 200 1,00
2 50 g alverja 1,10 0,06 funda 50 1
3 8 g ajo 2,50 0,02 funda 8 1
4 2 g sal 0,85 0,00 funda 2 1
5 1 g pimienta 15,00 0,02 funda 1 1
6 1 g orégano 33,33 0,03 funda 1 1,00
7 20 | ml agua 0,00 0,00 20 1
8 5 g menta 6,50 0,03 funda 5 1
9 5 ml limoén 1,85 0,01 funda 5 1
10 3 g cibulette 2,85 0,01 funda 3 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
295 0,38
1,13

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 72. Ficha bizcoflan

A NSTITUTO D8 TECNOLOGTAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
360 g huevos
210 g azucar
16 ml extracto de vainilla
110 g harina
400 ml leche entera

Foto

MISE EN PLACE:

huevos N/A azuacar N/A
extracto de vainilla N/A harina N/A
leche entera N/A (¢] N/A
(0] N/A (o}
(0] (o}
(0] o

huevos, aziucar/batir/ 1 minuto/182c

huevos, azicar, leche y vainilla/mezclar/1 minuto/182c

Bowls, cacerola, cuchara, balanza ,horno

PREPARACION:

batir los huevos con el azicar hasta conseguir una crema amarillenta esto es para el bizcocho

afnadir extracto de vainilla yluego la harina e integramos con movimientos envolventes yreservar
agregaren un bowl los huevos, azicar, leche y extracto de vainilla para la masa del flan

mezclar todos los ingredientes, hasta conseguir una crema suave y ligera

poner la masa del flan, ysobre ella agregar la masa del bizcocho

hornear 180¢2c

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 73. Ficha costos hizcoflan

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND

Costos: bizcofla N

Wilson Buestan y Andrea Mufioz

postre 400
0,79 2

1 360 ] ¢ huevos 2,00 0,72 cubeta 360 1,00
2 210 g azlcar 1,00 0,21 funda 210 1
3 16 ml extracto de vainilla 9,16 0,15 botella 16 1
4 110 g harina 0,95 0,10 funda 110 1
5 ] 400 | ml leche entera 1,00 0,40 funda 400 1
6 0,00
7 0,00
8 0,00
9
10
11
12

1096 1,58

2,37

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 74. Ficha crocante de reina

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
—_—— == ———

Tipo de Plato:

Cant. (Und. Nombre
100 g reina

Foto

MISE EN PLACE:

reina N/A N/A

o

(o] Nl Neol o]
O|o|Oofof of ©

reina/procesar, horno/5 horas/602c

Bowls, cacerola, cuchara, balanza, horno, tabla, cuchillo

PREPARACION:

1.sacar la pulpa de reina
2. procesar la pulpa
3.agregaren una lata del horno la pulpa procesada y estirar hasta que quede una capa fina

4. cocinar por 5 horas

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 75. Ficha costos crocantes de reina

S STGANERTEAND

M| crocante de reina

Wilson Buestan y Andrea Mufioz

entrada 200
2

reina 1,00 0,10 funda 100
0 0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00 sobre
0,00 funda

0,10

=
o
s}
=
o
s}
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olojlolojo]o]lo]o]o
=
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olJojJolo]o]lo]lo)lo]lo]lo]o)e
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ROl ]~]-

o

=
(=}
(=]

0,15

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 76. Ficha helado de fréjol

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = : SUDAMERICANG
— =

Tipo de Plato:

Cant. (Und. Nombre
200 g frejol negro
40 g merengue italiano
4 g ralladura de limdén
10 ml zumo de limoén
50 ml infusién de hierva luisa

MISE EN PLACE:

frejol negro N/A merengue italiano N/A
ralladura de limoén N/A zumo de limoén N/A
infusién de hierva luisa o
(e} o
(¢} (¢}
o (e}

frejol/coccién/ 2 horas/932c

hierva luisa/infusién/5 minutos/932c

Bowls, cacerola, cuchara, balanza

PREPARACION:

1. cocinar el frejol

2. colar el frejol

3. procesar el frejol con merengue italiano

4. agregar el zumo de limdn, infusidn de hierba luisa y la ralladura.

5 preparar el helado de paila, moviendo contantemente hasta obtener el helado

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 77. Ficha costos helado de fréjol

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANOD

Costos:

helado de frejol

entrada
0,37

Wilson Buestan y Andrea Mufioz

300

1 200 g frejol negro 3,00 0,60 botella 200 1,00
2 40 g merengue italiano 2,00 0,08 funda 40

3 4 g ralladura de limén 1,00 0,00 4 1
4 10 | ml zumo de limén 1,00 0,01 10 1
5 50 | mi infusic')n_de hierva 0.85 0.04 50 1

luisa
6 0 0 0 0,00 0 1,00
7 0 0 0 0,00 0 1
8 0 0 0 0,00 0 1
9 0 0 0 0,00 0 1
10 0 0 0 0,00 0 1
11 0 0 0 0,00 sobre 1
12 0 0 0 0,00 funda 0 1
304 0,74
1,10

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 78. Ficha pulpa de calabaza con apio y acelga

SO WETITUTO D8 FECNOLOGEA

= 7 SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre

100 g calabaza

20 g apio

20 g acelga

2 g canela

25 ml infusiéon de menta
5 ml Stevia

MISE EN PLACE:

calabaza cubos apio N/A
acelga N/A canela N/A
infusion de menta N/A Stevia N/A
(0] N/A (0]
(0] (0]
(0] (0]

calabaza/cocinar,30 min, 602C
menta/infusién, 5 minutos, 902C

Bowls, tabla, cacerola, cuchillo

PREPARACION:

1. sacar la pulpa de la calabaza

2. infusionar la menta

procesar el apio y la acelga conjuntamente los demads ingredientes
4.mezclar los ingredientes

S.servirse

|

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 79. Ficha costos pulpa de calabaza con apio y acelga

pe—--1 INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICANDG

M| pulpa de calabaza con apio y acelga

Wilson Buestan y Andrea Mufioz
bebida 100
0,83 2

1 100 g calabaza 3,50 0,35 funda 100 1,00
2 20 g apio 14,00 0,28 funda 20 1
3 20 g acelga 12,00 0,24 funda 20 1
4 2 g canela 1,00 0,00 funda 2 1
5 25 | ml infusion de menta 22,00 0,55 atado 25 1
6 5 ml Stevia 1,00 0,01 funda 7 1,37
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
172 1,43
2,49

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 80. Ficha salsa roja

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
150 g fresa
100 g mora
40 g stevia
gr
gr
MISE EN PLACE:
fresa N/A mora N/A
stevia N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A

£
>

olla, tabla, cuchillo, cacerola, sarten, tabla de picar

PREPARACION:

.lavarlos ingredientes

. picarla fresa yla mora

en una cacerola agregar la fruta picada y el agua
.dejamos cocinar por 15 min

agregamos el liquido de stevia

dejamos reducir

.licuamos y colocamos

0N O b WN R

. reservamos

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 81. Ficha costo salsa roja

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

M| salsa roja

Andrea Mufioz Wilson Buestan
30
3

1 150 g fresa 2,20 0,33 funda 150 1,00
2 100 g mora 2,20 0,22 funda 100 1,00
3 40 g stevia 3,00 0,12 funda 40 1,00
4 0 0 0 0,00 0,00 0 1,05
5 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
6 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
8 0] (0] 0 0,00 0,00 0] 1,00
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1,18
11 0] (0] 0 0,00 0,00 0] 1,00
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1,02
290 0,67
1,65

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 82. Ficha salsa de ciruela y vino tinto

Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

INSTITUTO D8 FECAOLOGTAS

= 7 SUDAMERICANO

Cant. |Und. Nombre
100 g vino tinto
50 g ciruela
20 g vinagre
30 g miel

MISE EN PLACE:

vino tinto N/A ciruela N/A
vinagre N/A miel N/A
(o] N/A (o] N/A
(o] N/A (o] N/A
(o] N/A (o] N/A
(0] N/A (o] N/A
N/A

olla, tabla, cuchillo, cacerola, sartén, tabla de picar

PREPARACION:

.Lavarlas ciruelas y trocear

. porultimo la miel

.licuar

.tamizamos

0 N O 0 bd WN R

. reservamos

.afadimos las ciruelas ya troceadas, el vinagre

.enuna cacerola agregamos el vino dejamos 3 min en fuego

. mezclamos bien ydejamos por 10 min mas en el fuego

Fuente: Restaurante el Patron

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 83. Ficha costos salsa de ciruela y vino tinto

Smm=
Ay 2
y 23

SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

Costos:

salsa de ciruela y vino tinto

Andrea Mufioz Wilson Buestan

30

1,00

1 J100] g vino tinto 5,50 0,55 funda 100 1,00
2 50 | ¢ ciruela 1,00 0,05 funda 50 1,00
3 20 g vinagre 1,50 0,03 funda 20 1,00
4 30 g miel 10,00 0,30 funda 32 1,05
5 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
6 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
12 0 gr 0 0,00 0,00 0 1,00
200 0,93

[P.pPrecode ventalpibio) ] 3,00 |

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 84. Ficha rollo de pollo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= SRR

Tipo de Plato:

Cant. |und. Nombre
500 g pechuga de pollo
15 g sal
10 g pimienta
40 g pifa
25 g jamon
25 g queso cheda

MISE EN PLACE:

pechuga de pollo mariposa sal N/A
pimienta N/A pina rondelle
jamon N/A queso cheda N/A
(0] N/A o N/A
o N/A o N/A
(0] N/A o N/A

olla, tabla, cuchillo, cacerola, sarten, tabla de picar

PREPARACION:

.cortaren mariposa la pechuga de pollo
.lavar

sal, pimentar

rellenar con los ingredientes mencionados
.enrollar

.agregara la ollalenta, cocinar por 25 min

. retirar

N O A WwNPR

reservar

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 85. Ficha costos rollo de pollo
Fuente: Restaurante el Patron

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND

Costos: rollo de pollo

Andrea muioz , Wilson Buestan

40

1,20 3

1 500 g pechuga de pollo 3,00 1,50 funda 500 1,00
2 15 g sal 0,65 0,01 15 1,00
3 10 g pimienta 15,00 0,15 10 1,00
4 |40 | g pifia 0,91 0,04 42 1,05
5 25 g jamon 9,41 0,24 25 1,00
6 25 g queso cheda 6,91 0,17 25 1,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1,05
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
12 0 ar 0 0,00 0,00 0 1,11
615 2,10
3,60

Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 86. Ficha puré de camote

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = : SUDAMERICANG
—_—— = — ===

Tipo de Plato: uarnicion
Cant. |Und. Nombre
100 g camote
10 g sal
5 g pimienta
25 g crema de leche

MISE EN PLACE:

camote N/A sal N/A
pimienta N/A crema de leche N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o o N/A
o N/A o N/A

olla, tabla, cuchillo, cacerola, sarten, tabla de picar,licuar

PREPARACION:

.lavarlos camotes

.colocaren una olla con agua

.una vezque este a punto de ebullicion agregar los camotes
.dejar cocianr por 20 min

.malarypasar porun tamizador el pure

.una vezobtenido el pure limpio agregamos crema de leche

N 0O 0 d W N P

, mezclar bien

resevar

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores

155



Tabla 87. Ficha costos puré de camote

P =t INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICANO

Costos: pure de camote

Andrea Mufioz , Wilson Buestan

50

guarnicion
0,16

1 1001 ¢ camote 2,50 0,25 funda 100 1,02
2 10 g sal 0,65 0,01 funda 10 1,02
3 5 g pimienta 15,00 0,08 funda 5 1,04
4 251 g crema de leche 3,52 0,09 botella 25 3,33
5 0 0 0 1,00 0,00 0 1,00
6 0 0 0 3,65 0,00 0 1,00
7 0 0 0 2,50 0,00 0 1,00
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
140 0,42

[evp (ereciode vetaspiics: ] 0,48 |

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 88. Ficha pudin de chia y taxo

NSTITUTO DO e

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre

100 mli pulpa de taxo
30 g chia

30 g hojas de stevia
50 g frutos secos

150 ml leche descremada
2 g gelatina sin sabor
50 g crema de leche

MISE EN PLACE:

pulpa de taxo N/A chia N/A

hojas de stevia N/A frutos secos N/A

leche descremada N/A gelatina sin sabor N/A

crema de leche N/A o N/A

(o] N/A (o] N/A

o N/A o N/A

[Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura |
N/A

olla, tabla, cuchillo, cacerola, sartén, tabla de picar

PREPARACION:

. hidratara la chia conla leche
.saborizarcon canela en polvoyla infusién de las hojas de Stevia
.reservar

.enun bolwsacar el zumo del taxo

1
2
3
a
5. llevar a fuego con la stevia, dejarreposar
6. dejamos enfriar

7.agregamos la crema de leche

8.una vezobtenido la mezcla agregamos al frasco de la chia
9. agregamos la gelatina sin sabor activada

10. llevamos a congelacidén

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 89. Ficha costos pudin de chia y taxo

A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
=7 SUDAMERICANO
Costos: pudin de chia y taxo
Andrea Mufioz, Wilson Buestan
120
1,80 3
1 ] 100 | ml pulpa de taxo 1,00 0,10 funda 100 1,00
2 30 g chia 14,50 0,44 funda 30 1,00
3 30 g hojas de stevia 3,00 0,09 funda 30 1,00
4 50 g frutos secos 16,00 0,80 funda 53 1,05
5 | 150 | ml | leche descremada 0,95 0,14 funda 150 1,00
6 2 g gelatina sin sabor 23,75 0,05 funda 2 1,00
7 50 | g crema de leche 3,52 0,18 funda 50 1,00
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1,18
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1,02
412 1,80
1,85

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 90. Ficha ensalada fresca

NS TITUTO D8 FBCAOL

= SUDAMERICAND R

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. (Und. Nombre
50 g tomate Cherry
50 g esparragos
30 g elotes
5 g sal

MISE EN PLACE:

tomate Cherry N/A esparragos N/A
elotes N/A sal N/A
(o] N/A o N/A
(o] N/A o N/A
(o] N/A o N/A
(o] N/A (o] N/A

€
>

olla, tabla, cuchillo, cacerola, sartén, tabla de picar

PREPARACION:

.lavarlos ingredientes

.cortarylimpiarlos esparragos

en una cacerola con agua a punto de ebulliciéon agregamos los esparragos
cocinamos por 5 min

.retiramos del agua yreservamos

. cortamos los tomates

\IO\U'IPE)JNH

. reservamos

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 91. Ficha costos ensalada fresca

= 7 SUDAMERICAND
Costos: ensalada fresca

Andrea Mufioz, Wilson Buestan

50
0,31 3
1 50 g tomate Cherry 1,25 0,06 funda 50 1,00
2 50 g esparragos 2,00 0,10 funda 50 1,00
3 30 g elotes 5,06 0,15 funda 30 1,00
4 5 g sal 0,00 0,00 5 1,00
5 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
6 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
135 0,31
[P reciode ventaalpibiico: | 0,93

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 92. Ficha tomate confitados

INSTITUTO D8 FECNOL

= SUBAMERICANG .

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
500 sal tomates
40 g sal
40 g ajo
15 g oregano
15 g tomillo
50 g aceite
20 g hojas de albahaca

MISE EN PLACE:

tomates N/A sal N/A
ajo N/A oregano N/A
tomillo N/A aceite N/A
hojas de albahaca N/A o N/A
(e} N/A (e} N/A
o N/A (e} N/A

N/A

olla, tabla, cuchillo, cacerola, sarten, tabla de picar

PREPARACION:

.lavarlos tomates

.cortaren lunas

.sazonar consal, ajo, tomillo, oregano

. extender sobre una lata, llevar al horno a 100c por 6 horas

.una vezdeshidratados poner en un frasco de vidrio agregamos aceite ylas hojas de alhabaca

o b W N PR

.dejar macerar por 3 horas

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 93. Ficha costo tomate confitados

= 7 SUDAMERICAND
Costos: tomates confitados

Andrea Mufioz Wilson Buestan

30
1,20 3
1 500 f ¢ tomates 1,23 0,62 funda 500 1,00
2 40 g sal 0,65 0,03 funda 40 1,00
3 40 g ajo 2,50 0,10 funda 40 1,00
4 15149 oregano 15,62 0,23 funda 16 1,05
5 15 g tomillo 4,85 0,07 funda 15 1,00
6 50 g aceite 16,87 0,84 funda 50 1,00
7 20 g hojas de albahaca 2,50 0,05 funda 20 1,00
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1,18
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1,02
680 1,94
[P preciode ventaal pibico): | 3,60 ]

Fuente: Restaurante el Patrén
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 94. Ficha timbal de suquini

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= TG

Tipo de Plato:

Cant. [und. Nombre
100 g suquini amarillo
100 g suquini verde
90 g tomate
40 g cebolla
20 g ajo

8 g orégano

MISE EN PLACE:

suquini amarillo N/A suquini verde N/A
tomate N/A cebolla brunoise
ajo brunoise orégano N/A
(o} N/A o N/A
(o} N/A (e} N/A
(o} N/A (o} N/A

cebolla, tomate, ajo, sal, aceite /sofrito /5 min/95

olla, tabla, cuchillo, cacerola, sarten, tabla de picar

PREPARACION:

.lavarlos ingredientes
.cortarlos suquinis en rondelle
.realizar el concassetal tomate

.una vezrealizado el proceso al tomate

au A W N R

.enunsarten sofreimos, cebolla, tomate, ajo, sal, aceite
6. agregamos el oregano
montar en un timbal redondo

servir.

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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Tabla 95. Ficha costos timbal de suquini

P— INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
v SUDAMERICAND.
Costos: timbal de suquinis
Andrea Mufioz, Wilson Buestan
70
0,58 3
1 100 g suquini amarillo 1,50 0,15 funda 100 1,00
2 100 g suquini verde 1,50 0,15 funda 100 1,00
3 90 g tomate 1,23 0,11 funda 90 1,00
4 40 g cebolla 1,00 0,04 funda 40 1,05
5 20 g ajo 2,50 0,05 funda 20 1,00
6 8 g orégano 15,62 0,12 funda 8 1,00
7 0] (0] 0 0,00 0,00 0 1,00
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
9 0 (0] 0 0,00 0,00 0 1,00
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
11 0] 0] 0 0,00 0,00 0 1,00
12 0 0] 0 0,00 0,00 0 1,00
358 0,63
1,74

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Se presentan las actividades que se desarrollaron en el transcurso de la investigacion conjuntamente con el tiempo empleado en su realizacion.

AN ® INSTITUTO DE TECNOLOGIAS - >
r—— - Secretaria de
l” £ s Educacién Superior,
e = Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
Actividad . . . . . Octubre |[Noviembre¢Diciembre| Enero Febrero Marzo
Inicio Fin Duracion
es s1|sz2|s3]s4]|s1|sz|s3|s4|s1|s2|s3|s4]|s1|s2|s3|s4|s1]|s2]|s3|s4|s1]|s2s3]|s4
Recepcién del
trabajo 11/11/2021 | 18/11/2021 1 semana
Aprobacién del
trabajo 25/11/2021 | 2/12/2021 1 semana o

D llo del
esarro ?de 2/12/2021 | 23/12/2021 | 3 semanas
trabajo

Registro del
eeistrodel 1 5371272021 | 2771272021 | 1 semana

anteproyecto

Validacién 2/1/2022 3/2/2022 4 semanas

Predefensa 13/2/2022 17/2/2022 1 semana

Recepcién del
trabajo de 20/2/2022 2/3/2022 1 semana

titulacion
Entregay
lectura del 3/3/2022 10/3/2022 1 semana
trabajo

Recepcién y
calificacién
Sustenacién
del trabajo
Fuente: Diagrama de Gantt “Henry Gantt”
Elaboracion: Propia de los autores.

15/3/2022 20/3/2022 1 semana
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CONCLUSIONES

Al culminar el desarrollo de la presente investigacion puesta en practica con relacion a la
situacion actual del restaurante EL PATRON, conjuntamente con la propuesta de dos menus
estandarizados para personas con diabetes con un alto nivel nutricional en el cantén Paute:

Se procedié a recolectar informacion mediante fuentes confiables ya sea de libros,
documentos relacionados al tema de estudio, revistas, donde se pudo conocer los diferentes
productos como las verduras, frutas, legumbres que son muy importantes para la salud de estas
personas con diabetes, ademas, ensefiaba que se debe consumir en carbohidratos pequefias dosis y
evitar su exceso, caso contario provocaria que los niveles de glucosa en la sangres se eleven, dando
como resultado este tipo de enfermedad. Se debe evitar el consumo de tipo de gasas que son dafiinas
para estas personas, como es el caso de manteca de chancho y mantequilla, sino utilizar en sus
preparaciones el aceite de oliva, también, es necesario que se utilice productos con almidén en
pequefias cantidades, para con ello tener una alimentacion balanceada y equilibrada en su ingesta
diaria.

Las propuestas realizadas fueron estandarizadas mediante las hojas de ruta, ya que en ella
se puede definir las cantidades de los productos a ocupar para un plato y de igual forma la hoja de
costos, que muestra cuénto se esté invirtiendo en los productos y cuanto va a costar el plato final
con el objetivo de evitar pérdidas.

Se llevo a cabo la degustacion de los menls con productos del canton Paute para las
personas con diabetes, en la que se pudo escuchar y ver sus criterios respecto a los productos
ofertados, aquellos que supieron manifestar que es una buena propuesta, puesto que estad muy bien
de que se preocupe por la salud y alimentacién de las personas que padecen diabetes.

En definitiva, para la validacion de la propuesta, se llevo a cabo la degustacion a los

profesores del instituto, ya que, a traves de sus criterios y sugerencias dadas, sirvio para el
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mejoramiento de la presentacion de los platos. De la misma forma, se procedio a realizar la
degustacion en el campo de accién a los clientes del restaurante, con el fin de conocer su criterio
respecto a las elaboraciones realizadas, lo cual dio como resultado buena aceptacion en el

restaurante el Patrén.
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RECOMENDACIONES

Una vez determinadas conclusiones a las que se lleg6 al culminar el analisis en relacién al
contexto de los mends para personas con diabetes, seguidamente, se da a conocer algunas de las
recomendaciones con el proposito de aportar a la aportar la perfeccion y aplicacion de productos
de alto nivel nutricional, es por ello que:

Investigar mas a fondo sobre los beneficios de ciertos productos ya sea verduras, legumbres,
frutas que ayuden al control de la diabetes y un mayor conocimiento acerca del mismo para realizar
diferentes elaboraciones de platos diabéticos en donde se pueda ofertar amplios menus al momento
del pedido de los clientes del restaurante.

Se debe consumir mas productos sin almiddn, puesto estos ayudan a que se mantenga el
nivel de azlcar en la sangre estables y no se eleven, ademas es necesario no saltar las comidas y
tener un horario fijo del mismo, para que al momento de ingerir comidas no se consuma en exceso,
dando como resultado el dafio para el organismo.

Finalmente, siempre se debe trabajar con la estandarizacion de los productos que se van a
utilizar en las elaboraciones de los platos, para tener claro la cantidades, porciones y costos, para

asi cubrir a lo méximo en las preparaciones de los mends y evitar desperdicios.
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GLOSARIO

A

Alimentacion equilibrada: Son un conjunto de alimentos que cumplen ciertos requisitos
nutricionales que son necesarios para el organismo y que el mismo pueda desempefiarse de mejor
forma todas las funciones.

Alimentacion no balanceada: Hace referencia a la ingesta de los tipos y cantidades inadecuadas
de alimentos y bebidas, estos no proporcionan al cuerpo los nutrientes y las energias que son
requeridas para el mantenimiento y correcto funcionamiento de los 6rganos del cuerpo.
Alimentos nutritivos: Son alimentos que contienen una elevada concentracion de nutrientes, en
estos se concentran frutos secos o el huevo poseyendo un buen aperitivo nutritivo.

Amasar: Realizar una masa con las manos o con maquinas para que se encuentre homogénea.
Aperitivo: Es una bebida o preparacion culinaria que se toma antes de una comida, para abrir el
apetito.

Aromatizar: Método que consiste en dar sabor a una preparacién con jugo, licores, condimentos y
esencias.

C

Cacerola: Vasija de forma cilindrica con asas y tapadera. Se usas normalmente para guisos.
Carbohidratos: Corresponden a la principal fuente de energia del cuerpo, estos se componen por
azucares (leche, frutas) y almidén (cereales, galletas).

Coccidn: Se basa en elevar la temperatura a un alimento, modificandolo para ser ingerido de una
forma mas fécil, se la puede hacer a través de ebullicién o al horno.

D

Degustacion: Dar de probar ya sea un alimento o bebida para apreciar el sabor y mediante el cual
se desarrolla una calificacion o descripcion del mismo.
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Diabetes: Enfermedad causada por los elevados niveles de azlcar en la sangre, ya que con el
tiempo perjudica a mas 6rganos y tejidos del cuerpo.

F

Fibra: Proporciona muchos beneficios para la salud, se encuentra en frutas, verduras y granos.
Fondos: Preparaciones liquidas producto de la coccién lenta y prolongada. En las cuales se extrae
el sabor y aroma de los huesos y verduras. También Ilamado caldo.

G

Glasear: Cubrir un producto con algunas salsas por lo general dulces. Y puede ser también dar
brillo a una preparacion salada con un toque de azucar y mantequilla.

Guarnicion: Alimentos diversos que acompafan a las preparaciones culinarias, formando parte de
ella o bien aparte y que sirven de complemento al alimento principal.

Glucemia: Constituye la fuente de energia importante para las células del cuerpo, es la glucosa
que circula por la sangre y la base fundamental de los carbohidratos.

H

Hervir: Consiste en cocer un alimento sumergiéndolo bafiandolo en un liquido en ebullicién o
hacer que el liquido ebulla.

Hiperglucemia: Corresponde al incremento de manera anormal de la cantidad de glucosa existente
en la sangre.

|

Infusionar: Consiste en afiadir agua cerca del punto de ebullicién a un ingrediente, sobre todo
plantas aromaticas para con ello extraer su aroma, sabor, color y propiedades del mismo.
Insulina: Es una hormona que se desarrolla en el pancreas, esta se encarga de la regulacion de la
cantidad glucosa presente en la sangre.

M
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Menu estandarizado: Conforma una lista descrita de ingredientes, preparacion y costos que estan
asociados a una receta de aquellos platos que estan inmersos en un mend.

Metabolismo: Conforma una lista descrita de ingredientes, preparacion y costos que estan
asociados a una receta de aquellos platos que estan inmersos en un mend.

Minerales: Mantienen sano al cuerpo y cumplen funciones para mantener huesos, corazon y
cerebro en perfectas condiciones y se los obtiene al consumir una amplia variedad de alimentos.
Mise en place: Cada cosa en su lugar y un lugar para cada cosa. Es el conjunto de trabajos
preparatorios para el buen desarrollo de un procedimiento o elaboracion.

O

Obesidad: Representa la acumulacién de manera anormal o excesiva de grasa presente en el
organismo.

P

Pelar: Técnica que consiste en quitar la cascara de una fruta o verdura con la ayuda de una puntilla
0 pelador, o simplemente con los dedos.

Pesar: Calcular el peso exacto de un ingrediente por medio de una balanza.

Prediabetes: Es cuando una persona posee los niveles de glucosa en la sangre mas altas de lo
normal, pero aun no esta en la capacidad para ser considerado como diabetes tipo II.

Proteina: Es la que constituye la ingesta de alimentacidn que procede de huevos, pescados, carnes
y legumbres, son de gran importancia en el proceso, lactancia, pubertad.

Punto (en su): Se dice que un producto esta en su punto cuéndo éste logra su grado exacto de
coccién o sazonamiento.

S

Salsear: Es poner salsa un producto ya terminado, generalmente se lo hace a la hora de servirlo.

182



Sellar: Accidn de aplicar calor intenso a un alimento en materia grasa muy caliente con el fin de
formar una costra en su exterior que retenga sus jugos.

Sudar: Coccion lenta para que los alimentos suden o suelten su jugo.

T

Técnicas culinarias: Procesos que se aplican a los alimentos para conservarlos y hacerlos méas
digeribles y apetitosos, lo cual incluye desde el inicio de la preparacion previa en frio, como la
limpieza, hasta la coccion del mismo.

Triglicéridos: Constituyen un tipo de grasa que estan presentes en la sangre, éstas se almacenan
en las células grasas y provienen de alimentos como la mantequilla. Si este tipo de grasas son altas
aumentan el riesgo de padecer conflictos cardiovasculares, diabetes, sobrepeso o problemas de
higado o rifiones.

Vv

Vapor: Es un tipo de coccion que se realiza sobre un liquido caliente y aprovechando el vapor que
se produce durante la ebullicion.

Vegetales: Son parte las diferentes verduras u hortalizas y legumbres, entre ellas se encuentran la
lechuga, tomate, apio, cebolla, que poseen diversas vitaminas que ayudan al organismo.
Verduras sin almidon: Corresponden a los mejores grupos de alimentos para diabéticos, estos
vegetales contienen multiples de vitaminas, minerales, fibras y bajos en calorias y carbohidratos.
Vinagreta: Es en tipo de alifio o aderezo para hecho con un acido, como vinagre o limon, aceite y
condimentos.

Z

Zumo: Liquido obtenido al exprimir o presionar frutas y hortalizas. Extracto o de fruta.

(Tello Gonzalez , 2021) y (Grupo Gourments, 2021)
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ANEXOS

Anexo 1

Degustacion de los menus propuestos en el restaurante El Patron
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Anexo 2

Encuestas acerca de los menus diabéticos
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1. Titulo

PROPUESTA DE DOS MENUS ESTANDARIZADOS CON PRODUCTOS DEL
CANTON PAUTE PARA PERSONAS CON DIABETES EN EL RESTAURANTE “EL

PATRON”.

2. Introduccion

La diabetes fue la segunda causa de mortalidad en mujeres y tercera en hombres en los afios
2016 y 2017 segln datos proporcionados por el Instituto de Estadisticas y Censos (INEC, 2018).
En el afio 2018 a través de una encuesta realizada por la Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS, 2018) que ofrece datos preliminares que un 7.1y 7.8 % de ecuatorianos vive con diabetes.
Esta enfermedad esta afectando a la poblacidn con tasas cada vez mas elevadas, ya que 1 de cada
10 ecuatorianos entre 50 a 59 afios padece de diabetes y un colesterol alto.

Segun la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSANUT, 2018), la prevalencia de
diabetes en la poblacion de 10 a 59 afios es de 1.7 %. Esta proporcion va subiendo a partir de los
30 afios de edad, y a los 50, uno de cada diez ecuatorianos ya tiene diabetes, esto debido a la
alimentacion no saludable, falta de actividad fisica, abuso del alcohol y el consumo de cigarrillos
que son los cuatro factores de riesgo relacionados de manera directa con las enfermedades no
transmisibles, entre ellas la diabetes.

ENSANUT (2018), da a conocer que la prevalencia de la obesidad estd en constante
desarrollo y va en aumento en todos los grupos de edad, ya que 3 de cada 10 nifios de edad escolar
y 1 de cada 4 nifios en edad preescolar presentan sobrepeso y obesidad, ademas, el porcentaje del
sobrepeso se ha duplicado en las ultimas tres décadas, dando como resultado que 2 de cada 3
ecuatorianos entre los 19 y 59 afios tiene sobrepeso y obesidad, lo que constituye problemas serios

para la salud publica y para todos los sectores de la poblacion.
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Los autores Agiiero, Pifia y Pérez (2012), al referirse a la diabetes mencionan que: es una
enfermedad metabdlica crénica, el mismo que es muy complejo lograr un control Unicamente con
medicamentos hipoglicemiantes, por esa razon se debe llevar a cabo una alimentacion propicia y
esta varia conforme a su edad, genero, estado nutricional, patologias, estado fisioldgico y estado
fisico, para asi controlar el metabolismo.

Debido a ello, se busca combatir altos niveles de glucosa siendo esta una de las principales
causas de esta enfermedad, ademas, teniendo presente una alimentacién balanceada se busca
controlar los niveles de glucosa en la sangre, normalizar los niveles de presion arterial, evitar el

aumento de peso y las complicaciones de la enfermedad.
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3. Formulacion del problema

En el canton Paute provincia del Azuay, se realizaron entrevistas a los clientes del
restaurante “EL PATRON?, lo cual permiti6 obtener informacion acerca de los alimentos que ellos
necesitan y que en conjunto les ayude a equilibrar una dieta balanceada para los clientes,
generalmente los restaurantes del canton ofrecen mends similares y que son consumidos a diario
por los comensales, sin embargo, algunos carecen de valor nutritivo que son necesarios para regular
el metabolismo.

Los autores Palacio, Rojas et al. (2018), manifiestan que, en la poblacion de Paute, los
principales factores que desencadenan la diabetes son: los antecedentes familiares, sedentarismo,
obesidad, sindrome del ovario poliquistico, dislipidemias e hipertension arterial. La mayoria de
pacientes son personas adultas y adultos mayores, quienes afirman que no han recibido una
educacion alimentaria para poder controlar la enfermedad. No obstante, han optado por una
alimentacion muchas veces erronea y poco positiva para frenar los niveles glucémicos en la sangre,
es asi que muchos de ellos se sienten poco empaticos consigo mismos al no tener opciones de las

cuales elegir ante la falta de carencia de conocimientos sobre el tema.

¢Como mejorar la deficiencia en la variedad de menus para personas con diabetes?
¢Qué alimentos son los adecuados para llevar a cabo las preparaciones, tomando en cuenta que son

personas diabéticas?
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4. Justificacion

Es necesario sefialar que en la actualidad las personas que poseen la enfermedad (diabetes)
expresan comer “de todo”, contrario a lo que indican los médicos, esto ha generado que los
estandares de vida disminuyan en dichos pacientes, por ello, en su plan de alimentacion no se toman
en cuenta un aporte nutricional ni calorico y unicamente se apegan al no consumo de hidratos de
carbono simple. Generalmente la dieta que se necesita en estos casos es limitada y en muchos casos
costosa, por esa razon es complejo que se siga de manera integral todas las recomendaciones,
puesto que, la alimentacion no balanceada se basa en refrescos, azucar, grasas y harinas acarreando
enfermedades que muchas veces pueden ser cronicas como la obesidad, la diabetes y enfermedades
cardiovasculares (Rivadeneira, 2018).

En comparacion con los platos tradicionales, mismos que poseen un nivel alto de calorias,
el ofrecer un menu para personas diabéticas y que al mismo tiempo sea de preferencia de consumo
para el publico en general, debido a que posee varios nutrientes que contienen cantidades generosas
de fruta, vegetales y fibra, aportando a que se reduzca el riesgo de sufrir enfermedades
cardiovasculares y ciertos tipos de cancer al consumirlo (Clinic, 2019).

En la oferta de un mend diabético existen grandes variedades de productos debido a que el
mercado es amplio, este beneficio permite crear varios platillos con el beneficio de precautelar la
salud, no tan solo de personas diabéticas, sino también de personas con riesgo a padecer dicha

enfermedad.
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5. Objetivos

5.1 Objetivo general

Proponer dos menus de cinco tiempos con productos locales de Paute para personas con

diabetes en el restaurante “EL PATRON” del cantén Paute provincia del Azuay.

5.2 Objetivos Especificos

i.  Investigar que alimentos contribuyen en la alimentacion de personas con diabetes.
ii.  Estandarizar la propuesta de dos menis para el restaurante “EL PATRON” para
personas con diabetes.
iii.  Realizar degustaciones de la propuesta gastrondmica en el campo de accién para
tratar de llegar a la mayor parte de la clientela de dicho restaurante.

iv.  Validar la propuesta de dos menus para el restaurante “EL PATRON”
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6. Marco referencial

6.1 Marco Tedrico

Segun Guachun Once (2015), en su trabajo de investigacion realizada indica que Paute es
un rincén de la patria, donde la cultura de los antepasados ha ido en decadencia, el rescate de
tradiciones, costumbres es fundamental para poder conservar un pueblo lleno de historia, cultura 'y
encanto.

Roman Tobar (2018), indica que la diabetes se deriva de varios factores principalmente de
antecedentes familiares, por otro lado, puede ser ocasionado por un incorrecto estilo de vida, es
decir una vida sedentaria, consumo de alcohol y malos habitos alimentarios, los cuales incluyen
horarios de comida erréneos, excesos en el consumo de carbohidratos y grasas, y un insuficiente
consumo de verduras y frutas. Los habitos adquiridos desde la infancia seran decisivos para un
buen comportamiento alimentario en la edad adulta y este a su vez puede incurrir en los habitos de
las siguientes generaciones. EI mundo occidental se caracteriza por excederse en el consumo de
alimentos hipercaldricos, y crear un desequilibrio entre el gasto energético y la energia que
consume, la misma que se transforma en grasa acumulada.

Las principales causas de la diabetes se ven presentadas de la siguiente forma:

. Habitos alimentarios poco saludables

Los habitos alimentarios son la expresion de creencias, costumbres y disponibilidad
alimentaria que tiene una determinada poblacion, aquellos que se originan desde el hogar y se van
modificando con el medio ambiente. Los factores que lo condicionan son de tipo social, econémico
y psicolégico, ya que dichos factores han ido evolucionando con el tiempo, y con la induccién de

productos alimenticios industrializados (Roman Tobar, 2018).
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. Hidratos de carbono

La ingesta diaria de hidratos de carbono recomendada a un adulto sano y sedentario es de 3-5
g/kg., de peso y dia, es decir unos 200-300 g por dia, existen dos tipos de hidratos de carbono en
los alimentos:

a) Simples: son los mono y disacaridos de sabor dulce y de rapida absorcion intestinal. Los
azucares refinados no deben presentar mas del 10-15 % del total energético (equivalente a 8-10
terrones de azucar de 5 g). aqui se habla exclusivamente del azicar de mesa, que segin la OMS no
se debe exceder su consumo de 50 g diarios en una dieta de 2000 kcal, pues el aumento en su
consumo podria significar un incremento porcentual significativo en la poblacién con diabetes
(Calvillo, 2012).

b) Complejos: de sabor escasamente dulce y de absorcion intestinal més lenta. EI almidén es
el mas abundante. Los alimentos ricos en hidratos de carbono, es decir, los carbohidratos
compuestos, ocupan el primer lugar en el requerimiento diario de nutrientes, debido a que aportan
el combustible necesario para realizar las funciones organicas, fisicas y psicoldgicas de nuestro
organismo. Una dieta equilibrada puede contener el 55 % de hidratos de carbono, es decir, en una
dieta diaria debe existir de 7 a 8 porciones de alimentos ricos en carbohidratos (Roman Tobar,
2018).

. Consumo de lipidos

Conocidos también como grasas, aquellas que pertenecen a grupos diferentes de moléculas
complejas cuya caracteristica comun es la insolubilidad en el agua. Existen varias clasificaciones,
pero en el aspecto de nutricion se debe conocer principalmente la diferencia de grasas saturadas e
insaturadas, en donde el consumo diario estaré fijado por estas dos, pero hay que tener mucho

cuidado con el consumo excesivo de las saturadas, las cuales se depositan en el cuerpo del 30 al
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35 %, mientras que las insaturadas deben estar presentes en el consumo caldrico del 15 al 20 %
(Roman Tobar, 2018).

o Frutas

Las frutas constituyen la principal fuente de vitaminas, por tal razén su consumo recomendado es
de 300 g diarios o de 2 a 4 porciones al dia el azicar de las frutas es conocida como fructosa, que
también puede elevar la glicemia en la sangre y alterar la secrecion de insulina por parte del
pancreas, por lo tanto, su consumo excesivo también acarrea problemas (Krause, 2002).

. Verduras

Al igual que las frutas, los vegetales brindan la cantidad de vitaminas que otros alimentos no los
tienen, su consumo debe ser diario y las necesidades dependen de los requerimientos de cada
etapa de la vida, el consumo estandar son porciones de 3 a 5 veces al dia, su porcion es mas
abundante debido a su bajo peso molecular, a diferencia de los demés grupos de alimentos, por lo

que no existe un consumo maximo, es mejor si excede a lo recomendado (Huelva, 2011).

e Comida rapiday snacks

Entre los habitos alimentarios en la actualidad se puede sefialar el consumo, en ocasiones
excesivo, de hamburguesas, hot-dogs, sandwiches, productos elaborados, etc. Que tienen como
caracteristica comun una preparacion muy sencilla, consumo facil (panes blandos, carnes
trituradas, papas fritas entre otros) y saciedad inmediata. Su perfil nutritivo puede definirse como
hipercalorico, hiperproteico y con elevado contenido graso. Consumir esta comida de vez en
cuando no esta mal, el problema radica cuando se convierte en una costumbre en la alimentacion

(Huelva, 2011).
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7. Marco Contextual

Guachudn Once (2015), declara que Paute se encuentra ubicado en el noreste de la provincia
del Azuay, al sur del Ecuador a 45 minutos de la ciudad de Cuenca. Al norte limitado con el cantén
Azogues de la provincia del Cafar, al este los cantones Sevilla de Oro y Guachapala, al sur se
encuentra el canton Gualaceo y por el oeste el canton Cuenca.

El canton Paute esta dividido en 8 parroquias: Paute, Bulan, Chican, El Cabo, Guaraynag,
San Cristobal, Tomebamba y Dug Dug. Tiene una extension de 271 km? y esta 210 m. s. n. m., de
su clima subtropical por su clima templado permite la produccién de una gran variedad de flores y
frutos.

El presente proyecto de investigacion pretende plantear una propuesta culinaria en el
restaurante “EL PATRON”, ubicado en las calles Enrique Vasquez y Daniel Palacios en el canton
Paute, se encuentra a una altitud 2.100 m. s. n. m., debido a su ubicacion la temperatura promedio
es de 16°C aproximadamente y su humedad es del 80%. Se destaca por ofrecer platos a la carta y
diferentes bebidas.

Figura 1: Local Restaurante EIl Patrén

Fuente: Restaurante El Patron
Elaboracion: Propia de los autores.
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8. Marco Conceptual

Diabetes: enfermedad en el que el nivel de azlcar (glucosa) en la sangre es muy alto.

Menu: conjunto de platos que componen una comida.

Bar: Establecimiento en el que hay un mostrador alargado para servir bebidas y algunas comidas.
Manipulacion: es la accion y efecto de manejar alimentos mediante su fabricacion, destinados al
consumidor, por ejemplo: el manipulador de alimentos como: carniceros, panaderos, camareros
etc.

Elaboracion: es el proceso de trabajo, construccion y preparacion para transformarlas en
elementos de mayor complejidad por ejemplo la elaboracion de un plato.

Mermas: cantidad de materia prima no utilizable para la preparacion de un plato, por ejemplo: los
desperdicios que se producen al realizar la limpieza de una fruta o carnicos.

Fichaje: es un documento donde se registra ciertos datos para realizar una receta, por ejemplo: se
coloca tipo de cortes, sistema de coccion, temperatura de coccion, etc.

Encuesta: permite conocer las areas que necesitan mejoras, por ejemplo: las condiciones en las

que se encuentra el establecimiento.
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9. Metodologia

9.1 Tipo de estudio y disefio general

El tipo de estudio a utilizar serd explorativo, ya que ayudara en la investigacion de campo,
puesto que la misma aportara a la formulacion de un problema para posibilitar una investigacion
mas precisa, el cual tambien puede complementarse con el estudio descriptivo. Ademas, se lo
realizara mediante las técnicas mas utilizadas como: observacion, entrevista, encuesta.

Por su parte el disefio fue elaborado con base a un estudio realizado en el restaurante “EL
PATRON”, donde se encontr6 un problema por la carencia de alimentos para personas con
diabetes, por ello se procede a consultar que productos nutritivos requieren consumir este tipo de
clientes y con ello proponer los menus que sean aptos para su consumo Yy solucionar el problema
encontrado.

Metodologia cuantitativa

Segun Abalde y Mufioz (2017), esta metodologia abarca un conjunto de métodos y técnicas
que pretenden acercar al conocimiento de la realidad social a traves de la extension, alcance y
significado de los hechos que fueron analizados a través de los propios sujetos o de sus
representantes sociales, es decir, es el objeto de estudio que se toma de lo exterior hacia lo interior
con el proposito de lograr una finalidad o meta planteada y tomando como referencia la realidad
en relacion a sus perspectivas disefiadas.

Metodologia cualitativa

Quecedo y Castafio (2007), al referirse a la metodologia cualitativa mencionan que, es la
exploracién que produce datos descriptivos tales como; la conducta observable, la palabra propia
de las personas ya sea oral o escrita. Es decir, este método busca averiguar a los individuos cercanos

que piensan acerca del suceso de la investigacion, a través de la entrevista al propietario del

202



restaurante y a los clientes que acuden a este establecimiento. Dando como resultado la recoleccion
de la informacion.

Investigacion bibliografica

Matos Ayala (2020), menciona que la investigacion bibliogréfica es una técnica que
consiste en la recopilacion de la informacion de distintas fuentes la cual se empieza con la revision
bibliografica existente, con relacion al tema que se va estudiar. EI primer paso para una
investigacion es la seleccion de fuentes de informacion confiable que aporte para el estudio,
ademas, sefiala que esta investigacion se caracteriza por el uso de datos secundarios como fuente
de informacion.

Metodologia experimental

Para Abalde y Mufios (2017), el método experimental corresponde a una situacion en la
que el investigador introduce una o mas variables para observar en qué medida se modifica la
conducta resultante, por lo que es la manipulacién y control directo que ejerce sobre las condiciones
de la produccién de fendmenos, dos conceptos basicos que sustentan la investigacién empirica y
para los cuales es posible conocer las variables responsables de estos cambios de comportamiento
que le confiere eficiencia, precision y coherencia. Pero hay que destacar que, este proceso empirico,
es solo un momento del método cientifico y como tal participa de su légica. Esto significa que se
trata de una investigacion que se distingue de las investigaciones no empiricas por su capacidad
para manipular las condiciones que producen el fenémeno.

Metodologia de campo

Martin Criado (2008), indica que recopila datos de la realidad y permite la obtencién de
manera directa en relacion a un problema, es decir, obtencion de datos primarios, por ello esta

informacidn es til para obtener opiniones de los implicados de una situacion o fenémenos, por
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ejemplo, si una empresa desea lanzar al mercado un nuevo producto, para ello se deberia realizar
encuestas, estudio de mercado, con el objetivo de poder conocer y ver su aceptacion del mismo.

Técnica entrevista

Los autores Bravo Diaz, Torruco Garcia, Martinez Hernandez, y Varela Ruiz (2007),
sefialan que la entrevista es una técnica muy util en la investigacion cualitativa para recopilar datos,
realizar una conversacion que ofrece un objetivo especifico distinto al simple hecho de hablar. Es
una herramienta técnica que toma una forma de un dialogo familiar. Ademaés, se define como la
comunicacion interpersonal que se establece entre el investigador y el sujeto de la investigacion,
para obtener respuestas verbales a las preguntas planteadas sobre el problema propuesto.

Técnica encuesta

Casas Anguita (2003), en su investigacion realizada menciona que la técnica de la encuesta
es aquella que utiliza un conjunto de procedimientos estandarizados de investigacion mediante los
cuales se recoge y se analiza una serie de datos de una muestra de casos representativa de una
poblacion o universo mas amplio del que se pretende explorar, describir, predecir y/o explicar una
serie de caracteristicas.

Técnica de base de datos

Coral Quinto (2018), en base a su investigacion realizada considera que una base de datos
es un conjunto de datos agrupados de forma estructurada en diferentes campos Yy tipos de datos,
que se encuentran almacendos en un repositorio, con la finalidad de ser utilizadas y procesados

convirtiendose en informacion, y esta base de datos se compone de la siguiente manera:

1. Tabla: objeto que almacena datos agrupados en filas y columnas.
2. Consulta: Filtran informacion de la base de datos y muestran los datos almacenados

que se desea consultar.
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3. Formularios: Proveen formatos para crear, modificar o consultar informacion, por
parte del usuario, proporciona instrucciones y controles para el usuario.
4. Informes: Presentacion de registro almacenas, con formatos personalizados por el

usuario, son el resultado de las ejecuciones de las consultas.

Técnica de bitacoras

Una de las caracteristicas clave de esta técnica es la facilidad de publicacion tal como lo
indican los autores Tricas Garcia , Merelo Guervds, y Lopez Garcia (2005), puesto que pone al
acance de cualquier persona con acceso a la red la posibilidad de expresarse y obtener informacion
acerca de un proyecto de investigacion, observaciones, ideas, datos, acciones llevadas a cabo para
un trabajo de campo o investigativo.

Técnica de fichaje

Berrocal Pedregal (2017), al referirse a esta técnica menciona que es Util para la recoleccion
y almacenacion de informacién, por ello, cada una de las fichas contiene datos diversos pero todos
referentes a un mismo tema, con ello proporcionando unidad, valor propio, ayudando en el soporte,
recopilacion, ordenamiento de informacion para realizar futuras investigaciones, facilitando el
manejo de datos de una manera oportuna.
Procedimientos para la recoleccion de informacion, instrumentos a utilizar y métodos para
el control y calidad de datos.
Para recolectar la informacion que servira como el punto de partida en la determinacion de la
problematica planteada en el campo de accion, se realizo una visita al restaurante para con ello
conocer Yy realizar un acercamiento utilizando el método de la observacion, como también en la
realizacion de una entrevista a la Sra. Zoila Chimbo Chef destacado en el restaurante “EL
PATRON” y el uso de la técnica de la encuesta a los clientes para conocer la degustacion,

aceptacion y la viabilidad de la propuesta de dos menus para las personas con diabetes.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=2 SUDAMERICANO.

GENUINA EDUucACION SUPERIOR
EstTAaAaBgrLEcCcilmoea EN T 995

Encuesta a los comensales del restaurante el patron del canton paute

I\0)111 o) (S

¢Usted tiene conocimiento sobre la diabetes?

Si
No

2. ¢Queé tipo de diabetes sufre usted?

3. ; Tiene familiares diabéticos?

Si
No

4. ¢Usted compra o consume productos sin azucar?

Si
No

5. ¢Se preocupa por el cuido de su salud y su alimentacion?

Si
No
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6. ¢Influye el precio en su decision al consumir un almuerzo saludable?

Si

No

7. ¢Qué tan satisfecho esté usted con la variedad que encuentra de alimentos saludables que
ofrece el restaurante?

Muy
satisfecho

Poco
satisfecho

No estoy
satisfecho

8. ¢Con que frecuencia usted asiste al restauran el patrén?

Todos los dias
Casi todos los
dias
Ocasionalmente
Casi nunca
Nunca

9. ¢Estaria de acuerdo que el restaurante el PATRON oferte comida para personas
diabéticas?

Si

No

10. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato elaborado para diabéticos?

$3a%$5

$6a%$8

$10

207



AE@® /NSTITUTO DE TECNOLOGIAS

a2, SUDAMERICANOD.

GENUINA EDUCACION SUPERIOR
EsrTasiL oo e T 995

Entrevista realizada al propietario del restaurante y al personal de la cocina

¢Nombre del propietario?
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10.Recursos

10.1 Talento humano

Lcdo. Danny Quinde Tutor de proyecto
Wilson Buestan y Jenny Andrea Autor
Mufioz Tuba
Talento humano personal de cocina del restaurante
“El Patron”

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores.

10.2 Recursos financieros

El presupuesto para el proyecto es de $1450, los cuales estan destinados a la compra de
insumos, implementos tecnoldgicos, menaje, transporte y gastos varios. Dicho fondo proviene de

los estudiantes.

Inscripcion $980 Alimentos 75 Varios $100
proyecto de

titulacion

Menaje $30 Utensilios $40 Insumos $200

(compra)

TOTAL $1425

Fuente: Restaurante el Patron
Elaboracion: Propia de los autores.
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11.Cronograma de actividades

MAEEN® /NSTITUTO DE TECNOLOGIAS B
aawy » : Secretaria de
l’l o ° Educacién Superior,
[ = Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
Actividad . . . ‘. Octubre [NoviembredDiciembre| Enero Febrero Marzo
Inicio Fin Duracion
€es S1|S2|S3]|S4|S1|S2]S3|S4|S1]|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4
Recepcionde |11 2021 | 18/11/2021 | 1 semana
tranajo
aprovacion del
trabajo 25/11/2021 | 2/12/2021 2 semanas H
Desarrollo del
trabajo 2/12/2021 | 23/2/2017 4 semanas

registro del
ante proyecto
Validacion 27/1/2022 3/1/2022 2 semanas
Pre defensa 3/1/2022 17/1/2022 2 semanas
Recepcion de
trabajo de 17/1/2022 2/2/2022 2 semanas
titulacion
entrega y
lectura de 2/2/2022 16/2/2022 3 semanas

trabajo
recepcion y
calificacion

23/12/2021 | 27/12/2021 | 6 semanas

16/2/2022 | 23/2/2022 | 1 semana

sustentacion

de trabajo 23/2/2022 | 1/3/2022 1 semana
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Visita a la instalacién

Entrevista a los clientes
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