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Resumen

En la primera etapa de este proyecto investigativo se iniciard recopilando
informacion para llegar a un problema que se ha dado en la Asociacion de Mujeres
Sanmarquenias, conflicto que se orienta al desperdicio de alimentos, en donde se aplicara lo
conocido como conservacion de alimentos sometiéndolos a métodos por calor, los cuales
ayudan para alargar la vida util del alimento y a mejorar sus caracteristicas organolépticas,
esto serd adaptado en hortalizas, las mismas que se conoceran mas a fondo a lo largo de este

proyecto.

En segundo plano, se da a conocer los métodos a emplearse para la buena
conservacion y ademas de informacion que va respecto a los procesos para la elaboracion de
las mismas, siguiendo con el curso de la investigacion se manejaran ciertas técnicas como la
entrevista, observacion y encuesta que determinaran la problemadtica y la solucion que
contribuira para optimizar el desperdicio de productos horticolas, ademas de dar la veracidad
al documento. Posterior a eso se da a conocer el andlisis de los resultados y de la

investigacion como tal.

Para finalizar se muestra la propuesta gastrondmica que se basa en tres conservas de
sal y una de dulce, mismas estan respaldadas con sus respectivas bitacoras y fichas estandar
de igual forma se cuenta con una propuesta aplicativa donde se hace uso de las hortalizas
que mantiene los procesos de conservacion en una elaboracion de sal que es la tarta
sanmarquefa y en una de dulce que es el profiterol una tarta y el relampago o mas conocido

en el area gastrondmica como profiterol.

Palabras clave: Alimentos; Conservacion; Hortalizas; Guia técnica.



Abstract

In the first stage of this investigative project it will begin by collecting information
to get to a problem which has arised in the "Asociacion de mujeres Sanmarqueias", which
is a conflict that horients itself to the waste of food, where it will apply what is known as
conservation of food putting them in heat methods, which help to prolong the life of the food
and to make better organoleptic characteristics, this will be adapted to vegetables, the same

that will be known in more detail in the rest of the document.

On second plan it will be known the methods that will be used for good conservation
and information which talks about the process for its elaboration, keeping with the
investigation certains technics will be used like the interview, observation and polls which
will determine the problem and the solution that will contribute to optimize the waste of
vegetables, and give veracity to the document. After that the analysis will be known with the

results and the investigation.

To finalize the proposal will be shown that its basis is three preserves of salt and one
sweet, which are supported with their respective blogs and standarized records and at the
same time the proposal will be apllied where the vegetables will be used with their
conservation method that maintain the conservation process in one salty elaboration which
is the "tarta Sanmarquefia" and one sweet which is the "Profiterol" a tart and the

"Relampago" or better known as "Profiterol".

Key words: Food waste, conservation, vegetables, technical guid.



Dedicatoria

Dedico este proyecto investigativo a mi familia y enamorado, pues ellos han sido
un gran apoyo para culminar con el proceso de mi investigacion, a mi porque obviamente
soy la autora de este trabajo donde esta plasmado todo mi esfuerzo y dedicacion. Ademas,

a todos los que me han apoyado a lo largo de este proyecto.



Agradecimiento

Agradezco a Dios y a la Virgen por guiarme y haberme dado la fortaleza, salud e

inteligencia para lograr cumplir con una meta mas propuesta en mi vida.

A mis padres Benjamin Vazquez y Gloria Castillo por ser mi motivacion, mi fuerza,
sobre todo por el amor y apoyo brindado incondicionalmente, gracias porque esta es la mejor
herencia que me pueden dar. A mis hermanos Boris Vazquez y Gissela Vazquez por estar
siempre presentes en el cumplimiento de mis metas. A mis sobrinos Dennis Redrovan y
Thiago Molina por ser fuente de inspiracién y motivacion para concluir con mi carrera,

forjando asi un futuro mejor y siendo un ejemplo de superacion diaria para ellos.

A mi enamorado, por haber estado desde un principio confiando y apoyandome en

todo con el tnico fin de verme feliz y haciendo lo que méas me gusta.

A mi tutora de proyecto de titulacion, Lic. Maria Fernanda Padilla, por brindarme su

experiencia y guia para culminar con éxito este proyecto.

Gracias a todos



Indice de Contenido

RESUMETI ..t ettt e e ee s 4
ADSITACE. ...ttt sttt ettt 5
DEAICALOTIA ...ttt st 6
AGIadECIMICTITO ...eeenieiiieiieeiie ettt ettt ettt e et et e et esnaeeteesabeenseeenne 7
INtrOAUCCION: ...ttt 14
(071031101 (o 3N (SO PSSR 16
1.1 ProBIemMAICA ..ottt 16
1.2 Preguntas de iNVEStIZACION .....cc.eevvieriieeiieiie ettt et sve et s 17
1.3 JUSHFICACION ...ttt 18
1.4 ODbjJetivo GENETAL.......cccuieiiiieiiieiieeieeie ettt ettt e e e saaeens 19
1.5 ODbjetivo ESPeCIfiCOS.....cceiiiiiiiiiieiieciieiieeitee ettt 19
(71031101 (o 30 1 OO PSR SUUR PSRRI 20
2.1 Marco Referencial: .........oooueviiiiiiiiieiiieeeeeeeee e 20
2.2 MATCO LEOTICO! . ettt ettt ettt sttt ettt sae b et e e e 21
2.2.1 Conservacion de AlIMENtOS.........coeevuirieriierieriirieeeie e 22
2.2.2 Historia de la conservacion de alimentos ..........cc.coceeveeveenerienieneenieneenn 22
2.2.3 Métodos de CONSETVACION .....c..evveereeeiieiieiieieeiie et eie sttt 23
2.2.3.1 Conservacion de alimentos por Calor...........cccueevveerieeriieniienieeieereeeeens 23
ESCAldadO....coeeieieee e e 23
ESteriliZado ... .ooiuiiiiiieee e 24
PaStEUIIZAAO . ..o 24
2.2.3.2 Conservacion de alimentos por reduccion de agua .........ccceeeeeveeeveeennnee. 24

DS NIATALACTON ..ot e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeneeean 25



2.2.3.3 Conservacion de alimentos por frio.......ccceevererienicneniienicnecececeee, 25
RETTIZETACION ...ttt ettt et e s et e st ens 25
CONGEIACTON ...ttt 25
2.2.3.4 Otros procesos de conservacion alimentaria ............coceeveeeereeneeeennne 26
EL @NCUItIAO. ....eiiiiiiiiiiieee e 26
AdItIVOS QUITMICOS ....vveeiiieiiieiieeieeeiteeiee ettt et e siteeteesateebeesaaeeseesaseeseessseenseesnseens 26
2.2.3.5 Conservas VEZETAles.......c.covuiiiiieriieiieriie ettt 26
ESCADECRE ... 27
COMMPOLA. 1ttt et ettt e et e e bee ettt e sabeesabeesabteesnbaeesnseeas 28
2.2.4 Tipos de ENCUrtidos ........cccuieiieiiiieniieiiecie ettt e 28
2.2.4.1 Encurtidos fermentados ...........ccoeevierieniiieniinieeeieneee e 29
2.2.5 Tipos de liquidos de ODIEINO .........c.eevvieriieiiieiiieiieeie et 29
EL VINAGIC. ... eiiiiiiiieieeiie ettt ettt ettt e s e et eeibe e bt e ssseeseeennaens 29
SAIMUETA ...ttt sttt 30
2.2.6 Proceso de elaboracion de conservas vegetales.........ccovveeeiienienieeniennenn. 30
2.2.6.1 Recepcion de materia prima y SelecCion .......c.oecveevcveeciienieeniieeieeniieeiens 30
2.2.6.2 Lavado y desinfeCCION .......c.ceecveeriieiieriieeiie ettt ens 31
2.2.6.3 Pelado, troceado y aplicacion del método de conservacion .................... 31
2.2.6.4 Envasado y adicion de liquido de gobierno...........ccceeeuveeiieniienieenieennnnns 32
2.2.6.5 ESteriliIZACION ...c..eovtiiiiiiieiieieeieeeeee e 32
2.2.6.6 Enfriado y etiquetado.........cceeeeiiieiiieeiie e 33
2.3 Marco Conceptual.........ceeeicuiieiiieeiiie et 34
2.3.1 Guia Técnica de Conservacion de Productos .........cccccceveerieiniinicnnicnnenn, 34
2.3.2 Analisis de Almacenamiento de Hortalizas.........cccooceiviiniiiicincnninenn, 34

2.3.3 Métodos de ConservaciOn @ ULHHIZAT «.....eeeeeeeeeeeeeeeeeee e 35



2.3.4 DIAZNOSTICO ...euviiieiieiienitesieeie ettt ettt sttt ettt 35
CapTtULO TIL ..t 36
MEtOAOIOZIAS ...ttt et ettt en 36
3.1 Metodologia de INVeStIZACION .......eccueeiiiiriiieiieiieeieee e 36
3.1.1 Nivel de Estudio / Tipo de invVestigacion...........cccueerueerieenieenvieniieneeeieennns 37
3.1.2 Investigacion de CampPo .........ccceeruieriieniieeiienie ettt st 38
3.1.3 Enfoque de la investigacion / Paradigma ............ccoeoeeeiieniiniienieniieeee, 38
314 MELOAOS ..ttt 38
3.1.4.1 DEAUCHIVO. ..ttt s 38
MELOdO ANALTEICO ..cuveiteiieiieieeieee et 39
3.1.5 Técnicas de iNVEStIZACION .......eevieruieriieiieeiieie ettt 39
3.1.5.1 Técnicas de CampPoO.......c.ceeueeeiieriieiiieiieeiiesite et eiteeeeesaee e seaesbeenaee e 39
ENETEVISTA ...ttt sttt ettt et 39
ODSEIVACION ...ttt ettt sttt ettt ettt sb et et e bt et e aee b enees 40
ENCUCSTA ..o 40
3.1.5.2 Técnica de Investigacion Documental.............cccoeveeeiienieniiienieniieienne, 41
Analisis de Informacion. ...........oeeeiiiriirieniieieeeee e 41
Citas ¥ Par@frasiS ....c.eeeiieiieiiecieeiieeieeee ettt 41
Referencias bibliOgrafiCas .........cccevveriiiiniieiiieiieeieee et 42
3.2 Metodologia de trabajo.......c..ccveecuieriieriiieiie ettt 42
CaAPITULO TV ettt et e e e es 43
4.1 Analisis e interpretacion de informacion.............occcveeeeveeeeieeenieeciieeeieeeee 43
(O o) 11111 T USSP 46
5.1 Propuesta de INVEStIGACION ......ccccuveeiiieeeiieeeiie et eeiee e 46

5.1.1 Manuales, guias, dOCUMENTOS...........eeerureeeiiieeriieeriie e eeree e e eereeeeeee e 46



S.1.2.1 BIACOTAS ..ttt ettt ettt ettt ettt e st e e b e st e enbee e 47
5.1.3.1 BaSE de Datos ....c.eevuiieiiiiiieiieeieeee et 67
5.1.3.2 HOJa d@ TULA ... 69
5.1.3.3 Hoja de ramajes ¥ COSLOS ...ccuueeuieruieriieniiieiieniieeieeeieeeieesieeeeeesaeeeeee e 73
5.1.4 Fijacion de precio de venta al publico sugerido .........cccceecevvenennenicneenne. 76
5.1.4.1 Estructuracion de P.V.P. sugerido........cccccoevieniiiiiieniiiiecieeeeeeeee 77
5.1.5 Cuadro de principales materias primas utilizadas ..........ccccceceeververeenennne. 77

5.1.6 Cuadro de técnicas y métodos gastrondmicos aplicados (cortes, coccion,

LEMPETALUTAS, ©TC. ).uuvieiriiiiiiiieeiiie ettt et e et ee et e et e et eesbbee ettt estbeesbteesabeesabteesabaeenanes 80
Cronograma de actividades .........ccceeecuieriiiiiiieniieeiiee e 82
CONCIUSIONES....c .ottt ettt ettt ettt ettt et st e b enees 83
ReCOMENAACIONES ..ottt 84
Bibliografia:......cccooviiiiiiiiiiii 85
(€ (0T 1o 1o T USSP 96



12

Indice de Ilustraciones

TIUSTIACTION 1 ..ttt 20
TTUSEFACION 2 ..ttt ettt ettt e b enee 21
TTUSEIACION 3 ..ttt et sttt e 26
TTUSEIACION 4 ..ottt sttt sttt 27
TIUSTIACION 5 ..ttt ettt st 28
TTUSTIACTION O ...ttt 30
TTUSETACION 7 .ottt sttt ettt 31
TTUSEIACION 8 ...ttt sttt 31
TIUSEIACION ..ot e e aae e e nreeensaeeennes 32
TTUSTIACION 10 ...ttt 33
TTUSEEACION 11 ..iiiiiiiiiiiiiieieeee ettt 33
TTUSEIACION 12 ..iiiiiiiiiiiiieiec ettt st 37
ndice de Tablas
110 £ T U PR 48
TADLA 2 .. ettt 49
TaBLA 3 ..t 50
11 o) T USROS 51
11 o) - T TSP 52
TADIA 6.ttt 53
TADLA 7 et 54
TaBLA ... 55
B 10) T USSP 56
TADIA 1O .ttt 57
TaDIA 11 oottt st 58
TaABLA 12 .. e e 59
TaDIA 13 ettt sttt et ens 60
TaADIA 14 ..ttt ettt e 61
TaDIA 15 et st 62
TADLA 16 .. e 63
TADLA 17 e 64

Tabla 18 .. 65



TADIA 19 .ttt ettt et ens 66
TADIA 20 ..ttt st 68
TADLA 21 ..ottt 69
TaABLA 22 .. e 70
TabLa 23 .. et 71
TaADIA 24 ...ttt et 72
TaDLA 25 -t 73
TADLA 26 ... e 74
TADLA 27 .. e 75
TaADIA 28 ..ttt st 76
TaDLA 29 .. et 77
TADLA 30 ..t 80
TaABLA 31 .o e 81
11 o) T S SRRUSPR 82

ANEXO L 98
ATIEXO 2.ttt ettt et e be e e es 99
F N 110 (0 1% TSRO USRRUUSPRN 102
ANEXO 4.ttt ettt 105
ANEXO Sttt et sttt ettt s 105
ANIEXO0 Ot et 105
ANIEXO Tttt ettt e 106
ANEXO 8.ttt ettt e et e et e st e e et e st s 107



14

Introduccion:

El siguiente proyecto de titulacion va enfocado en la conservacion de alimentos,
pues aqui se encontrard informacion muy importante y detallada que se podra aplicar para
conservar diferentes productos horticolas que se daran a conocer a profundidad en el
desarrollo del trabajo. Los productos se eligieron de manera selectiva a través de un
didlogo que se mantuvo con la sefiora Inés Lema, miembro de la Asociacion de Mujeres
Sanmarquenas de la parroquia Luis Cordero, quien enumer6 un listado de los productos

que se desperdician.

Esto se realizé con el proposito de evitar que se siga desperdiciando los alimentos,
ya que este problema no es solo de la asociacion de mujeres sanmarquefias, sino mas bien
es una preocupacion que se da a nivel mundial, aquello es ocasionado por la sobre
produccion alimenticia que no solo afecta a la humanidad y al planeta tierra, puesto que
se dan problemas como la erosion, efecto invernadero, cambios climéaticos drasticos, entro
otros. Es por ello que diversas organizaciones estan analizando varios métodos para frenar

de forma inmediata aquel contratiempo.

Para ello se elabor6 una guia de conservacién de productos que contiene
definiciones, parametros y ejecuciones técnicas como temperaturas, tiempos y cocciones
que van acorde a los procesos de elaboracion del chucrut, escabeche, encurtido y
compota. Por otro lado, se realizd la aplicacion de los productos propuestos en dos

elaboraciones, una de sal y otra de dulce.

Para conocer a mayor profundidad la problematica, se utilizaron distintas técnicas
de campo y de investigacion documental como lo son: la entrevista, observacion,
encuesta, citas, parafrasis, entre otros; que sirvieron de mucho para desglosar y encontrar

la informacion necesaria, dando cumplimiento con lo requerido.
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Por otra parte, se presentaron contratiempos debido a que en la actualidad se esta
atravesando una pandemia mundial, por lo que se adoptaron ciertas medidas de
bioseguridad y normas sanitarias que obligaron a realizar la validacion de las conservas
y sus aplicaciones entregando los productos con ayuda de un delivery. La socializacion
de la guia técnica se llevd acabd por medio de la plataforma virtual Zoom. Ademas,
debido a la estacion invernal que se dio en la parroquia Luis Cordero, los huertos de las

sefioras pertenecientes a la asociacion carecian de algunas plantaciones.
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Capitulo I

En el capitulo siguiente se dard a conocer la informacion encontrada para la
fundamentacion de la problematica encontrada en el campo de accidon que es la Asociacion de
Mujeres Sanmarquefias ubicado en la parroquia Luis Cordero perteneciente al canton Azogues
de la provincia de cafiar, problema diagnosticado por medio de la observacion y la entrevista

realizada.

1.1 Problematica

La pérdida de los alimentos por cuestiones de descomposicion es un factor que afecta
de cierta manera a la seguridad, la calidad y la inocuidad alimentaria de aquellas personas que
en realidad necesitan, ademas que afecta al desarrollo econdmico del pais y al medioambiente,
las pérdidas alimentarias se dan debido a los agricultores, la infraestructura, las cadenas
comerciales y por las compras excesivas de los consumidores. Con la pérdida alimentaria se
afectan otros factores como el agua, energia, tierra y demas insumos responsables de la

produccion de comida (FAO, 2012).

El desperdicio de los alimentos es un problema que se ha arrastrado desde hace muchos
aflos atras, cuestion por la cual nadie ha hecho nada, es por ello que hoy en dia se esta dando
el auge de aplicar métodos de conservacion en los alimentos para preservarlos por mucho

tiempo y asi se disminuya su pérdida.

La provincia del Cafiar se caracteriza por presentar los climas de las tres regiones del
Ecuador, costa sierra y oriente; esta provincia estd conformada por la presencia de ciudades y
pequeiios pueblos, en los que no existe gran desarrollo y mantienen un ambiente de familiaridad
y tranquilidad, por lo que los vuelve un sitio de gran interés para visitas turisticas, asimismo,

la parroquia Luis Cordero perteneciente al canton Azogues es una parroquia rural en donde la
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mayor parte de su poblacion se dedica a la agricultura, la ganaderia y otras actividades del
campo, lo que hoy en dia no es tan valorado por las personas y en ciertas épocas no tiene la

acogida correspondiente (Espinoza & Frias, 2017).

Luis Cordero posee una gran riqueza en cuanto a la agricultura, pues permite cultivar
diversos alimentos gracias a la variedad de climas presentes en la zona, ademas, su ambiente

es muy familiar y alli se ayudan entre todos cuando se trata de cultivar o cosechar sus productos.

Por esta razon se considera la necesidad de realizar la investigacion, encontrando una
forma de recuperar los alimentos que al final de la semana no se logran vender y se echan a
perder, ya sea porque no es una buena temporada o porque las personas no le dan mucha
acogida. Alimentos como la coliflor, el brocoli, la zanahoria, la col y el rdbano son los que mas
riesgo presentan de tener una descomposicion rapida luego de ser cosechados, es por ello que
con estos alimentos se adaptara métodos de conservacion para que asi los productores de la
asociacion tengan otra forma de venderlos y no generen pérdidas con sus productos, ademas

que esta podria ser una fuente de ingresos.

1.2 Preguntas de investigacion
e ;Donde se aplicaran los productos de conservacion?
e ,Como se podria potencializar los productos para una mayor utilizaciéon en el
ambito gastronémico?
e ;Qué métodos se utilizaran para recopilar la informacion?
e ;Cuales son los productos para utilizar para la elaboracion de las conservas?
e ;De qué manera se aprobaria la guia técnica para mostrar los resultados a la

Asociacion de Mujeres Sanmarquefias?
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1.3 Justificacion

En el presente proyecto se realizard conservas con ciertas hortalizas que los agricultores
siembran y cosechan. Se seguird las técnicas, pasos y formulaciones necesarias para evitar
cualquier microorganismo o alteraciones en nuestra conserva. Este proyecto ird en beneficio
de los miembros colaboradores que integran la Asociacion de Mujeres Sanmarquefias ubicada

en la parroquia Luis Cordero.

Para este caso, en la entrevista realizada se logro entender que si existen alimentos que
se dafian porque no se logra vender ya que las personas no le dan mucha acogida. Las técnicas
de conservacion aplicadas se pueden utilizar en cualquier momento, ademas de que estas
conservas se transportan con facilidad y ocupan poco espacio en la despensa. No supone ningun
gasto de energia para almacenarlos porque no necesitan frio en ciertos casos y en general
resultan menos caras que la version fresca de los mismos alimentos. Los productos de las
conservas son saludables y nutritivos, por lo que se trata de alimentos adecuados para que no
perjudiquen la salud del comensal. Esto se debe a su alto contenido en vitaminas y proteinas,

al igual que a su bajo porcentaje en grasa.

El siguiente proyecto tiene como meta realizar productos de conservacion por lo que se
asistird de cierta forma a los agricultores pertenecientes a la Asociacion de Mujeres
Sanmarquefias de la parroquia Luis Cordero con distintas técnicas, aquellas técnicas que se
plantearan para transformar alimentos con el objeto de que brinde un tiempo de duracion
mayor, que se cuide la inocuidad y se mejoren las caracteristicas organolépticas. Ademas, se
podrd apreciar que con ayuda de los diversos métodos de conservacion pueden ir
perfeccionando los mismos y darles un mejor uso. Por consiguiente, es importante una

elaboracion adecuada y correcta, para evitar consecuencias perjudiciales.

Objetivos
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1.4 Objetivo General
Elaborar una guia técnica de conservacion empleando cinco productos del excedente
de hortalizas cultivadas en la Asociaciéon de Mujeres Sanmarquefias de la parroquia Luis

Cordero del canton Azogues.

1.5 Objetivo Especificos
1. Recopilar la informacién tedrica para el diagndstico y la solucion del problema
planteado.
2. Diseiiar la guia técnica de conservacion aplicada a hortalizas.
3. Elaborar cuatro conservas en base a los productos: brécoli, col, coliflor, zanahoria y
rabano.
4. Validar resultados mediante la entrega de una guia técnicas a la Asociacion de Mujeres

Sanmarqueiias.
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Capitulo II

2.1 Marco Referencial:

La Asociacion de Mujeres Sanmarquenias de la parroquia Luis Cordero que pertenece al
canton Azogues, parroquia Luis Cordero sector la “Y”, es una organizacion creada hace 38
afios por las Hermanas Bethlemitas, en el contexto de una huelga, ya que todos los campesinos
y agricultores de la zona estaban cansados de no contar con apoyo de las autoridades, puesto
que, el trabajo de estas personas es una labor muy fuerte y pesada, y en ese entonces no era
reconocido de ninguna forma. Estos grandes y honorables campesinos plantan lo que es la
lechuga, brocoli, arveja, fréjol, maiz, col, entre otros, siendo estos alimentos sembrados y
cosechados por los mismos agricultores y sus familiares, al mismo tiempo, en ocasiones se
realizan mingas entre los que conforman la asociacion para darse una mano amiga y la labor
sea mas rapida y menos pesada. Ademas de esto también se dedican a la ganaderia y la

artesania.

Ilustracion 1

Ubicacion de la Asociacion de Mujeres Sanmarquerias de la parroquia Luis Cordero
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Fuente: Google Maps (s.f.)

Desde que se cred esta asociacion se han logrado conseguir grandes cambios para todos
los grandes agricultores, al contar con apoyo de las autoridades que conforman el MAGAP de

la ciudad de Azogues, han podido recibir diferentes capacitaciones y charlas que los ayudan a
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mejorar sembrios de diferentes alimentos, ya que estos productos son consumidos por muchos
habitantes de la ciudad y de la parroquia. Los integrantes de esta organizacion comercializan

sus productos en mercados y en ocasiones los venden desde sus mismos hogares.

Este gremio tiene a su mando a autoridades que se responsabilizan y que alzan la voz
por todos los campesinos. Seis personas son quienes conforman la directiva del gremio con el

que se estara trabajando para obtener buenos resultados en este proyecto.

Ilustracion 2
Organigrama de la directiva de la Asociacion de Mujeres Sanmarquerias de la

parroquia Luis Cordero

Presidente

Florencia

/ Tenezaca

Vocal 3 Secretaria
Mercedes Morocho Ines Lema

Vocal 2 Tesorera

Rosa Macancela Libia Morocho

Vocal 1

Julia Mora

Fuente: Elaboracion propia

2.2 Marco tedrico:

El marco tedrico es el grupo de conceptos y/o constructos que representan un enfoque
determinado del cual se deriva la explicacion del fendmeno o problema planteado. Se exponen
las bases teoricas, bases filosoficas, legales, sociologicas, entre otras, que sirven de fundamento

para realizar la investigacion, haciendo referencia a la informacion o conceptos que de cierta
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forma iran dirigidos a determinado problema en el cual se dan a conocer las teorias, las bases
legales y filosoficas que llegan a ser el fundamento para realizar la debida investigacion (Daros,

2002).

2.2.1 Conservacion de Alimentos

La conservacion de los alimentos hace referencia al grupo de procedimientos que se les
aplica a los productos alimenticios con el inico proposito de poder preservarlos por mayor
tiempo. Los alimentos en condiciones naturales tienden a descomponerse de forma mucho més
rapida, ya que intervienen ciertos factores como la luz, temperatura, humedad, aire, entre otros,
haciendo que los alimentos cambien sus caracteristicas organolépticas como lo es el aroma,
sabor, color y textura a la vez que se dan transformaciones quimicas que haran que el alimento
no sea apto para su consumo. Con la conservacion de alimentos se logra alargar la vida 1til del

producto y mejorar sus caracteristicas sensoriales (Vasco, 2013).

2.2.2 Historia de la conservacion de alimentos

En tiempos antiguos, el hombre se dio cuenta que los alimentos se descomponian a la
brevedad, pues hace miles de afios no existia lo que son refrigeradores donde el hombre pudiese
preservar sus productos, al no contar con eso, se vio que los alimentos pasaban por una
descomposicion rapida lo cual afectaba al consumo publico, provocando enfermedades, por
esta circunstancia el hombre se preocupd y busco la forma de que los alimentos duraran mas
tiempo. Es por ello que la necesidad de conservar los alimentos aument6 con el sedentarismo
del hombre y con el surgimiento de la agricultura, el hombre sin darse cuenta ya estaba
realizando alimentos conservados al momento que ahumaba o salaba los alimentos siendo ahi
cuando veian que se les alargaba la vida til del mismo. Ademas, comenzaron a aprovechar las

diferentes épocas climaticas como un factor de ayuda para aplicar ciertos métodos como el
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ahumado y la salazén en épocas de frio y el secado y la fermentacion en épocas de altas

temperaturas (Diaz et al., 2010).

2.2.3 Métodos de conservacion

Los métodos de conservacion son aquellas técnicas que se aplica a los alimentos con el
fin de alargar su vida util para que estos puedan ser consumidos de forma segura, al mismo
tiempo que se ayuda para que sus caracteristicas organolépticas cambien como es el sabor,
aroma, textura y color; haciendo que todos esos factores microbianos queden bloqueados y no
se pueda seguir dando su proliferacion, asi el alimento no se descompone. En ciertas ocasiones
se utiliza agentes quimicos para obtener resultados mejores, pero en el ambito gastronémico se

recomienda que estos procesos sean lo mas naturales posibles (Toledo, 2016).

2.2.3.1 Conservacion de alimentos por calor

Las técnicas de conservacion mediante calor son aquellas técnicas utilizadas en los
productos alimenticios tales como hortalizas, frutas o carnicos, pues estos han sido usados por
la humanidad a lo largo de los tiempos y gracias a que la aplicacion de este tipo de métodos ha
sido constate han podido ir perfecciondndolas para que de esta forma se logre obtener mejores
resultados en cuanto a conservas de alimentos alargando su vida util (Salvatierra, 2019). En
estas transformaciones se incluyen reacciones quimicas y bioquimicas, pero, ademas, los
alimentos que el hombre utiliza son también adecuados para muchos de los microorganismos
que abundan en el suelo, en el agua y en el aire, por lo tanto, en el deterioro de los alimentos

intervienen también procesos microbianos (Casp & Abril, 2003).

Escaldado
Tratamiento aplicado a frutas y verduras, especialmente usado para ablandar, dar brillo
y realzar el color a las hortalizas, este proceso consiste en someter el alimento a un tratamiento

térmico por un tiempo a una temperatura menor a los cien grados centigrados, durante este
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proceso se rompe la actividad de las enzimas inactivandolas, consiguiendo reducir el porcentaje
de microorganismos como las levaduras, mohos que son responsables de la rapida
descomposicion o que podrian deteriorar el producto durante su lapso de conservacion. Proceso
que se realiza previo a un segundo procedimiento como la liofilizacién, el secado, entre otros

(Huerta, 2018).

Esterilizado

La esterilizacion de los alimentos es una técnica de conservacion que implica someter
los alimentos a temperaturas sumamente altas que estan entre los 115y 127 grados centigrados
durante veinte minutos, para ello se tiene que revisar algunos factores como es el pH de los
alimentos y la termo resistencia de los microorganismos, teniendo que aplicar de forma correcta
las temperaturas para no afectar las caracteristicas organolépticas y menos su valor nutricional

como son las vitaminas que tiene los alimentos (Piqueras, 2016).

Pasteurizado

Es el proceso calorico que trata de calentar un alimento durante un tiempo en concreto
seguido del proceso de enfriamiento sumamente rapido hasta llegar a la temperatura de tres a
cuatro grados centigrados, esto con el tnico fin de disminuir los microorganismos infecciosos
presentes en los alimentos y de esta forma conservar los productos, método que debe ser
controlado de forma constante para el sistema no sobrepase la temperatura acertada

(Sullcahuamaén, 2017).

2.2.3.2 Conservacion de alimentos por reduccion de agua

Me¢étodos de conservacion en los que se reduce el agua que esta presente en los
alimentos, estas técnicas pueden ser naturales como es la exposicion al sol durante muchas
horas o artificial con ayuda de hornos o equipos que transfieran calor, para este método se

necesita solo un par de horas, lo cual es mucho mas rapido y factible.
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Deshidratacion

Respecto a este tipo de conservacion se dice que es en donde se le quita o extrae el
mayor porcentaje de agua posible que estd presente en el alimento es decir a menos trece
porciento de agua, para este método se suele realizar un sistema artificial que se basa en la
exhibicion a una corriente de aire caliente la cual absorbe el agua y permite que el alimento
quede deshidratado, diferenciando del método tradicional de secado que es la exposicion de los

productos al sol lo cual es una forma natural (Keogh, 2015).

2.2.3.3 Conservacion de alimentos por frio
La conservacion de alimentos por frio hace referencia a la conservacién a bajas
temperaturas, evitando de esta manera la proliferacion o reproduccion de los microorganismos

presentes en los productos.

Refrigeracion

La refrigeracion es considerada una técnica de conservacion a corto plazo, aqui se
ayuda en el retraso de los microorganismos en lo cual es necesario que exista una temperatura
baja que corresponde a menos cuatro grados centigrados y sobre todo que sea constante para
que no exista un cambio en las caracteristicas del producto. Siendo este método el que con més

frecuencia se usa en la actualidad por las personas en cualquier parte del mundo (Lamua, 2000).

Congelacion

Técnica considerada a largo plazo en la cual se evita el crecimiento microbiano
haciendo también que se mueran los parasitos presentes en los alimentos, esta técnica actlia
disminuyendo la temperatura a lo mas bajo posible es decir a menos dieciocho grados
centigrados, el tiempo de congelacion dependera del alimento y del tamafio del mismo, ademas
que con la baja de temperatura se para el crecimiento del grupo de la microflora de los vegetales

(Piagentini, 1999).
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2.2.3.4 Otros procesos de conservacion alimentaria
El encurtido

En el encurtido se variara dependiendo del producto y el liquido de gobierno que se use
puesto que en el caso del avinagrado se coloca en el alimento en un liquido de gobierno que
esta compuesto por agua y vinagre. Un ejemplo de ello son los encurtidos de cebolla,

zanahorias o brocoli (Llenera, 2002).

Aditivos quimicos

Son preservativos quimicos que retrasan o detienen la actividad bacteriana, pues se
pueden conservar en muy buenas condiciones durante un tiempo limitado, estos preservativos
son muy inofensivos y no causan efectos secundarios en la salud de quienes lo consuman, pero
en el ambito de la gastronomia se sugiriere realizar las conservas lo mas natural posible (Badui,

2006).

2.2.3.5 Conservas vegetales

Son productos que han pasado por un proceso de esterilizacion por medio de maquinaria
o utensilios de conservacion los cuales han sido envasados de manera hermética, en este campo
se nombran también las conservas de frutas y hortalizas aunque su vida 1til es menor si se le
aplica procesos de ultracongelacion, hoy en dia los fabricantes de conservas o enlatados tratan
de satisfacer las necesidades nutricionales de los consumidores para brindar productos de
calidad, ademas que puedan conseguir los diferentes alimentos aunque estos estén fuera de
temporada, siendo esto algo muy novedoso y dando la seguridad al cliente de que estan

consumiendo productos sumamente buenos (Vasco, 2013).

Tlustracion 3

Conservacion de vegetales
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Fuente: Curso online profesional de industria de conservas y jugos

[Fotografia]. (Aprendum, 2018).

Escabeche

Este método ha sido aplicado para la conservacion de alimentos como el pescado y
otros géneros carnicos pero con el paso del tiempo y la evolucioén se ha ido aplicando a
diferentes productos como las hortalizas, ya que gracias al hundimiento en un medio acido
como el vinagre y un medio graso como el aceite se logra evitar el desarrollo de células que
son responsables del desperfecto y del espectro de malos olores, ademés que los medios acidos
paralizan la descomposicion de otros tejidos organicos es por ello que se le conoce como
escabeche a cualquier preparacion que incluya una cierta cantidad de vinagre como medio

acido (Chilan & Montalvan, 2016).

Tlustracion 4

Hortalizas conservadas con el método de escabeche

Fuente: Tomada de “Verduras en escabeche” [Fotografia]. (Madureira, 2018).
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Compota

La compota es elaborada a partir de materias primas como frutas y hortalizas: en
algunas ocasiones se realiza una combinacion de los dos, este alimento es caracteristico por
tener una textura muy fina y uniforme que posee sedimentos que no necesitan ser masticados
antes de su paso al estdbmago, pues este para que sea consumible primero debe pasar por un
proceso de esterilizacion antes y después del envasado, lo que asegura que el producto pueda

ser conservado (INEN, 2012).

Tlustracion 5

Compota envasada luego de su proceso de conservado

Fuente: Tomada de “Recetas y vida sana” [Fotografia]. (Blassco, 2020).

2.2.4 Tipos de Encurtidos

En los encurtidos influyen varios factores para obtener un buen sistema de
conservacion, la integridad y la estabilidad del producto, es decir que para ello actia el
contenido de sal, solidos solubles y la actividad acuosa, los tratamientos que se apliquen y la
presencia de conservantes o antioxidantes que se usen. Aqui se tienen dos variedades de
encurtidos como son los encurtidos no fermentados que se elaboran a partir de la incorporacién
del 4cido acético de forma directa en las hortalizas que ya han pasado por un proceso de
escaldado, la realizacion de este producto es muy eficaz y rapido pudiendo aplicéarselo a toda
clase de hortaliza. Por otra parte, los encurtidos son una fuente de probiodticos considerada

natural porque son bajos en calorias, ricos en nutrientes y cuentan con un valor excesivo de
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contenido de agua. Asi mismo son un alimento que ayuda a mejorar la flora intestinal y el

sistema digestivo. (Chavez & Jancy, 2012).

2.2.4.1 Encurtidos fermentados

Se realiza mediante la fermentacion del azticar de los vegetales, proceso que se efectia
por la concentracion de sal en un diez por ciento dandose a cabo la fermentacion alrededor de
uno o dos meses dependiente del clima de la temporada ya que si este calor el proceso de
fermentacion serd mas rapido. Por medio de este proceso el producto no solo se acidifica, sino
que también produce lo que es acido acético, alcohol, esteres y aldehidos que dan al producto
caracteristicas organolépticas especiales (Aguirre, 2016). Segun Maria Zufiiga en su tesis
titulada “Determinacion de la cinética de fermentacion lactica de hojas frescas de col (Brassica
oleracea 1. var. capitata 1.) en condiciones optimas de temperatura, tiempo y concentracion de
NaCl” menciona que un ejemplo de ello es el chucrut de col que es el resultado de la
fermentacion lactica considerado un proceso anaerdbico donde las bacterias acido lacticas
descomponen los azucares que estan presentes en los alimentos, por ende, esta fermentacion es

muy utilizada para conservar los alimentos (Zudiga, 2019).

2.2.5 Tipos de liquidos de gobierno
El vinagre

Llamado también 4cido acético es un acido activo en donde estd presente una
concentracion de cuatro a cinco por ciento, utilizado para controlar los diferentes
microorganismos como las levaduras, bacterias y hongos. Su eficiencia se ve mejor plasmada
con la reduccién del pH ya que la molécula sin descomponer es la activa: este dcido o vinagre
se lo usa en a la conservacion de mayonesas, aderezos, salsa, pescados, entre otros. Elemento
no toxico si se lo aplica en la dosis general que es de tres por ciento. Este elemento pasa por

dos fases microbianas; en primer lugar, esta la fermentacion de la materia prima para generar
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lo que es etanol, posterior a esto se realiza una segunda fermentacién oxidante del etanol
obtenido para obtener el producto, para que este llegue a ser comercializado el vinagre debe

tener no menos de cuatro por ciento en lo que es 4cido acético (Velastegui, 2014).

Salmuera

La salmuera es un método de conservacion muy antiguo pues en a la actualidad ya no
se lo usa mucho ya que influye demasiado en las caracteristicas organolépticas del alimento,
pese a su baja aplicacion se debe tener en cuenta que la sal a usar debe ser de muy buena calidad
y encontrarse libre de cualquier materia extrafia o agentes bactericidas. Existen varios
alimentos que se pueden conservar solo con la aplicacion de esta técnica, es el caso del pescado
utilizado en semana santa, en el caso de las hortalizas la concentracion de salmuera es del ocho

a un once por ciento (Aguilar, 2012).

2.2.6 Proceso de elaboracion de conservas vegetales
2.2.6.1 Recepcion de materia prima y seleccion

Las conservas son realizadas a partir de frutas u hortalizas, pues si bien las materias
primas deben seguir ciertos parametros para saber si el producto esta 6ptimo para su consumo,
en este punto se revisard la madurez del alimento, que no contenga sustancias nocivas adheridas
como vidrios o metales, todo esto con el fin de que la hortaliza o fruta esté dentro de los
parametros de higiene y seguridad alimentaria (Lara, 2014).

Ilustracion 6

Recepcion de Materia prima

Fuente: Tomada de “Guia de buenas practicas para la elaboracién de conservas
vegetales” [Fotografia]. (Pezca, 2010).
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2.2.6.2 Lavado y desinfeccion

El lavado y desinfeccion es de suma importancia al momento de elaborar conservas
vegetales, aqui el método para el lavado o desinfeccion dependerd del tipo de materia prima.
El objetivo principal por el cual se realiza este proceso es porque mediante esto se elimina tierra

o restos vegetales, ademés que se disminuye de cierta forma la carga microbiana superficial

(Sarmiento, 2018).

Ilustracion 7

Lavado y desinfeccion de hortalizas

Fuente: Tomada de “higieneambiental.com” [Fotografia]. (Ambiental, 2018).

2.2.6.3 Pelado, troceado y aplicacion del método de conservacion

Aqui se suele pelar y trocear al elemento si es necesario, ya que existen alimentos que
no necesitan pasar por este proceso de ser pelados para su conservacion si es que la persona no
lo desea como es el caso del rabano, zanahoria, entre otros. Al igual que se aplica el método de
conservacion en el alimento se estd inactivando las enzimas y los gases respiratorios para evitar
los cambios de color, en efecto el método aplicado es conocido como escaldado que previene

la antelacion enzimatica en productos horticolas (Zamora, 2014).

Tlustracion 8

Pelado y troceado de hortalizas
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Fuente: Tomada de “Butter & Queen” [Fotografia]. (Calleja, 2013).

2.2.6.4 Envasado y adicion de liquido de gobierno

En este punto es muy importante recalcar que los envases y materiales de
almacenamiento tienen que ser adquiridos directamente por quienes estan fabricando las
conservas a través de empresas que sean especializadas, es recomendable usar envases que sean
de vidrio y con tapa metalica o twis off ya que estos tienen el boton de seguridad en su tapa, lo
cual ayudara para la verificacion de un buen envasado (Mufioz, 2014).
Ilustracion 9

Envasado y adicion de liquido de Gobierno

Fuente: Tomada de “Conservas caseras” [Fotografia]. (Unknown, 2015).

2.2.6.5 Esterilizacion
Una vez realizado el envasado de manera correcta se procede a pasar el envase con su
contenido por el método de esterilizado o sellado al vacio, es decir, colocar los envases en un

liquido en ebullicién durante unos quince minutos, tiempo suficiente para que se selle el envase

(Ledn, 2013).
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Ilustracion 10

Proceso correcto de Esterilizacion/Sellado al vacio

Fuente: Tomada de “Simple safety” [Fotografia]. (Castro, 2012).

2.2.6.6 Enfriado y etiquetado

Para el enfriamiento se tiene que colocar el envase boca abajo para que con la presion
del calor se genere el botdén de seguridad, el cual sera indicio de que se aplicaron de forma
correcta los métodos para la buena conservacion del alimento, una vez frio se procede a colocar
la etiqueta de la empresa productora de conservas para que sea su distintivo, en el que tendra

que estar el logotipo de la empresa, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento (Gascia &

Oliveros, 2010).
Ilustracion 11

Enfriado y etiquetado de las conservas

Fuente: Tomada de “Pinterest” [Fotografia]. (Ruiz, 2020).
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2.3 Marco Conceptual
2.3.1 Guia Técnica de Conservacion de Productos

La guia técnica es un documento en donde se tiende a agrupar los temas mas
importantes citados en el marco teodrico, al igual que en ese documento se van especificar las
actividades y utensilios que se utilizaran para la ejecucion de una gestion correcta,
especificando de cierto modo las acciones concretas de como se deben llevar a cabo las
actividades. Para su elaboracion se debe tener en cuenta muchos aspectos iniciando por el
analisis de campo donde se procedera a gestionar la informacion y veracidad de cuanta pérdida

de hortalizas genera la descomposicion del mismo (Alvarez, 1997).

Se obtendra como resultado final un encuadernado que sera validado por el comité de
titulacion y también entregado a la Asociacion de Mujeres Sanmarquerias para que los
integrantes de la asociacion puedan ejecutar de manera fécil la aplicacion de las conservas en
las hortalizas que producen y a la vez que puedan compartir esa guia con otras personas para
que se pueda aprovechar de mejor manera aquel encuadernado. Asimismo, se estard dando

solucion al problema encontrado al inicio de la investigacion.

2.3.2 Analisis de Almacenamiento de Hortalizas

Al realizar el debido analisis se llegd a entender que la mayoria de productos son
estacionales, ya que esto dependera del clima y la época en la que se los cultive; pues si bien
los agricultores aun asi siguen cumpliendo con la necesidad de los mercados y las diferentes
entidades que abastecen de alimentos a la poblacion, siendo un factor importante la forma de
almacenamiento que realicen los micro productores para un mayor tiempo de utilidad y para el
mantenimiento de las caracteristicas idoneas de consumo, todo esto dependera de las
condiciones y las temperaturas a la que se los almacene, a menos que sea por un tiempo minimo

sera posible conservar mas de una especie en un mismo entorno, es decir se debe almacenar
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los productos en un mismo lugar a la temperatura adecuada para evitar el deterioro y la emision

de olores agentes contaminantes (Lopez, 2003).

2.3.3 Métodos de Conservacion a utilizar

En este punto se ejecutaran las conservas con los métodos de conservacion como el
escaldado, esterilizado, escabeche y pasteurizado que seran aplicadas a cinco hortalizas como
son el brocoli, coliflor, rabano, col, y zanahoria, ya elaborada la conserva de forma correcta el
producto tendrd un tiempo de vida 1til aproximado de dos afos si es que no ha sido abierto
pero una vez que el mismo haya sido utilizado tendra un tiempo de vida util de ocho dias en
refrigeracion puesto que transcurrido ese tiempo comenzaran a aparecer agentes microbianos

responsables de la descomposicion alimentaria.

2.3.4 Diagnostico

Al realizar el diagnostico correspondiente se sabe que al no dar el aprovechamiento
correcto y desperdiciar los alimentos se da una pérdida econdmica que afecta no solo a los
microempresarios como los agricultores sino que también a la economia del pais, ademas se da
un impacto ambiental pues se echan a perder recursos naturales como es el agua que se usa
constantemente para el riego de los productos ya que también los alimentos que nunca se
consumen emiten gases globales de efecto invernadero, lo cual afectara en un futuro al climay

a la capa de ozono.

Entre las prioridades y aspiraciones que identifican los ODS, se encuentra la reduccion
de las pérdidas y el desperdicio de alimentos (en adelante PD A) a nivel global a partir del ODS
12 y sumeta 1 2.3, cuyo objetivo es reducir a la mitad el desperdicio mundial de alimentos per
capita en la venta al por menor y a nivel de los consumidores y reducir las pérdidas de alimentos
en las cadenas de produccion y distribucion , incluidas las pérdidas posteriores a las cosechas

para el afio 2030 (Ruiz et al., 2019).
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Capitulo ITI

Metodologias

La metodologia de investigacion es el método en el que se va formando la informacion
de manera ordenada y estructural en el trabajo de investigacion, tratandose asi del estudio
critico de los procedimientos y medios aplicados por los seres humanos permitiendo alcanzar
y crear el conocimiento en el campo de investigacion, etapa en la cual se divide la ejecucion
de un trabajo, en lo cual se deciden el conjunto de métodos y técnicas a utilizar para llevar
adelante las actividades correspondientes vinculadas a la investigacion exploratoria y

descriptiva.

3.1 Metodologia de Investigacion

El trabajo actual tiene un enfoque cualitativo, debido a que se utilizaran técnicas como
las entrevistas y la observacion para clarificar la investigacion y dar a conocer la realidad del
desaprovechamiento de los productos de la zona, ademés el enfoque cualitativo permite
documentar la elaboracion de los encurtidos, permitiéndole al lector interactuar con la misma,
a la vez que, le permite reproducirla y mejorarla. Por otro lado, serd una investigacion de
campo, debido a que se va a tomar la informacién del lugar donde se realice la tesis, serd una

investigacion de campo.
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Ilustracion 12

Cuadro sobre la metodologia de investigacion
ry

3

La metodologia de investigacion es el método que se usa
para resolver un problema por medio de la recopilacion de
datos en lo cual se usa diversas técnicas.

METODOLOGIA

Sirve para dar conocer los métodos que se usaron parala
recopilacion de informacion.

!'-ﬂetud_nlnqlxa de — Exploratorio y descriptivo
Investigacion:
Enfoque: — Cualitativo
Métodos: — Deductivo y Analitico

Fuente: Elaboracion propia

3.1.1 Nivel de Estudio / Tipo de investigacion

El estudio se enfoco en una investigacion de caracter descriptivo en donde se permite
medir la informacion recolectada para luego describir, analizar e interpretar minuciosamente
las caracteristicas del objetivo estudiado con base en la realidad del campo de accion planteado.

Desde un punto de vista cientifico, describir es medir con la mayor precision posible las

situaciones o eventos (More , 2005).
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3.1.2 Investigacion de Campo
La investigacion de campo es realizada en el lugar de los hechos donde se da el

fendmeno. Este esta apoyado en el método de campo que consta de los siguientes pasos:

Plan o disefio de la investigacion
e Seleccion de muestra

e Recoleccion y andlisis de datos.
e Presentacion de resultados

e Utiliza las técnicas de observacion y encuesta (Lopez, 2002).

3.1.3 Enfoque de la investigacion / Paradigma

Debido a que para esta investigacion el método de investigacion mas oportuno es
realizar entrevistas con observaciones y encuestas, se trabajara con la investigacion cualitativa.
La investigacion cualitativa es el procedimiento metodoldgico que engloba palabras, textos,
discursos, dibujos, graficos e imagenes para componer un conocimiento de realidad social, en
un proceso de comprobacion tedrica desde un punto de vista global, pues se trata de entender
la unién de cualidades que caracterizan o interrelacionan a un hecho. La perspectiva cualitativa
de la investigacion se acerca a la realidad utilizando datos no cuantitativos (Alvarez &

Jurgenson, 2003).

3.1.4 Métodos

Es el plan que constituye la columna vertebral de todo propoésito. Es un método para alcanzar
el objetivo, su organizacion, su pensamiento y el objeto de estudio del tema a tratar. Se divide
en empirico y tedrico. El método representa la manera de conducir el pensamiento o las

acciones para alcanzar un fin (Artilles et al., 2008).

3.1.4.1 Deductivo



39

El método deductivo hace referencia a la capacidad especifica de razonamiento, que
saca conclusiones logicas y veridicas a partir de un conjunto expuesto de permiso o
proposiciones. Es decir, netamente expresado de un pensamiento que va de lo general a lo mas
especifico, segun este método de pensamiento, la finalizacion de un razonamiento esta basado
principalmente por expresiones propias, por lo que solo necesita del razonamiento de la
informacion para conocer un resultado. Para ejecutarlo, las premisas deben ser veridicas, ya
que de su eficacia dependera que los resultados sean especificos también. Existen dos métodos
deductivos los cuales son: directo e indirecto, en esta investigacion se ejecutard el método
indirecto ya que se posee una afirmacién concreta y la segunda afirmacion una particular

(ETECE, 2021).

Método analitico

Proceso de investigacion enfocado en la descomposicion de un todo para determinar la
naturaleza, causa y efecto de un estudio permitiendo conocer a fondo el objetivo que se esta
estudiando, con esto se puede explicar, hacer analogias, comprender el comportamiento y crear
nuevas teorias (Cuaical, 2015). En el presente proyecto de grado se decidid segmentar y
diferenciar las partes de un todo para analizarlos de forma ordenada para distinguir las causas

y efectos.

3.1.5 Técnicas de investigacion
3.1.5.1 Técnicas de Campo
Las técnicas de campo hacen referencia a aquellos métodos aplicados en la recoleccion

de datos primarios.

Entrevista
Técnica de campo aplicada para la obtencion de datos , consiste en concretar un didlogo

entre dos personas, es decir: el entrevistador y el entrevistado; esto se realiza con el fin de
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obtener informacion de parte de este, que por lo general es una persona entendida en la materia
de la investigacion. La entrevista es una técnica de investigacion muy antigua, pues ha sido
utilizada desde hace mucho en psicologia y, desde su notable desarrollo, en sociologia y en
educacion. De hecho, en estas ciencias, la entrevista constituye una técnica indispensable
porque permite obtener datos que de otro modo serian muy dificiles conseguir (Peléez et al.,

2013). La entrevista se puede aplicar cuando:

e Se considere necesario que exista interaccion y didlogo entre el entrevistador y la
persona entrevistada.

e (Cuando la poblacion es pequefia y manejable.

Observacion

Esta técnica de campo es el proceso por el cual se recoge informacion de forma instantanea
sobre el campo de accion que se desea investigar, este consiste en observar la realidad del lugar
en donde se aplica los datos recolectados en los métodos de investigacion. En otras palabras,
es cuando el investigador usa el sentido de observar para validar los datos obtenidos por medio
de la entrevista siendo este el sitio clave donde las personas realizan diariamente las actividades

de agricultura.

Encuesta

La encuesta es un método de investigacion de vital importancia ya que contribuye al
incremento del conocimiento propio de distintas ciencias sociales como la psicologia social,
sociologia, la demografia, las ciencias econdmicas, las ciencias politicas, entre otros. De tal
manera que la encuesta permite obtener datos de manera mas resumida que otros procesos de
observacion, hace posible la obtencion y detalle de datos, el estudiar una poblacion a través de
conclusiones con conocimientos que incluyen margenes de error y controlando factores que

indiquen el fendémeno a observar (Grasso, 2006).
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3.1.5.2 Técnica de Investigacion Documental

La investigacion documental es una técnica de investigacion cualitativa que consta de
la recopilacion y seleccion de informacion a través de la lectura de documentos, libros, revistas,
grabaciones, filmaciones, periddicos, bibliografias, entre otros. Ademads, logra recolectar los
datos con un orden légico, lo que permite encontrar hechos que sucedieron tiempo atrés,
encontrar fuentes de investigacion y elaborar instrumentos de investigacion, entre otros. Utiliza
multiples procesos como andlisis, sintesis y deduccion de documentos (Tancara, 1997). Se
realiza de forma ordenada, con una lista de objetivos especificos con el fin de construir nuevos

conocimientos.

Analisis de Informacion

Decodificacion de datos contenidos en un documento, es ejecutado por un especialista
en relacion con las operaciones del procesamiento de la informacion para facilitar la
recuperacion y acceso a la misma. Es decir, es la traduccion a un lenguaje (epigrafe) o la
conformacién de otro documento (producto) en correspondencia con la necesidad del
destinatario. Es la llamada lectura técnica que hace el técnico o especialista de la informacion
de textos impresos y/o automatizados en funcion de la satisfaccion de una necesidad

informativa de una comunidad de usuarios (Sarduy, 2007).

Citas y Parafrasis

El término “parafrasis” se utiliza por lo general cuando alguien describe con sus propias
palabras la investigacion de otra persona. Sin embargo, esto no es enteramente correcto. Una
parafrasis es una descripcion de una cita concreta perteneciente a otra persona, escrita con tus
propias palabras. Por lo tanto, una parafrasis es aproximadamente igual de larga que la cita del

texto de la fuente (Joob & Viroj, 2019).


https://www.ecured.cu/Datos
https://www.ecured.cu/Documento
https://www.ecured.cu/Informaci%C3%B3n
https://www.ecured.cu/Lenguaje
https://www.ecured.cu/Lectura
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En la cita de parafraseo se utilizan las ideas de un autor, pero en palabras propias del
escritor. Una parafrasis reafirma la idea de otro autor en tus propias palabras. Parafrasear te
permite resumir y sintetizar informacion de una o mas fuentes, enfocarse en informacion

significativa, comparar y contrastar detalles relevantes (Patifio, 2005).

Referencias bibliograficas

Toda referencia bibliografica contiene:

e Elementos que identifiquen la fuente citada (autor, titulo, afio...)
e Normativa para la transcripcion y presentacion de los diferentes elementos
e Secuencia u orden de los elementos en la referencia.
En general, todos los estilos bibliograficos utilizan los mismos elementos para

identificar las fuentes citadas:

Autor o autores

e Titulo

e Tipo documento

e Datos de edicion

e Datos que permitan la localizacion exacta de la informacion dentro del documento:

volumen, fasciculo, paginas, URL (Pérez, 2010).

3.2 Metodologia de trabajo

Este tipo de investigacion supone la manipulacion de todas las variables, con el objeto
de someter el fendmeno a condiciones relativamente faciles de controlar, es un proceso
sistematico y una aproximacion cientifica a la investigacion, en la cual el investigador manipula

una o mas variables, controla y mide cualquier cambio en otras variables.
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Capitulo IV

4.1 Analisis e interpretacion de informacion

De acuerdo con la FAO, segun el indice de pérdidas de alimentos a nivel mundial, la
cantidad de desperdicio de los productos es de un catorce por ciento que va desde aquellas
actividades como el cultivo hasta la venta al minorista. Habra actualizaciones futuras que seran
de vital importancia para el seguimiento de la informacién del registro de pérdidas y
desperdicio de alimentos en donde se conoceran las causas y factores determinantes que
conllevan a grandes pérdidas y el deterioro ambiental (FAO, El Estado Mundial de la

Agricultura y la Alimentacion, 2019).

Segun los datos obtenidos por la FAO en 2019, en el Ecuador se desperdician 939.000
toneladas de desperdicios alimentarios al afio, cifra que equivale a 334 millones de ddlares de
pérdidas anuales, convirtiendo asi al pais de la region sudamericana como el lugar donde existe
mayor despilfarro de alimentos desde la produccion, posproduccion y transporte, seguido del
desperdicio que se genera en los hogares, ademés de la falta de tecnologia en las lineas

productivas del pais (Granizo, 2020).

El Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente tiene previsto denominar
asociaciones de trabajo regionales que ayudaran al aumento de aptitudes de los paises para
calcular el residuo de alimentos a tiempo, para la siguiente cadena de informes de la ODS
(Objetivos de Desarrollo Sostenible) a finales de este afio y de esta forma promover lineas de
base nacionales para que con ello se logre enfocar el mayor progreso hacia la meta de 2030,
construyendo nuevos prototipos para prevenir el desperdicio de alimentos y reducir las
emisiones de gases de efecto invernadero y el constante aceleramiento de la destruccion de la

naturaleza (ONU, 2021).
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En la entrevista realizada a la sefiora Inés Lema, secretaria de la Asociacion de Mujeres
Sanmarquefias de la parroquia Luis Cordero, supo manifestar que existe un diez por ciento de
pérdida en cuanto a hortalizas debido a la gran cantidad de produccioén que se da en toda la
provincia de Canar y a los cambios de estacion por lo cual no se logran producir y vender del
todo los alimentos y se echan a perder con el tiempo ya que ademés no poseen equipos donde

puedan conservarlos, siendo el desperdicio el problema central de la asociacion (Ver anexo 3).

En cuanto a nivel global y minorista la pérdida alimenticia es ain mayor debido a
diversos factores que inician desde el cultivo hasta que llegan a los microempresarios, lo que
de una u otra manera también influye en el indice de pérdida econdmicas y afecta a la poblacion
ya que los porcentajes de despilfarro cada vez van siendo mayores, ademas que a esto se suma
que no todas las pequenas asociaciones de agricultores cuentan con los equipos necesarios para
poder preservar los productos después de cosechados algo que hoy en dia es motivo primordial

por el que este se torna como un problema grave.

Luego de desarrollado el calculo en el que la poblacion es de veinte y seis personas con
un nivel de confianza del noventa y cinco por ciento y un margen de error del cinco por ciento
el resultado fue de veinte y cinco personas, pero después de haber realizado una consulta previa
a la persona encargada, quien supo manifestar que por situaciones de pandemia no se puede
aplicar a la totalidad de los miembros de la asociacion, se tomo6 una muestra solamente de un

grupo focal para la aplicacion de la misma.

Al haber analizado el nivel de desperdicios en el entorno mundial, asi como en la
Asociacion de Mujeres Sanmarqueias se planted una propuesta gastrondmica que consta de la
elaboracion de cuatro conservas que fueron aplicadas en dos preparaciones como es la tarta y
el profiterol. Para poder definir sus caracteristicas y la aceptacion de las mismas se pudo definir

que el cien por ciento de los miembros de la asociacion estdn de acuerdo que estos productos
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que son considerados como despilfarro sean sometidos a un proceso de conservacion con la

finalidad de evitar el desperdicio de los productos.

Respecto a las caracteristicas de sabor y textura, el cien por ciento de los integrantes de
la asociacion dan aceptaciéon a las conservas, dando a entender que presentan buenas
caracteristicas organolépticas y estan dispuestos a aplicar y vender los productos puesto que al
ser conservas naturales las mismas no representan gastos mayores sino mas bien obtener

ingresos en la asociacion.

Finalmente, el cien por ciento de los miembros indicaron que el sabor, textura, aroma
y color de la tarta sanmarquefia y del profiterol fueron muy buenos pues en la tarta se empled
el chucrut de col, escabeche de brdocoli y zanahoria, y encurtido de coliflor como parte del
relleno, en el profiterol se usé la compota de rdbano como un relleno para realzar el sabor del

mismo. Por tanto, se entiende que quedaron a gusto con los resultados de la aplicacion.
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Capitulo V

5.1 Propuesta de Investigacion

La propuesta de investigacion va enfocada en la elaboracion de conservas naturales ya
que en la actualidad existen muchos conservantes quimicos que son aplicados a los alimentos
y no son beneficiosos para el consumo humano dado que a largo plazo esto conlleva
enfermedades, en base a los datos obtenidos existe pérdida de materias primas, debido a que el
problema identificado en el campo de accién es el desperdicio de alimentos a causa de la falta
de utilidad y consumo por parte de la poblaciéon. Ejecutando de esta manera métodos de
conservacion naturales que seran elaborados de una forma facil y econdmica que servira de
apoyo para los integrantes de la asociacion para que no existan pérdidas alimenticias y por ende
también se estara contribuyendo al medio ambiente puesto que no existird mucha emision de

gases toxicos.

Para resolver el problema plateado se trabajara en la elaboracion de cuatro conservas a
partir de vegetales, las mismas que forman parte del grupo de productos horticolas con mas
vulnerabilidad al deterioro rapido por causas naturales y las cuales son el brécoli, zanahoria,
rabano, coliflor y col; a estos se les aplicara técnicas como el escabeche, compota, encurtido
y chucrut técnicas factibles y ejecutables que podran ser desarrolladas de manera facil si la
asociacion decide elaborar estos métodos de conservacion que ademas ayuda en el

mejoramiento de las caracteristicas organolépticas de las hortalizas.

5.1.1 Manuales, guias, documentos

5.1.2 Bitacora

La bitacora de trabajo es un material de ayuda didactica que tiene un orden y pasos para

continuar con el avance del proyecto, en el mismo van acotadas fotografias de las
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elaboraciones, apuntes, registro de datos de manera cronologica para detallar como ha sido el
transcurso de la elaboracion o los avances de un diseno de forma directa. Esta definicion de
bitdcora estd relacionada con la posibilidad de anotar lo que sucedid en una actividad
considerando un sistema de gestion de calidad y ordenando los datos entre lo que se planea y

lo que se ejecuta (Orozco, 2014).

Es decir, se dan a conocer las condiciones exactas en las que se realizé un trabajo,
siendo este un material de vital importancia donde se puede anotar, borrar y cambiar los errores
que quedan registrados y sefalados teniendo en cuenta que de ninguna manera se debe arrancar
la pagina en cuestion. Se organiza nuevamente para formular nuevas ideas, informacion que se
vera reflejada en el trabajo final. Cabe recalcar que todos estos datos serdn relacionados con la

elaboracion final obtenida.

5.1.2.1 Bitacoras



Tabla 1

Primera prueba realizada sobre el chucrut de col

INSTITLITO DE TECNOIL OGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

WA sSLIda mericano.edu.ec

Nombre del Nombre de la elaboracion: Fotografia de Ia
realizador: Chucrut elaboracion.
Lissbeth
Vazquez
Prueba #
1
Ingredien | Peso | Caracteristic Meétodo de Temperat Tiempo de Meétodo | Temperatu | Tiempo de | Meétodo | Temperat | Observacion
tes as Coccién/Elabo ura de CoccionElabor de rade CONSETVacio de ura de es
Organoléptic racion coccion acion COMServac | conservaci n Tegenera | Servicio
as i6n on cion del
producto
Cel 500 | -Textura Solida | Salmuera No Aplica Mo aplica Chucrut 18 - 20°C | No Aplica No 4-18°C Realizar
Er Aplica chiffonade
sal 10g | -Color fino en la
Verde claro
e i cola.
Pimiexta 3gr | Saber
negma Caracteristico
-Aroma.
Caracteristico.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 2

Segunda prueba realizada sobre el chucrut de col

INSTITUTO DE TECNOLOGIA

= 7 SUDAMERICANO.

wiwww._sudamericano.edu.ec

Nombre del Nombre de 1a elaboracion: Fotografia de la
realizador: Chucrut elaboracion.
Lissbeth
Vazquez
Prueba =
2
Ingredien | Peso | Caracteristic Meétodo de Temperat Tiempo de Meétodo | Temperatn | Tiempo de | Método | Temperat | Observacion
tes as CoccionElabo ura de Coccion/Elabor de ra de CONSEIVacio de ura de es
Organoléptic racion coccion acion CONSErVAc | CONServaci n Tegenera | servicio
as 1on on cion del
producto
Col 500 | -Textura Solida | Salmmuera No Aplica No aplica Chucrut 18 -20°C | No Aplica No 4-18°C Colocar
al Aplica menos
sal 20z | Color cantidad de
Verde claro sal
Laurel 1z .
— -Saber
::;:b e Caracteristico
-Aroma.
Caractenstico.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3

Tercera prueba realizada sobre el chucrut de col

INSTITLLITO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

WAAAW. SLIda mericano.edu.ec

Nombre del Nombre de 1a elaboracion: Fotografia de 1a
realizador: Chucrut elaboracion.
Lissbeth
Vazquez
Pmueba #
3
Ingredien | Peso | Caracteristic Meétodo de Temperat Tiempo de Metodo | Temperatu | Tiempo de | Meétodo | Temperat | Observacion
tes as Coccion/Elabo ura de Coccion/Elabor de 1ade conservacio de ura de es
Organoléptic racion coccion acion CONServac | Conservaci n regenera | Servicio
as i6n on cion del
producto
Col 500 | -Textura Salmuera No Aplica No aplica Chucrut 18 - 20°C | Tiempo de No 4-18°C | Tenerenun
gr | Solida conservacio | Aplica lugar fresco
sal 10g n dos meses ¥ seco para
-Color ven que se
Laurel 1g | Verde claro refrigeracio realice la
Pimienta | 3gr n quince fermentacio
negra -Sabor o dias n de forma
Caracteristic comrecta.
o Tener muy
en cuenta las
-Aroma. temperafuras
Caracteristic parala
Q. CONSETVacio
n

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 4

Primera prueba realizada sobre el escabeche de brocoli y zanahoria

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO

wWiWW_sLIda mericano.edu . ec

Nombre del Nombre de 1a elaboracion: Fotografia de 1a elaboracion.
realizador: Lissbeth | Escabeche de brocoli v zanahona. ;
Vazguez
Prueba# 1
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Método de | Temper | Tiempo | Método | Temperat | Tiempo | Método de | Temperatur | Observacion
] as CoccionE | atura de de ura de de regeneracio ade es
Organolépti | laboracidn de Coccid | conserva | conserva | comserva n del SeTVICiO
cas coccion | n'Elabo cion clon cion producto
racion

Brécoli 60g | -Textura 20°C 5min | Escabech | 18-20° No No Aplica 4-18°C | Cortesen

Cebolla 60g solida Pasteuriza 15 min e Aplica hortalizas

perla do mas grandes.
Aji 60g | -Color Fealizar
Aceite 20m1 | Verde, blanqueado
Sal 3 blanco, en hortalizas.
z .

himalaya rojoy
COon Aj0 narama

P |5 | s

molida Acetico

Comino lgr | -Aroma

Mbolido caracteristic
Vinagre de | 150ml | o
manzana

Zanahoria 60g

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 5

Segunda prueba realizada sobre el escabeche de brocoli y zanahoria

NS TITLITTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

whwwWosLuIda mericano.edu . ec

Nombre del Nombre de 1a elaboracion: Fotografia de 1a elaboracion.
realizador: Lissbeth | Escabeche de brocoli v zanahoria. ;
Vazquez
Pruebha # 2
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Método de | Temper | Tiempo | Método | Temperat | Tiempo | Método de | Temperatur | Observacion
5 as Coccion'E | afura de de ura de de Tegeneracio ade es
Organolépti | laboracidn de Coccid | conserva | CONServa | COmserva n del SETVICIO
cas coccidn | n'Elabo cion c16n cion producto
racién
Brocoli 60g | -Textura Blangquead | 20°C Smin | Escabech | 18-20° No No Aplica 4-18°C Realizar el
Cebolla 60g | solida o 15 min e Aplica blancueado
perla Pasteuriza POr menos
Aji Gog | -Color do tiempo.
Aceite 20ml | Verde.
Sal gg | blanco,
himalaya rojoy
con ajo narama
Pi]:enra le -Sabor
muﬁ Acético
Comino lgr |-Aroma
Molido caracteristic
Vinagre de | 150ml | o
manzana
Zanahoria 60g

Fuente: Elaboracion propia

52



Tabla 6

Tercera prueba realizada sobre el escabeche de brocoli y zanahoria

INSTITLITO DE TECNOCOIL OGIAS

= 7 SUDAMERICANOD.

wwwosudamericano.edu.ec

Nombre del Nombre de la elaboracion: Fotografia de la elaboracion.
realizador: Lissbeth | Escabeche de brocoli v zanahoria
Vazquez
Prueba # 3
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Método de | Temper | Tiempo | Méfodo | Temperat | Tiempo de | Método | Temperatur | Observacion
] as CoccionE | atura de de urade | conservacio de ade es
Organolépti | laboracion de Coccid | conserva | conserva n regenera SETVICIO
cas coccidn | n/Elabo cién cion cion del
racion producto
Brécoli 60g | -Textura Blanguead | 920°C Imin | Escabech | 18 -20° | Tiempo de No 4-18°C Tener muy
Cebolla 60g solida o 15 min e CONServacio Aplica en cuenta las
perla Pasteuriza n dos meses temperatiras
Aji 60g | Color do Ven aplicadas
Aceite 0ml | Verde, refiigeracio tanto para la
Sal g blanco, 1 guince elaboracion
g : .
himalava rojoy dias como para la
con aj{; naranja conservacion
Pﬁ;‘;’“ e | sabor Pasteurizado
molida Acético ¥ blangqueado
realizarlo
Comino lgr |-Aroma segun los
Molido caracteristic tiempos ¥
WVinagre de | 150ml | o temperaturas
manzana recomendada
Zanahoria 60z

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 7

Primera prueba realizada sobre el encurtido de coliflor

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

wywwLsuda mericanoc.edu . ec

Nombre del MNombre de la elaboracion: Fotografia de la elaboracion.
realizador: Lissbeth | Encurtido de coliflor
WVizgquez
Prucba#1
Ingrediente | Peso | Caracter | Método | Temperatur | Tiempo | Método | Tempera | Tiempo de | Método | Temperatn | Observaciones
s isticas de ade de de fura de | conservaci de ra de
Organeol | CoccionE | coccion Coccio | conserva | conserva on regenera | Servicio
épticas | laboracidn n'Elabo cion cidn cion del
racion producto
Coliflor 250g | -Textura Bajar la cantidad
solida de la sal
Jengibre 4g
fresco -Color
Agua 500mi | blanco Escaldado 90=C 3min | Encurtido 18 - No Aplica No 4-18°C
Sal 20gr 20°C Aplica
Laurel 1ge | -Sabor
Pimienta 2gr agne
_Depra -Aroma
Vinagre 200ml acético

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 8

Segunda prueba realizada sobre el encurtido de coliflor

FNSTITLIFIO DE TECNOIL OGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

WAAW. SUda mericano.edu . ec

Nombre del Nombre de 1a elaboracion: Fotografia de la elaboracion.
realizador: Lissbeth | Encurtido de coliflor
Vazquez
Prueba = 2
Ingrediente | Peso | Caracter | Método | Temperatur | Tiempo | Método | Tempera | Tiempo | Método de | Temperatn | Observaciones
s isticas de ade de de tura de de Tegeneracio ra de
Organol | CoccionE CcOCC10n Coccio | conserva | conserva | conserv n del SETVICiO
épticas | laboracion n'Elabo cion cion acion producto
racion
Coliflor 250g | -Textura Potenciar el
solida sabor del
Jengibre 1g jengibre
fresco -Color
Agua 500ml | blanco Escaldado 90=C 3min | Encurtido 18 - No MNo Aplica 4-18°C
Sal 13gr 20°C Aplica
Laurel lgr | —>aber
Pimienta 2gr agno
negra -
Vinagre | 2000 | foro?

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 9

Tercera prueba realizada sobre el encurtido de coliflor

FNSTITLITO DE TECNOIL OGILAS

= 7 SUDAMERICANO.

wianw suda mericano.edu . ec

Nombre del Nombre de la elaboracion: Fotografia de la elaboracion.
realizador: Lissbeth | Encurtido de coliflor
Vazquez
Prueba # 3
Ingrediente | Peso | Caracter | Metodo | Temperatur | Tiempo | Meétodo | Tempera | Tiempo de | Meétodo | Temperatn | Observaciones
g isticas de ade de de tura de | conservaci de rade
Organol | CoccionE COCCion Coccid | conserva | conserva on regenera SETVICIO
épticas | laboracion n'Elabo cion cion cion del
racion producto
Coliflor 230g | -Textura Tener nuv en
solida cuenta las
Jengibre 4g temperamiras
fresco -Color Tiempo de aplicadas tanto
Apua 500ml | blanco Escaldado 20°C 3min | Encurtido 18- COnsServaci No 4-18°C parala
Sal 13gr 20°C on dos Aplica elaboracion
Laurel ler —Sapm meses ¥ en Ccomo para _la
Pimienia 2er agrio refrigeraci CONServacion
on quince
_Llesla -Aroma dias
Vinagre 200ml acetico

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 10

Primera prueba sobre la compota de rabano

TNSTITLITO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu . ec

Nombre del MNombre de la elaboracion: Fotografia de 1a elaboracion
realizador: Lissbeth | Compota de rabano
WVazoquez
Prueba#1
Ingredientes | Peso | Caracter | Método | Temperatur | Tiempo | Método | Tempera | Tiempo de | Método | Temperatu | Observaciones
isticas de ade de de turade | conservacio de rade
Organol | Coccion'E | coccion Coccid | conserva | conserva n regener | Servicio
épticas | laboracion n'Elabo ciom cion acion
racion del
product
o
Fabano 630g | -Textura MNo Aplica Agregar mas
Agua 11t | blanda azucar
Aziicar 150gr -Color Ebullicion | 90°C J0min | Compota | 18- No 4-18°C Agregar
morena café 20°C Aplica pimienta dulce.
Clavo de lgr -Sabor
olor dulce.
Cedron 2z | Aroma
dulce a
cedron

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 11

Segunda prueba sobre la compota de rabano

FNSTITLIFTNO DE TECNOIL OGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

whwss suda mericano.edu . ec

Nombre del MNombre de la elaboracion: Fotografia de 1a elaboracion
realizador: Lissbeth | Compota de rabano
Vazgquez
Prueba #2
Ingrediente | Peso | Caracter | Meétodo | Temperatur | Tiempo | Meétodo | Tempera | Tiempo de | Meétodo | Temperamn | Observaciones
5 isticas de ade de de tura de | conservacio de 1a de
Organol | CoccionE coccion Cocc1o | conserva | conserva n Tegener | Servicio
épticas | laboracion n'Elabo cion cion acion
racion del
product
0
Rabano 650g | -Textura No Aplica Agregar mas
Agua 11t | blanda azucar y
Azlicar 200er -Color Ebullicion | 90°C 30min | Compota | 18- No 4-18%C potenciar aroma

morena cafg 20°C Aplica del cedron

P— -Sabor
Pimienta lgr
dulce dulce.
Clavo de lgr y
olor - dulce a

Cedron g cedron

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 12

Tercera prueba sobre la compota de rabano

NS TITLITO DE TECNOL OGIAS

= 7 SUDAMERICANO

WiAAW. SLIda mericanoc.edu.ec

Nombre del Nombre de la elaboracion: Fotografia de la elaboracion
realizador: Lissbeth | Compota de rabano
Viazguez
Prueba # 3
Ingrediente | Peso | Caracter | Método | Temperatur | Tiempo | Método | Tempera | Tiempo de | Meétodo | Temperatun | Observaciones
s isticas de ade de de tura de | conservaci de 1a de
Organol | CoccionE coccidn Coccid | conserva | conserva on Iegenera | Servicio
épficas | laboracion n/Elabo cion c1on cion del
racion producto
Fabano 650g | -Textura Tiempo de Tener muy en
Apua 11t | blanda conservaci cuenta las

Aziicar 300z -Color Ebullicion | 90°C 30min | Compota | 18- on dos No 4-18°C temperaturas

morena cafe 20°C meses yen | Aplica aplicadas tanto
Pimienta 1 -Sabor refrigeraci parala

UTHELY ar . - -
dulce dulce. on Ece Elaboracmjll
. como para la

g']]:: o de ler -Aroma CONSErVACiOn.

Cedron 28 dulce a

- cedron

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 13

Primera prueba sobre la Tarta sanmarquena

= 7 SUDAMERICANOD,

whsow suda mericanc.edu _ ec

MNombre del realizador:

HMMombre de la elaboracion:

Fotografia de la elaboracicn

Lissbeth Vazqg Tarta
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Tempera Tiempo Método de Temperatu | Tiempo de Meétodo de Temperatura Observaciones
Organolepticas Coccion/Ela tara de de conservacl ra de conservacl regeneraclon de servicio
boracion cocclon Cocoion on conservact on del producto
Elaboract on
on
harina 250 -Textura solida Salteado S0=C Jman R_Eﬁ';[gﬂa 4=C 3 horas Mo Aplica 18 - 60°C Colocar ofro
- — Homeado 170%C 45 puin - - tipo de gqueso.
C1om
mantequilla 125 -Caolor Colocar huevo
huevo 50 Café claro en el relleno
Agna fria 30
sal 10| Saber
amncar ]
Crema de 120 _Aroma
leche _ caracteristico
Leche (=10
MNuez moscada 1
Sal 1
Encurtdo de =
. S0z
coliflor
Ezcabeche de
brdcoli v 50g
ranahoria
Chucrut 50
Chieso fresco T5g
Cebolla perla 50
tocino 150g
champmones 150g
ajo 2=

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 14

Segunda prueba sobre la Tarta sanmarquernia

La g W = PN

= 2 SUDAMERICANO.

whaNK. sSUda mericano.edu . ec

MNombre del realizador: MNeombre de la elaboracion: Fotografia de la elaboracion
Lissbeth Vazguez Tarta A
Pruseba # 1
Insredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Tempera Tiempo MMétodo de Temperata Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Chrganolsphicas Coccon/Ela fura de de comservacl ra de conservaci regeneracion de servicio
boracion coccldn Coceidn' an conservaci on del producto
Elaboraci on
on
harinz 250 -Textura schda Salteado Q0=C 2min R_eﬁ'igefa 4°C 8 horas No Aplica 18 - 60°C Homear
mantequilla 123 Color Homeado 170°C 35 pun cidn dl.'l:l'_a.ﬂ.fﬁ mas
husvo 50 Cafié claro fiempo,
- Colocar
Agua fria a0
-Sabor queso en la
sal 10 i
azicar 15 s F ior para
Crema de 120 _Arvoma I l?
leche - caracteristico que gratine
Leche 60
Hues moscada 1
Sal 1
Encurtido de 50
coliflor Ve
Escabeche de
brocok ¥ S50g
zanahomna
Chuecrut S0g
Caeso fresco T5e
Cebolla perla 50g
focino 150z
champifiones 150g
ajo 2=

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 15

Segunda prueba sobre la Tarta sanmarquena

Hormbre del realisador:

Hormbre de la elaboracion:

Fotografia de la elaboraciden

Liccheth Wizques Tarta
Prueha # 2
Bzre diettes Pesa Claracteristicas BIitodo de Terhpera Tisrripo Blétodo de Terhperatn | Tiampo de LIétodo de Ohservraciotes
COrzatuo lépticas CoccifruEla tara de de corsereraci Ta de comsersraci Tegereracife
boracion coccifm Coccidn ar consertraci . del producto
Elaboraci G
dm
Hharita 250 - Texhira solida Satteado Eli g i R.ef'rigem 47 8 horas Ho Aplica 18 - a0°C Hormear
- 125 Folor Homeado 17O+ 55 min cidn du.r_ante TrAs
Yazenno A0 Café claro gﬂrlt;m,
al0car
Azaa fria 0
2l 10 - Sahor gueso en la
= _ T }
amlcar -

R 120 } Supernor Fﬁl’ﬁ
leche caracterictico que Zra
Lechs 1]

Hhes moscada 1
Sal 1
i de a0
coliflor =
Escabeche de
brocoliy S0z
mataboTia
Cloaanat a0z
Chaeso fresco Thg
Cebolla perla Sz
tocing 150z
chanpifiones 150z
ajio Az

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 16

Tercera prueba sobre la Tarta sanmarquena

Horbre del realizador: Horrbre de la elaboracion: Fotografia de la elaboracioe
Lissheth Wasqaes Tarta
Prucha & 3
Byoredisrtes Pesao Caracteristicas MIétodo de Tertpera Tierspo Mlitodo de Tampersby | Tiompo de MEtodo de Terrpershira Ohservracicotes
Orgaolépticas | CoccifewEly | bara de de corserTraci ra de COTe eTTrac L TeZeteTacidn de certicio
boracidn coccidm | Cloccidnd in conserwraci in del prodacta
Elahoraci fx
dn
hariria 250 - Texbmra solida Salteado Qo ik R.efn'gem 4+ 2 horas Hio Aplica 18 - a0 E=ta tarta se
- Homeadn 170 35 min cidh de serAr
rharte quilla 125 - Colar pued
Fonern 50| Café claro caliente v
- tarnbign a
Szia fria =0
a1 0 -Sabor ternperabira
- s i arnhients
Crema de 120 | -dwema o et
leche caTacteristica gusto
Leche a0 cornehsal.
Hiex roscada 1 La
termperatura
Sal 1
Brourtids a2 del homno
califlor Jog watiara segin
Escabeche de el homo.
hrdcali A0z
TahahoTia
Crmmat S0z
Chieso fresco Taz
Cebolla perla S0z
tocitun 150z
champitiones 150z
ajo 2

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 17

Primera prueba sobre el profiterol o relampago

NS T T LT D,

UDAMER,

=7 S,

O OGS A S

ICAND.

whwowWosLUIda mericano. edu . ec

MNombre de la elaboracion: Fotografia de la elaboracion
Profitercles
Vazquez
Prueba # 1
Ingrediente Peso | Caracteristic | Meétodo de | Temper | Tiempo Metodo | Temperat | Tiempo Meétodo de Temperatur | Observacion
5 as CoccionE atura de de ura de de regeneracio ade es
Organolépti | laboracion de Coccid | conserva | conserva | conserva n del servicio
cas coccion | wElabo cidn cién cion producto
racion
Leche 280ml | -Textura Coccion 20°C 10 min | Refrigera 20°C 8 horas M™No Aplica 18 °C Cocer a baja
Harina 150gr | esponjosay lenta 210°C | 45 min cidn temperatura
Mantequilla S6g blanda Horneado la masa para
Huevo 5 und que no se
Color cocine el
Sal 5g crema huevo.
azucar 12g -Sabor
Entre salado
v dulce
Compota de | ,_ -Aroma
rabano 25021 | caracteristic
o

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 18

Segunda prueba sobre el profiterol o relampago

S T T LT DE T EC L OGS IA S

= > SUDAMERICANG.

whash sSLUIda mericano. edu . ec

Nombre del Wombre de la elaboracion: Fotografia de la elaboracion
realizador: Lissbeth Profiteroles
Vazquez
Pmueba # 2
Ingrediente Peso | Caracteristic | Método de | Temper | Tiempo | Método | Temperat | Tiempo Meétodo de Temperatur | Observacion
5 as CoccionE atura de de ura de de Iegeneracio ade es
Organolépti | laboracion de Coccid | conserva | conserva | conserva n del servicio
cas coccion | n'Elabo cion c1on ciomn producto
racion
Leche 280ml | -Textura Coccion 80=C 18 min | Refrigera 20°C 8 horas Mo Aplica 18 °C Bajar la
Harinza 150gr | =sponjosa ¥ lenta 210°C | 45 pun | cion temperatura
Mantequilla S6z blanda Horneado en la coccion
= de 1la masa
Huevo 5 und
-Color
Sal og crema
azicar 12g | -Sabor
Enfre salado
w dulce
Compota de - -Aroma
I;;_];I;:no 2502r | caracteristic
o

Fuente: Elaboracion propia

65



Tabla 19

Tercera prueba sobre el profiterol o relampago

INSTITLITO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

whANW SLIda mericano.edu . ec

Nombre de la elaboracion: Fotoprafia de 1a elaboracion
Profiteroles
Vazquez
Preba # 3
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Metodo de | Temper | Tiempo | Meétodo | Temperat | Tiempo | Meétodo de | Temperatur | Observacion
S as CoccionE | atura de de ura de de regeneracio ade es
Organolépti | laboracion de Cocc1o | conserva | conserva | comserva n del SErVICIO
cas coccion | nElabo cién c16m cion producto
racion
Leche 280ml | -Textura Coccion T0°C 15 min | Refrigera 20°C 12 No Aplica 18°C Tomar en
Harina 150gr | esponjosay lenta 210°C | 25 min cidn cuenta las
Mantequilla | 569 blanda Horneado temperaturas
Huoevo 5 und alas que se
-Color realiza la
Sal 62 | crema masa choux
) para que esta
azucar 122 | sabor quede bien
Entre salado preparada yva
v dulce que esta tiene
no tiene gque
Compota de 250gr | “Aroma estar ni oy
ribano caracteristic ligera ni muy
o liguida.

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.3 Fichas estandarizadas

La ficha estandar es un archivo que engloba toda la informacién para desarrollar una
receta en la cual se especifica gramajes y procedimientos de una elaboracion, es una
herramienta sencilla que permite estar al tanto de los procesos de cada una de las preparaciones
gastrondmicas, documento netamente importante que esta compuesto por hojas de ruta, base
de datos, hoja de gramajes y costos; concorde a lo mencionado, cada platillo deberd ser

realizado segun la receta estandar establecidas en cocina (Valerdi, 2015).

En efecto, la ficha estdndar consiste en registrar los datos que se van obteniendo de los
documentos llamados fichas, las cuales estardn debidamente elaboradas y ordenadas, estas
contienen informacion como: el nombre de la elaboracidon, ingredientes, gramajes,
procedimientos, técnicas, costos y observaciones que se han ido dando a cada preparacion, si
bien servira de guia para las demads personas debido a que podran visualizar el proceso a seguir
si se quiere realizar nuevamente la elaboracion, ademas que, ayuda a ahorrar mucho tiempo,

espacio y dinero.

5.1.3.1 Base de Datos



Tabla 20

Base de datos

COSTOKILO
GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA PROVEEDOR i) |LLED | Gz [CANTIDAD NETA | PESO DESPERDICIO GEEL RENDIMIENTO % R INGREDIENTE OBSERVACIONES
BRUTO | MEDIDA KLo PRODUCTO CORRECION FNAL
- Bolsa con pimienta negra en

Pimienta negra en grano om0 Tienda de abarrotes 1 KG 24,00 1 0 0 100 1,00 2,00
Sal Bolsa con sal Tienda de abarrotes 1 KG 1,00 1 0 0 100 1,00 1,00
Laurel Bolsa con laurel Tienda de abarrotes 1 K6 2500 1 0 0 100 1,00 25,00

y . Botella con sal rosa
Sal rosa himalaya con ajo X X Tienda de abarrotes 1 K6 2540 1 0 0 100 1,00 2540

himalaya con ajo

Comino molido Bolsa con cominomolido | Tienda deabarrotes 1 KG 10,00 1 0 0 100 1,00 10,00

) Botella con vinagre d
Vinagredemanzana | oo 8 | g deabaros | 1| K6 | 880 1 0 0 10 10 880

manzana

Pimientanegramolida | Bolsa con pimienta molida | Tienda deabarrotes 1 K6 1400 1 0 0 100 1,00 1400
Azticar morena Bolsa con comino molido | Tienda deabarrotes 1 K6 100 1 0 0 100 100 100
Pimienta dulce Bolsa con pimienta dulce | Tienda deabarrotes | 1 K6 20,00 1 0 0 100 100 2000
Clavode olor Bolsa con clavodeolor | Tienda deabarrotes 1 K6 3960 1 0 0 100 100 39,60
Vinagre blanco Botella con vinagreblanco | Tienda de abarrotes 1 K6 220 1 0 0 100 1,00 220
Aceite de oliva Botella con aceitedeoliva | Tienda de abarrotes 1 K6 14,00 1 0 0 100 1,00 14,00
Cebolla perla Bolsa con cebolla perla Mercado 1 KG 1,00 1 0015 0 985 10 10
Col Bolsa con col Mercado 1 K6 060 1 0,05 0 9% 105 063
Brécoli Bolsa con bracoli Mercado 1 K6 100 1 01 0 90 111 11
A Bolsa con aji Mercado 1 KG 200 1 0,02 0 % 10 204
Rabano Bolsa con rabano Mercado 1 K6 150 1 0,06 0 9% 1,06 160
Coliflor Bolsa con coliflor Mercado 1 K6 250 1 000 0 90 11 208
Jengibre Fresco Bolsa con jengibre fresco. Mercado 1 KG 1,00 1 001 0 9 101 101
Zanahoria Bolsa con zanahoria. Mercado 1 K6 150 1 0,02 0 9% 102 153
Cedron Bolsa con cedron Mercado 1 K6 100 1 001 0 99 101 101

Enase devidro

Caja con envases devidrio

Supermercado la

playa store

100

Fuente: Elaboracion propia



5.1.3.2 Hoja de ruta

Tabla 21

Hoja de ruta sobre el Chucrut

Er . |

Conserva

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
0,5 KG Col
0,003 KG Pimienta negra en grano
0,01 KG Sal
0,001 KG Laurel
0,2 KG Envase

MISE EN PLACE:

Col Chiffonade Pimienta negra en grano NA
Sal NA Laurel NA
Envase 0
0 0o
0 0o
o V]

Envases esterilizar durante quince minutos a noventa y tres grados centigrados.

caserola, bowl, estufa, cuchara, envaces de vidrio.

PREPARACION:

Esterilizar envases durante quince minutos llevandolos a ebullicién a una temperatura de noventa y tres grados centigrados.

Recepciéon de materia prima y pesado.

Lavado y desinfeccién de materia prima.

Pelado ytroceado.

Adicion de sal y mezclado para que la sal acttie sacando el agua de la col.
Envasar.

Sellado al vacio llevando a ebullicién los envases durante quince minutos.
Enfriado.

Etiquetary almacenar en un lugar frescoy seco.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 22

Hoja de ruta sobre el escabeche de brocoli y zanahoria

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

=7 SUDAMERICAND

Conserva

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
0,06 KG Brécoli
0,06 KG Zanahoria
0,06 KG Cebolla perla
0,06 KG Aji
0,025 KG Aceite de oliva
b 0,008 KG Sal rosa himalaya con ajo
MI TIERRA 0,001 KG Pimienta negra molida
g 0,001 KG Comino colido
L 0,15 KG Vinagre de manzana
0,2 KG Envase

ISE EN PLACE:

Broécoli NA Zanahoria Rondelles
Cebolla perla Octavos Aji Gajos
Aceite de oliva Sal rosa himalaya con ajo NA
Pimienta negra|NA Comino colido

molida

Vinagre de manzana |[NA Envase

0 V]

Envases esterilizar durante quince minutos a noventa y tres grados centigrados.

Zanahoria,brécoli, cebolla perla y aji blanquear durante tres minutos a noventa tres grados centigrados.

Vinagre de manzana, aceite y elementos de condimentacién pasteurizar durante quince minutos a una temperatura de ochenta y cinco grados centigrados.

caserola, bowl, estufa, cuchara, envaces de vidrio.

PREPARACION:

Esterilizar envases durante quince minutos llevdndolos a ebullicién a una temperatura de noventa y tres grados centigrados.

Recepcion de materia prima y pesado.

Lavado y desinfeccion de materia prima.

Peladoytroceado.
Blanquear durante tres minutos y luego poner en un bowl con agua y hielos para parar la coccién.
Preparacion de liquido de gobierno llevando a ebullicién el vinagre, aceite y elementos de condimentacion.

Envasado

Sellado al vacio llevando a ebullicién los envases durante quince minutos.

Enfriado. |

Etiquetaryalmacenarenun lugar frescoyseco.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 23

Hoja de ruta sobre el encurtido de coliflor

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG
= —————————]

Tipo d Plato: Conserva

Nombre

0,25 KG Coliflor
0,5 KG Agua
0,004 KG Jengibre
0,013 KG Sal
0,2 KG Vinagre.
TIERRA 0,001 KG Laurel
[ 3,.;' i 0,002 KG Pimienta negra en grano
2 0,2 KG envases

MISE EN PLACE:

Coliflor NA Agua NA
Jengibre NA Sal NA
Vinagre. Laurel

Pimienta negra en envases

grano

0 0

0 0

Envases esterilizar durante quince minutos a noventa y tres grados centigrados.

Coliflor escaldar a noventa y tres grados centigrados durante tres minutos.

Agua. vinagre, sal y elementos de condimentacion pasteurizar durante quince minutos a una temperatura de ochenta y cinco grados centigrados.

caserola, bowl, estufa, cuchara, envaces de vidrio.

PREPARACION:

Esterilizar envases durante quince minutos llevandolos a ebullicién.

Recepcién de materia prima y pesado.

Lavadoydesinfeccion de materia prima.

Peladoytroceado.

Escaldado de la coliflor llevando a una temperatur de noventa y tres grados centigrados durante tres minutos.
Envasar.

Realizar liquido de gobierno pasteurizando el agua, vinagre, sal y elementos de condimentacion.

Agregar el liquido al envase y realizar sellado al vacio Ilevando a ebullicion los envases durante quince minutos.

Etiquetaryalmacenaren unlugar frescoyseco.

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 24

Hoja de ruta sobre la compota de rabano

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

i

Tipo de Plato: Conserva

Nombre

KG Rabano
KG Agua
KG Azlcar morena
KG Pimienta dulce
s\ 0,001 KG Clavo de olor
T 0,002 KG Cedron
0,2 KG Envase

MISE EN PLACE:

Rabano Rondelles Agua NA
Azicar morena NA Pimienta dulce NA
Clavo de olor NA Cedroén NA
Envase o
o [}
o [}

Envases esterilizar durante quince minutos a noventa y tres grados centigrados.

Rabano, azicary elementos de condimentacioén hervir durante treinta minutos a noventa y cinco grados centigrados.

caserola, bowl, estufa, cuchara, envaces de vidrio.

PREPARACION:

Esterilizar envases durante quince minutos llevandolos a ebullicién a una temperatura de noventa y tres grados centigrados.

Recepcién de materia prima y pesado.
Lavado y desinfecciéon de materia prima.

Peladoytroceado.

Hervido del rabano, azicary elementos de condimentacion durante treinta minutos a noventa y cinco grados centigrados.

Sellado al vacio llevando a ebulliciéon los envases durante quince minutos.

Enfriado.

Etiquetaryalmacenarenun lugar frescoyseco.

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.3.3 Hoja de gramajes y costos
Tabla 25

Hoja de gramajes y costos sobre el chucrut

2 SUBAHERTER

Costos: Chucrut

Lissbeth Vazquez

0250
2

1 0,50 KG Col 0,63 0,32 Bolsa con col 0,526 1,05
Pimienta negra en Bolsa con
2 0,003 KG ranog 24,00 0,07 pimienta negra 0,003 1,00
g en grano
8 0,010 KG Sal 1,00 0,01 Bolsa con sal 0,010 1,00
4 0,001 KG Laurel 25,00 0,03 Bolsa con 0,001 1,00
laurel
Caja con
5 0,20 KG Envases 9,00 1,80 envases de 0,200 1,00
vidrio
6 0,000 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,000 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,71|Peso Total receta
2,22
3,11

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 26

Hoja de gramajes y costos sobre el escabeche de brocoli y zanahoria

= SRR

Costos: Escabeche de brocoli y zanahoria

Lissbeth Vazquez

0,250

0,06 Brocoli 0,07 Bolsa con brécoli 0,067 1,11

2 0,06 KG Zanahoria 1,53 0,09 Bolsa con zanahoria. 0,061 1,02

3 0,06 KG Cebolla perla 1,02 0,06 Bolsa con cebolla perla 0,061 1,02

4 0,06 KG Aji 2,04 0,12 Bolsa con aji 0,061 1,02

5 0,03 KG Aceite deoliva| 14,00 0,35 Botella Cgl?vzce“e de 0,025 1,00
Sal rosa

6 0,01 KG himalaya con 25,40 0,20 Botella con sal rosa 0,008 1,00
himalaya con ajo

ajo
7 0,001 KG Pimienta 14,00 0,01 Bolsa con pimienta 0,001 1,00
negra molida molida
8 0,001 KG comino molido| 10,00 0,01 Bolsa con comino 0,001 1,00
molido
vinagre de Botella con vinagre de
9 0,150 KG 8,80 1,32 1,320 8,80
manzana manzana
10 0 0 Envase 9,00 1,80 Caja con emases de 0,200 1,00
vidrio
1 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,63|Peso Total receta
4,04
6,46

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 27

Hoja de gramajes sobre el encurtido de coliflor

22 SUHERTENRD

Costos: Encurtido de coliflor

Lissbeth Vazquez

0,250

0,25 Coliflor 2,78 0,69 Bolsa con coliflor 0,278 1,11
2 0,50 KG Agua 0,00 0,00 Bowl con agua 0,500 1,00
3 0,00 KG Jengibre 1,01 0,00 Bolsa con jengibre 0,004 1,01
fresco.
4 0,01 KG Sal 1,00 0,01 Bolsa con sal 0,013 1,00
5 0,20 KG Vinagre. 2,20 0,44 Botella con vinagre 0,200 1,00
blanco
6 0,001 KG Laurel 25,00 0,03 Bolsa con laurel 0,001 1,00
7 0,002 KG Pimienta negra 24,00 005 Bolsa con pimienta 0,002 1,00
en grano negra en grano
8 0,200 0 envases 9,00 1,80 Caja con envases 0,200 1,00
de vidrio
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
1,17|Peso Total receta
3,02
2,59

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 28

Hoja de gramajes y costos sobre la compota de rabano

2 SUBHERIGNG

Costos: Compota de rabano

Lissbeth Vazquez

0,250

1 0,650 KG Rabano 2,78 1,81 Bolsa con 0,722 1,11
coliflor

2 1,00 KG Agua 0,00 0,00 Bowl con agua 1,000 1,00

Bolsa con

3 0,300 KG Az(icar morena 1,01 0,30 jengibre 0,303 1,01
fresco.

4 0,001 KG Pimienta dulce 1,00 0,001 Bolsa con sal 0,001 1,00

5 0,001 KG Clavo de olor 2,20 0,002 Botella con 0,001 1,00

vinagre blanco

6 0,002 KG Cedron 1,00 0,002 Bolsa con 0,002 1,00

cedrén
Caja con

7 0,20 0 Envases 9,00 1,80 envases de 0,200 1,00
vidrio

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

1 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

2,15|Peso Total receta

3,91

1,82

Fuente: Elaboracion propia

5.1.4 Fijacion de precio de venta al publico sugerido
La fijacion del precio de venta al publico sugerido hace alusion a ganar u obtener una
cierta cantidad de dinero posible maximizando de esta forma la cantidad de utilidades y

obteniendo mejores capitales que incrementan la oferta, esto con relacion a la demanda; la meta
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siempre ira acorde a la produccion por ende se maximiza las utilidades a vender, facilitindoles

a un precio accesible con tal de incitar la ganancia a largo plazo (Flores, 2016).

5.1.4.1 Estructuracion de P.V.P. sugerido

El precio de venta al publico sugerido se acogi6é a un multiplicador de dos ya que al

realizar el debido calculo se obtuvo precios considerables y aptos para la venta al publico, a

razdn de que los integrantes de la asociacion tienen las hortalizas necesarias para la elaboracion

de estas conservas y solo requerirdn gastar en elementos de materias primas complementarias

que se las puede conseguir con mucha facilidad y son de costos accesibles. Este pardmetro se

vera reflejado en la ficha de gramajes y costos.

5.1.5 Cuadro de principales materias primas utilizadas

Tabla 29

Cuadro de las principales materias primas utilizadas

MATERIA ) CARACTERISTICAS
FOTOGRAFIA ) APLICACIONES
PRIMA ORGANOLEPTICAS
-Ensaladas frias
-Textura: sélida -Sopas
-Color: verde claro -Rollos de col
Col -Sabor: caracteristico rellenos
-Aroma: caracteristico. | -Tartas saladas con
repollo.
-Textura: solido -Carnes
Sal -Color: blanco -Panaderia y

-Sabor: salado

pasteleria
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-Aroma: a mar.

-Productos lacteos
-Conservas como
encurtidos,
ahumados y

salazones.

-Textura: solida

-Crema de brocoli

-Color: verde -Ensaladas
Braécoli -Sabor: acre -Tartas

-Salsas para pastas
-Aroma: caracteristico.

-Salteados
-Textura: solido y
crujiente

-Ensaladas
-Color: naranja

Zanahoria -Cremas.
-Sabor: dulce
-Aroma: fresco y suave.
-Textura: solida -En la realizacion
-Color: blanca de fondos,
Cebolla Perla
-Sabor: astringente menestras, sopas
S ‘

-Aroma: alidceo -Ensaladas.
-Textura: solida
-Color: rojo

-Encurtidos

Aji -Sabor: picante
-Salsas.

-Aroma: caracteristico.
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Textura: liquido

-Color: amarillo palido

Aplicacion para

Aceite -Sabor: caracteristico realizacion de
frituras, sofritos.
-Aroma: a grasa.
-Neutraliza olores
-Textura: liquida -Cocer huevos
Vinagre de -Color: amarillo pélido | perfectos
manzana -Sabor: agrio -Potenciador de
-Aroma: acético textura para tartas
Y postres.
-Textura: solida
-Color: rosado y blanco
-Ensaladas
-Sabor: refrescante y
Rabano -Compotas.

picante

-Aroma: caracteristico.

Textura: s6lida

-Color: café claro

-Panaderia y

reposteria.
Azucar morena -Sabor: dulce
-Aroma: dulzodn.
-Cremas
-Textura: sélida
Coliflor -Ensaladas

-Color: verde

-Encurtidos.
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-Sabor: suave y

ligeramente dulce

-Aroma: caracteristico.

Vinagre

s

Y C—l'_

@

b

Textura: liquida
-Color: sin color
-Sabor: agrio

-Aroma: acético

-Aderezar
ensaladas
- Enriquecer

salsas.

Fuente: Elaboracion propia

5.1.6 Cuadro de técnicas y métodos gastronomicos aplicados (cortes, coccion,

temperaturas, etc.)

Tabla 30

Cuadro de técnicas y métodos gastronomicos aplicados

CORTE

FOTOGRAFIA

DEFINICION

Rondeles

—

Este es un tipo de corte que es
conocido también como rodajas o
rebanadas y se trata de un corte en

forma de circulo.

Cuartos/Gajos

N N

producto.

Como su nombre lo dice, se trata de
cortara lo largo en cuatro partes, este

corte dependera del tamafio del

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 31

81

Cuadro de métodos de conservacion de alimentos y envases

METODO DE
CONSERVACION DE

ALIMENTOS Y ENVASES

FOTOGRAFIA

Esterilizado

DEFINICION

Escaldado

Envases ebullicion 95°C

durante quince minutos.

Blanqueado

Alimentos 93°C durante tres

minutos.

Escabeche

Alimentos 93°C durante tres

minutos.

Alimento y liquido de
gobierno a 90°C durante

diez minutos.

Pasteurizado

Hervido

Liquidos de gobierno 85°C

durante quince minutos.

Alimento 95°C durante

treinta minutos.

Fuente: Elaboracion propia
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Cronograma de actividades

Tabla 32

Diagrama de GANT

AEEE® INSTITUTO DE TECNOLOGIAS -

7 ] & Secretaria de
-_’l £ - Educacion Superior,
= - Ciencia y Tecnologia

Cronograma de Actividades

Actividad . . . ., | Noviembre| Diciembre Enero Febrero Marzo
Inicio Fin Duracion

€es S1|S2]1S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1]S2]|S3]|S4|S1|S2|S3]|S4
Introduccioén,
Problematica, | 23/11/2021 | 30/11/2021 1 semana
Objetivos
Portada.
Introduccién,
Justificacion.
Problematica, | 30/11/2021 | 7/12/2021 1 semana
Objetivos,
Marco
referencial

Marco Teérico | 7/12/2021 | 21/12/2021 2 semanas

Marco
conceptual,
Metodologia de
la investigacién

21/12/2021 | 28/12/2021 | 1 semana

Analisi |
 Andlisis dﬁ 28/12/2021 | 11/1/2022 2 semana
interpretacion

Capitulo 5,
borrador de 11/1/2022 18/1/2022 1 semanas
guia técnica

Capitulo 5,
Correcciones
en guia técnica,
aplicacion de
conservas en
dos
elaboraciones
gastronémicas

18/1/2022 | 17272022 2 semana

Correcciones
en capitulo 5y
elaboracién de

diapositivas

para pre
defensa, pre
defensa de
tesis

17272022 | 117272022 | 1 semana = |

Validacién de
proyecto en la
asociacion,
11/2/2022 | 22/2/2022 1 L

finalizacion de /2120 /2/20 semana
documento de

tesis

Revision y
correcciones

22/2/2022 1/3/2022 1 semana

Estrega de
documento 1/3/2022 7/3/2022 1 semana
final
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Conclusiones

e (Con larecopilacion de datos se contribuy6 para obtener testimonios veridicos y
valederos que sirvieron para realizar el anélisis y llegar a la problematica, aqui se emplearon
métodos como la observacion, entrevista y encuesta, a la vez que con ello se dio continuidad
a la investigacion y asi alcanzar resultados positivos.

e El disefio de la guia técnica aplicada a hortalizas fue un aporte para evitar el
despilfarro de productos puesto que el documento contiene procesos para la elaboracion de
conservas que se pueden aplicar a diversas hortalizas y no solo a las utilizadas en esta
investigacion, ya que no disponen de artefactos de refrigeracion para mantener sus
caracteristicas organolépticas. Ademas, que mencionada guia es de facil manejo y utilidad.

e Laimplementacion de métodos de conservacion en productos horticolas permite
el desarrollo de conservas que alargan la vida util de los productos y que también mejoran
sus cualidades como lo es el sabor, textura, aroma y color ya que en estos se pueden
implementar diversos sabores con ayuda de alimentos de condimentaciéon como es el
jengibre, pimienta, laurel orégano, entre otros.

e Al realizar la validacion de la guia se obtuvieron comentarios muy positivos
pues las personas que conforman la asociacion quedaron satisfechas de los resultados
conseguidos tanto con la guia como con las conservas que son usados y aplicados en la tarta
sanmarquena, donde los productos de sal fueron usados como parte del relleno. En el
profiterol mas conocido como relampago se uso la compota como relleno para dar dulzor

a este magnifico alimento.
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Recomendaciones

e Una de las principales recomendaciones es prevenir el desperdicio de alimentos
puesto que es la mayor problemética que enfrenta la poblacion a nivel mundial, para ello
una de las opciones es planificar un buen plan semanal de entrega de productos a
consumidores tanto mayoristas como minoristas para que no exista una produccion y
cosecha exagerada y de esta manera tratar de evitar los gases invernaderos, la erosion del
suelo y el uso del agua innecesarios.

e Se recomienda que los dirigentes de la asociacion motiven y promuevan el uso
de la guia técnica y los métodos de conservacion en las hortalizas antes de que éstas se
deterioren en su totalidad, ya que si eso llegara a suceder no se podra aprovechar las
propiedades de los alimentos.

e Compartir la informacion brindada siguiendo cada uno de los pasos y
procedimientos que estan descritos en la guia técnica para que mas personas pertenecientes
a otras asociaciones apliquen las técnicas de conservacion y estén al tanto de que si existen
formas para disminuir el indice de desecho de alimentos y a la vez puedan contribuir para

el cuidado del medio ambiente.
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Glosario

Los significados de los siguientes términos fueron obtenidos del diccionario gastronémico

llamado Larousse Gatronomique en espainol (Larousse, 2011).

Acre: calificativo que expresa una sensacion picante eh irritable al gusto y al olfato, a menudo

persistente y desagradable.

Blanquear: someter alimentos crudos a la accion del agua hirviendo, al natural, con sal o con
vinagre y luego refrescarlos y escurrirlos, o simplemente escurrirlos, antes de cocerlos
realmente. Este blanqueo tiene varias finalidades diferentes: reafirmar, depurar, eliminar el

exceso de sal o la dureza, facilitar el pelado, reducir el volumen de las verduras.

Escaldar: sumergir un alimento en agua hirviendo con el fin de endurecer sus tejidos, eliminar

las impurezas de la superficie y facilitar el pelado, aflojar sus fibras o eliminar un sabor acre.

Esterilizacion: procedimiento de larga conservacion obtenido por la destruccion de la totalidad
de los microorganismos y enzimas susceptibles de alterar un alimento. Se consigue calentando
el alimento a més de 100 grados centigrados (preferentemente entre 110 y 115), después de

introducirlo en un recipiente hermético.

Horticola: perteneciente o relativo a la horticultura. Cultivos horticolas.

Horticultura: cultivo de huertos y huertas.

Pasteurizar: elevar la temperatura de un alimento liquido a un nivel inferior hacia su punto de
ebullicion durante un corto tiempo, enfridndolo después rapidamente, con el fin de destruir los

microorganismos sin alterar la composicion y cualidades del liquido.
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Salmuera: solucion salina en a que se sumergen carnes, pescados o verduras para conservarlos.

A veces se completa con sal nitro, azucar y diversos aromatizantes.

Sofrito: preparacion de verduras finamente cortadas, cocidas con calor muy suave, en materia
grasa (mantequilla o aceite), a veces con muy poca agua o caldo. Las verduras sudan el agua
que llevan con el cuerpo graso. La coccidon prosigue hasta la evaporizacion del liquido, y las
verduras se funden. Esta preparacion, que se realiza con una o varias verduras, se emplea como

elemento complementario o como guarnicion.
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Anexo 3

Entrevistas realizadas a la seriora Inés Lema

ENTREVISTAA LA ASOCTIACTIONDE AGRICULTORES.

JCome comenzd usted en estaprofesién dela agnicultura?

Pornuestros padres porque ellos cultivaban la agncultura, arttesanda, que seria el sombrers
v ganado v animales menores,

jCuantas personas usted tienes para el cultive dela cosecha?

Mo, trabajan las mismas familias ¥ no cuentan con trabajadores apatte, solo a veces se
realizan mingas, intercambiande entre los que pertenecen a la asociacidén v se dedican a
la agricultura, ganaderia ya artesania.

;Lacosecha que loz agnicultores realizan es manual o mecanica?

Todo ez manual

JOue productos son los que mas tienen salida a la venta?

Maiz, frejol v todo tipo de hortalizas.

iQué productos son los que mas se echan a perder al final dela semana?

Hay temporadas que cambias ya que a veces esta bueno todo el tiempo hay veces que la

hottaliza no esta todo el tiempo buens porque hay mucha demanda
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6) i Cuales son las plantaciones mas beneficiosas ahora mismo para la agricultura?
Todolo que tiene que ver con productos horticolaz como: brécoli, romanesco, col, entre
otros.

Ty iLesinteresaria austedes conservar de alguna manera sus productos o ver una relacidn
en que usarlos?
21 seria bueno cque se les oriente, asi como la tecnologia avanza nos gustaria avanzar en
la agricultura, que seria lo mas impottante para los alimentos v salgan con mas garantia
al mercado.

2) Sienun afio o época se tiene mucha cosecha deun alimento jeué se hace con esacosecha?
=t daal ganado v animales menores, en el campo se tiene animales entonces seles daa
ellos paraj alimentatrlos con agquellos productos queno se venden,

¥ Cuales fueron los nicios de esta asontacion

Buenonacid araiz deunahuelga, por los derechos justos del alza del pasaje, esta huelga
estabaencabezadapor las hermanas Bethlemitas que en ese tiempo era Uha congregacion
religiosa, cumplid 38 afios defundacidn

10% i Cuantos agricultores conforman su aseciacién?
Weinte v seis personas

11y iHay alguna directiva que los represente?
Cuentas con una directiva conformadapor: presidente, secretanio, tesorero, v tres vocales.

12% iLos agricultores cuentas con algun seguro que les asegure su cosecha?
Gracias a Dios, al MAGAP v al sefior MManuel Rojas que siempre ha estado en la
coordinacién v en la junta parroguial nos ha apovade v ha estado pendiente para que
recibamos capacitaciones de como cultivar los alimentos de fonma correcta, el problema
grabe es los cambios de estacidn lo que afecta defortma severa alos cultivos

13y, Qué opinas sobre el bajo salane actual de los agricultores o a1 el salario compensa el
duro trabajo en la tierra¥

Mo, el trabaje de la agricultura es bien dure v no es rentable porque los tiempos
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estacionales no ayudan a la buena produccidn, sjemplo de ello es el malz que 51 este
mucho sol s muere ¥ 51 s que esta ya esta en flor y no llueve también se echan a perder,
nos gustatia que nos entreguen un folleto donde se ex

14) ;En dénde estan ubicades los distintoes agricultores o a que parroquia pertenecen?

La &sociacidn pertenece ala patrogquia Luis Cordero sectorla ™Y del cantén Azogues.

ENTREVISTA 2 A LA ASOCIACIONDE MUJERES SANMARGQUENAS
iCual es el porcentaje de desperdicio que se daen la asociacién?|

Mosotros a veces cuando salimos al mercade ¥ no esta buena la venta ademas que la
demandanoc es buena, nosotros sacamos quizés una cantidad deunas cien coles deeso
nos regresa unas diez a quince coles, pere nosotros no tenemos el equipo pata poder
guardar ese producto, mas bien eso se dafia o tenemos que utilizar para daralos

animales menores como es para los pollos, cuyes, gansos, chanchos, entre otros.

iCuales son los alimentos con mayor desperdicio en el lapso deuna semana a quince

dias?

Entre estos tenemos: la col, brécoli, zanahona, remolacha, lechuga, romanesco, rabano,

culantre v muchos productos mas.
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Anexo 4

Enlaces hacia las entrevistas

https://drive.google.com/file/d/1sFiFnWo 1lojopFsoFeqahllE ovDFOU/view?usp=sharing

https://drive.google.com/file/d/1sIBOfRapbbCLr4rr30nfv51vJSnARKkMI/view?usp=sharin

24

Anexo 5

Enlace hacia la guia técnica digital

https://drive.google.com/file/d/1Q4qZ2Pzc-

0ajO41PhAjh]y upFHSdDQf/view?usp=sharing

Anexo 6

Enlaces hacia la socializacion de la guia técnica

https://drive.google.com/file/d/1ddzx04Vs5FvAOigQcducLUR -

FoRcwWnW/view?usp=sharing

https://drive.google.com/file/d/1L{bs9iT5-vKeBSO6LppOopOM-TNPJ--

T/view?usp=sharing



https://drive.google.com/file/d/1sFiFnWo_l1ojopFsoFeqahl1E_ovDF0U/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1sIBOfRapbbCLr4rr30nfv51vJSnARkMl/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1sIBOfRapbbCLr4rr30nfv51vJSnARkMl/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Q4qZ2Pzc-OajO41PhAjhJy_upFHSdDQf/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Q4qZ2Pzc-OajO41PhAjhJy_upFHSdDQf/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1ddzx04Vs5FvAOigQcducLUR-FoRcwWnW/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1ddzx04Vs5FvAOigQcducLUR-FoRcwWnW/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Lfbs9jT5-vKgBSO6LppOop0M-TNPd--T/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Lfbs9jT5-vKgBSO6LppOop0M-TNPd--T/view?usp=sharing
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Anexo 7

Imagenes sobre la entrega de las conservas y las aplicaciones gastronomicas

e T T TECH
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Anexo 8

Encuestas aplicadas a los miembros de la asociacion

PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

Usted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser un2 solucién al

desperdicio de productos?

L@

2. NO

Enciermre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacion, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro mry malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacion, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
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CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

iUsted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser una solncién al
desperdicio de productos?

L@

2. NO

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacidn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4, Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacicn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
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CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

iUsted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser una solncién al
desperdicio de productos?

L@

2. NO

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacidn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4, Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacicn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
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CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

iUsted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser una solncién al
desperdicio de productos?

L@

2. NO

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacidn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4, Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacicn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
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CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

iUsted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser una solncién al
desperdicio de productos?

L@

2. NO

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacidn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4, Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacicn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
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CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

iUsted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser una solncién al
desperdicio de productos?

L@

2. NO

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacidn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4, Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacicn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.

117



CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

iUsted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser una solncién al
desperdicio de productos?

L@

2. NO

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacidn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4, Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacicn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
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CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

iUsted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser una solncién al
desperdicio de productos?

L@

2. NO

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacidn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4, Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacicn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
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CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

iUsted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser una solncién al
desperdicio de productos?

L@

2. NO

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacidn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4, Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacicn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
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CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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PREGUNTAS PARA LA ASOCIACION DE MUJERES
SANMARQUENAS DE LA DE LA PARROQUIA LUIS CORDERO

Encierre en un circulo su respuesta.

iUsted cree que la elaboracién de los productos de conserva puedan ser una solncién al
desperdicio de productos?

L@

2. NO

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacidn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.
CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR. ESCABECHE
1. (Bueng @ @
2. Aceptable 3. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo 4, Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
2. Aceptable
3. Malo
4. Muy Malo

Encierre en un circulo su respuesta.
Tomando en cuenta que las conservas tienen una carga alta de vinagre debido a que el liquido
que ayuda a la conservacicn, responda.

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su

respuesta.

125



CHUCRUT ENCURTIDO DE COLIFLOR.
5. (B\{Hm\ Ikllucnu
6. Aceptable 3. Accptablc
7. Malo 4. Malo
8. Muy Malo 5. Muy Malo
COMPOTA DE RABANO
Loy
5. @uenﬂ )
6. Aceptable
7. Malo
8. Muy Malo

Aplicaria estas conservas en alguna receta gastronomica?

rar)
LD
2. NO

¢Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1. e/.‘.ﬁ\?
Al

2. NO

ESCABECHE

I.Glucm)

3. Aceptablc
4. Malo

5. Muy Malo

En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno ¥ cuatro muy malo, valore las
caracteristicas de textura y sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

TARTA SANMARQUENA
1. (Bueno) )
2. Aceptable 3. Aceptable
3. Malo 4. Malo
4. Muy Malo 5. Muy Malo

RELAMPAGO (PORFITEROL).
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Anexo 9
Calculo y tabulacion de resultados de las encuestas realizadas a las sefioras de la

asociacion

Calcula el tamano de tu muestra

Tamaiio de la poblacién Nivel de confianza (%) Margen de error (%)

26 86 v 5

Tamafio de la muestra

. Usted cree que la elaboracion de los productos de conserva puedan ser una solucion al desperdicio de productos?

1Si 10 100% Muestra 10
2 NO 0 0%
100%

@E1@2
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En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las caracteristicas de sabor de las siguientes elaboraciones presentadas. Encierre en un

circulo su respuesta.

Chucrut.
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

Escabeche
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

Encurtido de coliflor
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

Compota de rdbano
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

10

o

10

o

10

o

100% Muestra 10
0%
0%
0%

100%

W Bueno MAceptable EMalo [ Muymalo

0%

100% Muestra 10
0%
0%
0%
100%

@Bueno M Aceptable B Malo [ Muymalo

100% Muestra 10
0%
0%
0%

100%

Q
‘;e

EBueno MAceptable @ Malo [ Muy malo

100% Muestra 10
0%
0%
0%

100%

Q
‘x

EBueno M Aceptable B Malo [ Muymalo



En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las caracteristicas de textura de las siguientes

elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su respuesta.

Chucrut.
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

Escabeche
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

Encurtido de coliflor
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

Compota de rabano
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

10
0
0
0

10

o

10

o

10

o

100% Muestra
0%
0%
0%

100%

100% Muestra
0%
0%
0%

100%

100% Muestra
0%
0%
0%

100%

100% Muestra
0%
0%
0%

100%

10 ’

WBueno MAceptable EMalo [ Muymalo

0%

| ‘

WBueno MAceptable B Malo [ Muymalo

0%

10 ‘

@Bueno MAceptable EMalo [ Muymalo

0%

: ‘

W Bueno M Aceptable B Malo [ Muymalo
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JAplicaria estas conservas en alguna receta gastronémica?

1Si 10 100% Muestra 10
2 NO 0 0%
100%

0%

ESi @ANO

. Usted consideraria elaborar estas conservas como producto para la venta?

1Si 10 100% Muestra 10
2 NO 0 0%
100%

0%

ESi @ANO
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En una escala del uno al cuatro, considerando uno bueno y cuatro muy malo, valore las caracteristicas de texturay sabor de las siguientes
elaboraciones presentadas. Encierre en un circulo su respuesta.

Tarta Sanmarqueiia.
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

Porfiterol (Relampago)
1 Bueno
2 Aceptable
3 Malo
4 Muy malo

10

o

100% Muestra 10
0%
0%
0%

100%

@Bueno MAceptable @Malo [ Muymalo

100% Muestra 10
0%
0%
0%

100%

@Bueno [ Aceptable B Malo [ Muymalo
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