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RESUMEN

El tema de estudio se centra en una guia de sopas y coladas para nifios con discapacidad
motora centrada en la dsea articular y muscular. Ademas de la discapacidad intelectual
en grados severo y profundo, con el fin apoyar al personal de cocina por los
conocimientos empiricos presentados y a su vez presentar nuevas opciones de alimentos
para padres y nifios. El objetivo es promover una alimentacion para nifios con dichas
condiciones, por ello se ha recopilado la informacion aplicando entrevistas y una
observacion técnica en el ministerio de inclusion social y econémico (MIES). Se aplico
una metodologia Analitico y una metodologia deductiva para identificar posible
problemas y centrar el tema de investigacion, por ello lo que se busca es contribuir en
la alimentacion de los nifios por medio de una capacitacion al personal de cocina y una
posible inclusion en el menu las propuestas presentadas por el grupo del presente
proyecto, Por ello se ha realizado una encuesta de satisfaccion sobre las propuestas
presentadas dentro de la guia y se ha concluido que son propuestas aptas para el
consumo de nifios con estas caracteristicas salvo casos que requieran control continuo
de especialistas. Debido a esto la contribucion fue el desarrollo de una guia de sopas y
coladas. Por lo tanto, podemos concluir con que el personal de cocina y padres de
familia dicen que las propuestas presentadas junto con la guia tienen una aceptacion alta
debido a que se presentd una degustacion y se encuesto sobre la satisfaccion lo cual
reflejo que la mayoria de padres, cuidadores y dirigentes estarian de acuerdo con agregar
dichas elaboraciones a la dieta de un nifio e incluso estarian interesado en aprender su
elaboracion y a su vez reflejando el interés por la guia que ayudara e ejemplificar
procesos gastronémicos.

Palabras Clave: Alimentacion, Discapacidad, Intelectual, Motriz, Nutricion.



ABSTRACT

The topic of study focuses on a guide of soups and coladas for children with motor disabilities
focusing on articular and muscular bone. In addition to 23roject23n23l disability in severe and
profound degrees, in order to support the kitchen staff by the empirical knowledge presented
and in turn present new food options for parents and children. The objective is to promote food
for children with these conditions, therefore information has been collected by applying
interviews and a technical observation in the Ministry of Social and Economic Inclusion
(MIES). An analytical methodology and a deductive methodology were applied to identify
23roject problems and focus the research topic, therefore what is sought is to contribute to the
feeding of children through training to kitchen staff and a 23roject 23roject23n in the 23roj of
the proposals presented by the group of this 23roject, therefore a satisfaction survey was
conducted on the proposals presented in the guide and it was concluded that they are suitable
proposals for the consumption of children with these characteristics except in cases that require
continuous monitoring by specialists. Due to this, the contribution was the development of a
guide of soups and coladas. Therefore, we can conclude that the kitchen staff and parents say
that the proposals presented together with the guide have a high acceptance due to the fact that
a tasting was presented and a survey was made on the following topics

KEYWORD: Feed, Disability, Intellectual, Motor, Nutrition



Introduccion

El presente proyecto surge como la necesidad de dar a conocer la importancia de la
alimentacion de nifios con capacidades especiales tomando en cuenta la discapacidad
intelectual y motriz. Ademas de tener el propdsito de instruir y ayudar a mejora la calidad de
alimentacion de los nifios, Se ha presentado y discernido entre los integrantes del grupo de
trabajo y se optd por una propuesta de guia de sopas y coladas, dirigido a padres, cuidadores
e incluso personal de cocina del Ministerio de inclusion social y econdémico (M.1.E.S) en el

centro integral social donde se atiende sujetos que presenten alguna discapacidad.

Dentro de la problemética se evidencid varios inconvenientes relacionados al ambito
gastronémico y se planted solucionarlos centrando en entregar un libro el cual ayudaba
mejorar respecto al uso de técnicas normadas, con el propdsito de solucionar la falta de

fichas, recetas e incorporar nuevos alimentos a la dieta de los nifios.

Esto con el fin de garantizar una correcta alimentacién de nifios con discapacidad motriz e
intelectual debido a los inconvenientes que de la alimentacién de los nifios. Los cuales
necesitan dietas cambiantes segun la condicidn que presenten, para ello se plante6 objetivos
relacionados a la elaboracién una guia, la recopilacion de la informacion, la elaboracion de

recetas y la validacion de las propuestas presentadas.

Respecto a la informacién gque se tomé en consideracion fue de autores relacionados con
temas de la nutricion como (Brown 2016). También se tomo en consideracion autores que
proporcionen informacidn respecto a composicion de alimentos, el aporte de vitaminas y
minerales de cada alimento, asi como la alimentacion segun las discapacidades a fines a las

presentes propuestas.

La metodologia de la investigacion se centrd en una investigacion aplicada, asi como se tomo

en consideracion un enfoque mixto para desglosar el tema central, conjunto a métodos de



investigacion como el analitico y el método deductivo. También se implemento técnicas de

campo como observacion, entrevista, encuesta, técnicas documentales y de laboratorio.

Como evidencia dentro del capitulo 5 se adjunté todos los documentos de laboratorio, asi
como imagenes fichas y la ejemplificacion del uso de las fichas dentro de cada elaboracion se
deja constancia de costos, gramajes, técnicas y procedimientos para una correcta ejecucion de

cada una de las elaboraciones



CAPITULO |

1.1 Problemética

La discapacidad forma parte de las condiciones humanas, desde tiempo atras a
existido por ello la alimentacion para personas que padecen algun tipo de discapacidad
es importante debido a la necesidad de nutrirse debido al no poder moverse con
libertad o la nula movilidad requieren alimentos que facilitan su digestion y que estas
a su vez ayuden a mejor la condicion del individuo, segin la OMS en su recopilado
del 2011 a dado a conocer que cerca de mil millones de personas padecen una
discapacidad, a nivel mundial en datos seria aproximado el 15% de personas a nivel

mundial (Arroyo lzaga, Ansétegui Alday, & Rocandio Pablo, 2020)

Sostiene (Gabriela, 2020), que aborda el tema de la alimentacion en estudiantes
que poseen discapacidades tanto fisicas como mentales y los posibles inconvenientes
durante la vida cotidiana. También recopila informacidn sobre los posibles efectos o
consecuencias en su salud de los nifios, tomado en cuenta los tipos de discapacidades
presente en estudiantes de México, con el fin de proporcionar una alimentacién

adecuada al tipo de discapacidad.

Por otro lado, los datos recopilados en Ecuador de la CONADIS, la
discapacidad afecta a la poblacién en un 13.2%. Uno de los primeros movimientos en
la constitucion del 2008 fue la visibilizarian de personas que presenten discapacidad,
en el Ecuador se abrieron varios grupos sociales que promueven la inclusion y el
desarrollo social de los individuos con discapacidad asi como la implementacion de
bonos de desarrollo, los mismos presentan como objetivo mejorar las condiciones en

las que viven las personas (Correa, 2017).

Asi mismo, (Yugcha Guishcasho, 2018) menciona que en varios sectores del

pais no se toma en cuenta las necesidades nutricionales que requieren los nifios con



distintos tipos de discapacidad, este problema surge a partir de lo observado respecto a
su dieta en horario educativo se compone de comida poco nutritiva y que proporciona
aportes caloricos vacios, dentro de ello se aborda que la alimentacion en nifios con

discapacidades debe ser mejor y no tomar las necesidades de los nifios a la ligera.

Tras llevar a cabo una inspeccion técnica en el Ministerio de inclusion social y
economico (MIES), se ha observado la presencia de diversos inconvenientes en el area
de la alimentacién, los cuales han sido corroborados por medio de una entrevista a la
Licenciada Olga Tamayo persona directamente implicada en los grupos de ayuda
social. Por Gltimo, durante una entrevista se ha validado la existencia de los siguientes
problemas: Conocimiento empirico por parte de padres de familia a la hora de elaborar
comida, inconvenientes en dietas, los alimentos no favorecen a la nutricion de los
nifios y no existe una guia o una persona encargada de llevar el tema, asi mismo se

detectd que:

e No existe fichas ni recetas concretas por parte la institucion.

e No se respeta gramajes ni dietas para la correcta alimentacion.

¢ No se adapta alimentos para su dieta.

1.1.1 Pregunta de investigacion

¢Como realizar una guia de sopas y coladas para nifios con discapacidades

afines?

¢De qué manera se contribuye a la alimentacion de los nifios con discapacidad?



1.2 Justificacion

En temas nutricionales los nifios que presenten estos problemas motrices
requieren alimentacion especificas debido a los inconvenientes que ellos presentan
respecto a la movilidad, para ello una dieta nutritiva debe ser primordial, con el fin de
que satisfaga sus necesidades nutricionales esta debe llegar a ser beneficiosa para su

crecimiento asi como un desarrollo adecuado. (Browm, 2014).

Considerando la investigacion del autor anterior, afirma (JAIME ANDREU
ABELA, 2003) que la Inclusion social se puede implementar al momento de crear
platos de facil digestion ya que no se invisibiliza necesidades de un individuo y se
propone una forma o método por el cual se solucione ese inconveniente de esta
manera se brinda una forma de disfrutar de experiencias, lo cual contribuye al

bienestar fisico, social y emocional de nifios por otro lado

La frecuencia en las discapacidades referente al Ecuador es de 5,64%, Siendo
la discapacidad fisico motora la mas habitual, Esto afecta de manera superior en areas
rurales del pais se encuentra presente en varias provincias tales como: Azuay, Cafar,
el Oro y mas frecuentes en provincias como Guayas Y, Pichincha, es mas frecuente en

mujeres (Ortiz, 2013).

Los beneficios del desarrollo del presente proyecto seran para personas y nifios
los cuales presenten problemas de discapacidad fisica en un rango de edad de 7 a 10
afios, el Ministerio de inclusion social cada cierto tiempo recibe a nifios o los integran
en sus grupos de ayuda social, en el periodo de abril a diciembre se encuentran 11
nifios que presentan discapacidad fisica pero se prevé la inclusion de alrededor de 15
nifios durante el afio para ello la implantacién de la guia permite elevar el &mbito

gastrondmico y cultural del Ecuador.



Por ello, los investigadores pretenden con la guia apoyar al personal de cocina
para que puedan presentar nuevas propuestas gastronomicas nutritivas asi como
alimentos faciles de deglutir en caso de los individuos con discapacidad fisica ademas
del uso de procesos normados a la hora de la elaboracion de alimentos, esto con el fin
de ayudar en la alimentacion especifica teniendo el proposito de ayudar a mejor la
calidad de alimentos presentados a nifios con el fin apoyar su desarrollo.

1.3 Objetivo General

Elaborar una guia de sopas y coladas para nifios de siete a diez afios de edad

con discapacidad, para los padres de familia del bono Joaquin gallegos Lara "MIES”
1.4 Objetivos Especificos
e Recopilar informacidn sobre la alimentacidn nutritiva que disponen los

nifios con discapacidad del bono Joaquin gallegos Lara "MIES".

e Elaborar opciones de alimentos que satisfagan sus necesidades

alimenticias, cuidando el aspecto nutricional.

e Validar la aceptacion y satisfaccion de la propuesta gastrondmica en
nifios con discapacidades motriz e intelectual, asi como a sus

cuidadores con las elaboraciones de la guia de sopas y coladas.



CAPITULO 11

2.1 Marco Referencial

Imagen 1 Oficinas del Mies

NOTA: Fachada del edificio del MIES

El Bono Joaquin Gallegos Lara es un grupo de ayuda social el cual forma parte
del Ministerio de inclusion social y econdmico (MIES), Este ministerio tiene como
objetivo promover el desarrollo de personas asi como nifios que necesiten ayuda con
problemas econémicos o a su vez presenten algun tipo de discapacidad, este centro de
ayuda se encuentra ubicado en Cuenca, Ecuador (Calle presidente Borrero y Calle

Larga).

Dentro de la organizacion del Bono Joaquin Gallegos Lara existen varios
grupos que se encargan de recaudar fondos para realizar convivios y cumplir con la
visitas y socializacion que se requiere para comprobar que los nifios o personar se
encuentren bien, las recreaciones o los dias de convivencia para el dialogo, se realizan

una vez al mes en horarios de 8;00am a 10:00am los dias 25 de cada mes.

Para formar parte de Bono o acreedor del mismo se requiere hacer una
solicitud y ser revisado y comprobado que haya un problema o la situacién social del
individuo no sea favorable por ello su misién es promover la inclusién social para

nifios y personas que lo necesiten afin de mejorar su calidad de vida mientras que la



vision consta de lider el area de la inclusion social siendo una entidad publica la cual

ayude al desarrollo de personas en situacion de ayuda prioritaria.

En el &rea de cocina cuentan con tres personas las cuales son estas mismas
apoyan desde “EIl centro de atencion integral a personas con discapacidad” a todos los
grupos que integran el MIES, incluido el Bono Joaquin Gallegos Laray a su vez a los
otros veinticuatro grupos de padres de familia que necesiten ayuda con personas o

nifios con discapacidad.

Durante el dia atienden alrededor de 26 personas que presentan discapacidades
y en horario nocturno alrededor de 24 personas debido que algunas residen en “El
centro de atencion integral a personas con discapacidad” en convivios por fechas
importantes se encargan de preparar refrigerios para alrededor de 90 personas que

asisten a dichos convivios.

Imagen 2: Ubicaciéon GPS

gMIES Ministerio

de Inclusion

Nota: Vista satelital del MIES



Imagen 3 Organigrama

AYUDANTE

Gladis Anguisaca

ORGANIGRAMA

CHEF
Mirian Chacha

Cocina
Limpieza

Servicio de Alimentos

Compras
Direccion de Cocina
| Cocina

AYUDANTE

Rosario Calle

Nota: Jerarquia en la cocina y ocupaciones segun puesto

Produccién
Limpieza del Dia
Organizacion de
Alimentos

Tabla 1:Ocupaciones del personal de cocina

Chef: Ayudante Ayudante b:
a:
Planifica Mise in Servicio de
las comidas de la place de los platos
semana ingrediente
Preparacién Coccion Lavar vajilla
de platos de caldos y utensilios
Control de Apoyo en Coccién de
los alimentos elaboraciones que guarniciones
lleven mas tiempo
Supervision Limpieza Organizacion
de personal de cocina en de bodega
general
Gestion de

costos y cocina

Nota: Ocupacion del personal de cocina en acciones



2.2 Marco Tedrico
En el presente marco tedrico se recopila la informacidn de distintos autores que

se tomaron en consideracidn por sus temas presentados para fundamentar y sostener la
importancia de la alimentacion de nifios con discapacidad motora e intelectual con el
propdsito de crear un documento que sirva de ayuda para el personal de cocina por

ello se tomd en consideracion los siguientes temas:

2.2.1 Discapacidad

Dicho por (Hollenweger, 2014) la discapacidad se puede definir como la
incapacidad de un individuo o los problemas que presentan a lo largo de su desarrollo
como persona dentro de la discapacidad o la terminologia tradicional engloba todo
tipo de discapacidad dicho clasicamente dentro del término se encuentran tipos como
fisica, cognitiva, degenerativa, entre otras. pero cada una debe ser abordada de distinta

manera para un mejor diagnostico.

2.2.1.1 Tipos de discapacidad
Los tipos de discapacidad existentes en el Ecuador son de tipo auditiva, fisica,
intelectual, lenguaje, intelectual y visual; cada una de estas puede manifestarse de
diferentes maneras, en diferentes grados o una combinacion entre ellas, a estas se les
conoce como discapacidades multiples las cuales afectan en varios aspectos y limita la

vida cotidiana de una persona. (Ministerio de Salud Publica , 2023)

2.2.1.1.1 Discapacidad Auditiva
La discapacidad auditiva se comprende como la incapacidad de un ser o

individuo a la recepcion del sonido por medio del oido, estos pueden presentarse



debido a problemas durante el desarrollo del neonato, los cuales pueden derivar en
problemas de comprension e incluso mas alla del ambito social ya que se presentarian
inconvenientes a la hora del desarrollo emocional, en el habla, y durante etapas de la

vida (Desarrollo Integral de las Familias de Mexico , 2017)

2.2.1.1.2 Discapacidad fisica - Motora
La discapacidad motriz hace a luicion al estado donde se presentan
inconvenientes que impiden o dificultan en ciertas medidas al individuo en su
movilidad no dejando que se mueva libremente ni de un modo que permita la
independencia de la persona que sufra la discapacidad en este tipo de discapacidad
suele verse comprometido el sistema muscular y 0seo articular estos se presentan a

continuacion: (Mimenza, 2024).

A. Muscular
En esta condicion el sistema muscular se encuentra dafiado de manera
moderada o severa, esto evitando un desarrollo adecuado de los musculos e incluso
deformando la estructura natural del cuerpo, los musculos se ven afectados en varias
partes dificultando el crecimiento y atrofiando huesos esto se puede presentar en
varias partes del sistema muscular de un individuo degenerando partes sanas

(Almirall, 2010).

B. Oseo articular
En este tipo de afeccidn las partes del cuerpo humano afectadas son las
articulaciones que se encuentran en distintas partes del cuerpo de una persona
permitiendo el movimiento y elasticidad entre huesos, estas afecciones degeneran los

tejidos blandos entre los huesos a su vez impiden la movilidad de algun sujeto hasta el



punto donde la movilidad se ve comprometiendo de manera severa impidiendo el

movimiento y dejando a un individuo inmovil (Gras, 2015).

2.2.1.1.3 Discapacidad intelectual
Dicho por (Carolina, 2013) la discapacidad intelectual se define como la
falencia o la incapacidad de un desarrollo neuronal y cognitivo optimo el cual se ve
limitado por varios factores en grados lo que se pueden presentar de manera ligera,
moderada, severa o profunda donde el desarrollo de las funciones neuronales de cada
individuo se ven comprometidas de maneras que limitan su desarrollo y el desempefio

o siendo este tipo de discapacidad el mas comun en torno al mundo.

A. Grado Severo

Dentro de este grado se encentrara personas con una discapacidad mental, esta
limita hasta cierto punto el aprendizaje del individuo debido a su (C.I: 25 — 40), este
grupo con cuidados y tutelas adecuadas puede llegar a realizar tareas de cuidado
propio o llegar a realizar acciones de manera rudimentario este grupo presenta un
problema marcado que se debe a dafios en el sistema nervioso central estos pueden

derivar en problemas motrices leves o agudos (Carolina, 2013).

B. Grado Profundo

Dentro de este grupo se encuentran individuos lo cuales necesitan una relacién
de dependencia a lo largo de su vida debido a los problemas derivados y asociados por
su discapacidad o por la misma discapacidad, en este grado se encuentra incapacitados
de tal manera que no se puede realizar una ensefianza esto a debido a los dafios de sus

sistemas nerviosos centrales y esto a su vez limita su movilidad (Carolina, 2013).

Para la elaboracion de la presente tesis se toma en consideracion la

discapacidad intelectual en grados profundo asi como severo y la discapacidad motora



teniendo en cuenta la aficion muscular y 6seo articular con el fin de centrar el tema en
las discapacidades mas comunes que Se presentan en personas de manera mas regular

esto recopilando datos a nivel Nacional basado en datos recopilados por el MIES.

2.2.2 Alimentacioén

Segun (O.Fried, 2013) El alimentase con variedad es importante, cada grupo
alimenticio tiene un aporte distinto a nuestro cuerpo por ello el crear comidas mas
colorias usando alimentos de cada grupo y varios ingredientes frescos es clave para la
alimentacion ademas el uso de productos frescos tiene un mejor aporte nutritivo al

organismo.

e Grupos para la alimentacion

e Café: alimentos que ayudan en formacion de tejidos y proteinas

e Granos, vainas, leguminosas y productos de origen animal

¢ Blanco: alimentos que proporcionan energia - carbohidratos

e Granos de espigas, mazorcas (cereales) tubérculos y raices

e Verde: Alimentos que protegen o evitan enfermedades vitaminas,

minerales y antioxidantes grupo frutas y verduras.

Segun la alimentacion también se puede comprender como la forma o el
método de la ingesta de alimentos en las personas esto va de la mano con la cocina
ancestral y tradicional a la que se acondicionaron las personas desde el nacimiento
tomando gran importancia desde hogares donde se mantiene una dieta o reglas en la

alimentacion de un grupo familiar (Chavez, 2010). Et al



Mientras (Bradford, 2013) dice que la alimentacion también repercute en la
salud de forma tanto negativa como positiva segun el tipo de alimentos que a lo largo
de la vida se hayan consumido, los alimentos pueden elaborarse de formas y maneras
que mejoren la vitalidad estos pueden llegar a tratar enfermedades y prevenirlas por
medio de alimentos demostrando que a lo largo de historia la alimentacion tiene una

relacion con la medicina.

2.2.2.1 Alimentos segun condiciones afines
Para la (Federacion ASPACE , 2019) el incluir dietas especificas segun lo
amerite el tipo de condicion o discapacidad de un individuo es idoneo debi6 a los
requerimientos nutricionales que se desea satisfacer, por ello el cumplir con un a dieta
y alimentacion eficaz asi como nutritiva debe abordarse desde la discapacidad a fin de

un individuo o la condicién que este mismo padece.

2.2.2.1.1 Lacteos
Grupo de alimentos derivados de la leche de animales mamiferos como lo es la

vaca el mas comun estos productos aportan proteinas:

Tabla 2: Tabla de lacteos

Lacteos
Crema de L eche Queso
leche fresco

Nutriente unid
Aporte en Aporte  Aporteen

100ml en 100ml 100g
Energia  kcal 330 66 98
H|dract:05 de g 3.9 5 18
Proteinas g 2,2 3,3 13,6
VitaminaA g 283,3 22 35
Vitamina
B6 g 0,01 0,04 0,08
Vitamina
B12 g 0,2 0,3 0,06



VitaminaC ¢ 0 1,8 Tr

VitaminaD g 0,55 0,03 0,02

VitaminaE ¢ 0,7 0,1 0,08
Calcio g 50 121 60
Fosforo g 60 92 150
Hierro g 0,2 0,1 0,1

Nota: Informacion obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado,

2015)

2.2.2.1.2 Carnes
Proteinas de origen animal estas pueden ser de distintos tipos y presentan un

aporte segun su animal de origen:

Tabla 3; Tabla de carnes

Carnes

Hueso de res Pescado
carnudo Corvina

Pollo

Nutriente unid
Aporteen  Aporteen Aporteen

100g 100g 100g
Energia kcal 293 80 112
Hidratos de g 0 0 0
C
Proteinas g 16 18,5 21,8
VitaminaA ¢ Tr 54 Tr
VitaminaB6 ¢ 0,25 0,4 0,42
viemna g 1 0,6 Tr
VitaminaC g 6 0 0
VitaminaD g Tr - Tr
Vitamina E g 0,19 - 0,1
Calcio g 11.00 15 14
Fosforo g 270.00 143 130
Hierro g 0.90 1,13 1

Nota: informacidn obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)



2.2.2.1.3 Verduras

Vegetales tanto nacidos en la tierra como sobre ella estos aportan vitaminas y

minerales.

Tabla 4: Tabla de hortalizas

Verduras 1
Ajo  Albahaca g o Cebolla o i
] ] Fresca blanca
Nutriente unid
Aporteen Aporteen Aporteen Aporteen Aporteen
100g 100g 100g 100g 100g
Energia kcal 118 25 38 23 29
Hidratos de C g 23 0,44 1,8 3,5 1,9
Proteinas g 5,3 2,5 4.4 1,4 3
Vitamina A g Tr 524 69 0 500
Vitamina B6 g 0,38 0,13 0,14 0,1 0,13
Vitamina B12 g 0 0 0 0 0
Vitamina C g 11 18 87 19 60
Vitamina D g 0 0 0 0 0
Vitamina E g 0,01 - 1,3 Tr 0,9
Calcio g 14 154 56 114 86
Fosforo g 134 69 87 46 54
Hierro g 1,5 3,17 1,7 1,5 1,5

Nota: informacién obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)

Tabla 5 :Tabla de hortalizas

Hortalizas 2
Champiion  Choclo Coliflor  Espinaca Papa
Nutriente  un Aporteen  Aporteen Aporteen Aporteen Aporteen

100g 100g 100g 100g 100g
Energia kcal 80 104 27 31 82
H'draéos de 4 4 19,3 3,1 1.2 17,2
Proteinas g 1,8 3,3 2,2 2,6 2,1
VitaminaA ¢ 0 12 0 542 Tr
VitaminaB6 g 0,1 0,17 0,2 0,18 0,44
Vitamina g 0 0 0 0 0

B12



VitaminaC ¢ 4 7,2 67 30 11

VitaminaD ¢ 0 0 0 0 0

VitaminaE g 0,12 0,26 0,2 2 0,06
Calcio g 9 4 22 90 5
Fosforo g 1 87 60 55 37
Hierro g 115 0,68 1 4 0,4

Nota: informacion obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)

Tabla 6: Tabla de hortalizas

Hortalizas3
gﬁﬂz Pimiento Remolacha Vainitas Zanahoria
Nutriente unid Aporteen Aporteen Aporteen Aporteen Aporteen
100g 1009 1009 1009 100g
Energia kcal 87 37 37 37 40
Hidratos de C g 20,13 6,4 6,4 5 7,3
Proteinas g 1,87 1 1,3 2,3 0,9
Vitamina A g - 640 Tr 33,5 1,34
Vitamina B6 g 0,3 0,17 0,05 - 0,15
Vitamina B12 g - 0 0 0 0
Vitamina C g 13 131 10 24 6
Vitamina D g - 0 0 0 0
Vitamina E g - 0,8 Tr - 0,5
Calcio g 5 12 23 40 41
Fosforo g 44 25 31 44 37
Hierro g 0,31 0,5 0,8 0,9 0,7

Nota: informacion obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)

Tabla 7: Tabla de hortalizas

Hortalizas 4
: Zuquini
Zanahoria Zapallo verde / tomate Cilantro
) . blanca .
Nutriente  unid amarillo
Aporteen  Aporteen Aporteen Aporteen Aporteen
100g 100g 100g 100g 1009
Energia kcal 28 15 14 22 57
Hidratos de 5.6 2.2 22 8

C g 3,5
Proteinas g 1 0,7 0,6 1 3,3
VitaminaA ¢ 75 75 4,5 82,3 337
VitaminaB6 ¢ 0,02 0,02 0,06 0,11 0,15



Vitamina

B12 g 0 0 0 0 0
VitaminaC ¢ 14 14 22 26 75
VitaminaD ¢ 0 0 0 0 0
VitaminaE ¢ 1,06 1,06 Tr 1,2 -

Calcio g 24 29 24 11 188
Fosforo g 19 19 17 27 72
Hierro g 0,47 0,4 0,4 0,6 3

Nota: informacion obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)

Tabla 8: Tabla de hortalizas

Hortaliza 5
puerro yuca Apio
Nutriente unid
Aporteen Aporteen Aporteen
100g 1009 100g
Energia kcal 48 164 16
Hidratos de C g 7,5 38,1 1,3
Proteinas g 2 1,4 1,3
Vitamina A g 123 1 95
Vitamina B6 g 0,25 0,09 0,1
Vitamina B12 g 0 0 0
Vitamina C g 20 21 7
Vitamina D g 0 0 0
Vitamina E g 0,7 0,19 0,2
Calcio g 60 16 55
Fosforo g 50 27 32
Hierro g 1 0,3 0,6

Nota: informacidn obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)

2.2.2.1.4 Leguminosas
Vegetales que crecen en vainas y en su interior poseen granos Utiles por su

aporte de fibra:

Tabla 9:Tabla de leguminosas

Leguminosas




Garbanzo

Nutriente unid ———
Aporte en
100g
Energia kcal 373
Hidratos de C g 55
Proteinas g 19,4
Vitamina A g 32
Vitamina B6 g 0,53
Vitamina B12 g 0
Vitamina C g 4
Vitamina D g 0
Vitamina E g 2,88
Calcio g 145
Fosforo g 375
Hierro g 6,7

Nota: informacidon obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)

2.2.2.15 Frutas:
Frutos que ciertas plantas proporcionan estas apoyan a las personas por su

elevado aporte vitaminico asi como aporte en fibra:

Tabla 10: Tabla de frutas

Frutas

Platano

Aguacate macho

Maracuya Naranjilla Pera Fresa

Nutriente unid
Aporteen  Aporteen Aporteen Aporteen Aporteen Aporteen

100g 100g 100g 100g 1009 100g
Energia kcal 141 141 54 42 49 40
H'draéos d g 5,9 31,9 9,5 8,6 10,6 7
Proteinas g 1,5 1,3 2,4 0,8 0,4 0,7
VitaminaA ¢ 25 56 109 40 10 3,5
VitaminaB6 ¢ 0,42 0,29 0 0,06 0,02 0,06
Vitamina
B12 g 0 0 0 0 0 0
VitaminaC g 17 18,4 24 50 3 5,7
VitaminaD g 0 0 0 0 0 0
VitaminaE ¢ 3,2 0,14 0,2 0,2 Tr -



Calcio g 16 3 17 36 12 25
Fosforo g 28 34 57 28 17,5 26
Hierro g 0,7 0,6 1,3 0,3 0,2 0,8
Nota: informacidn obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)
2.2.2.1.6 Abarrotes
Tabla 11: Tabla de abarrotes y condimentos
Abarrote y condimento 1
Aceite de Azacar  Comino Sal Sagu
. palma
Nutriente und
Aporte en Aporteen Aporteen Aporteen Aporteen
100g 100g 100g 100g 100g
Energia  kcal 899 3,98 438 0 382
H'draéos de 4 0 99,5 454 0 94,3
Proteinas g Tr 0 17,8 0 0,5
VitaminaA g Tr 0 127 0 0
VitaminaB6 ¢ Tr 0 0 0 0,1
Vitamina
B12 g 0 0 0 0 0
VitaminaC g 0 0 7,7 0 0
VitaminaD g 0 0 0 0 0
VitaminaE g 33,1 0 0 0 0
Calcio g Tr 2 931 29 11
Fosforo g Tr 0,03 499 8 20
Hierro g Tr 0 66,35 0,2 1

Nota: informacidon obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)

2.2.2.1.7 Frutos secos

Tabla 12: Tabla de frutos secos

Frutos secos

Mani Semilla
. . Zapallo
Nutriente unid
Aporteen  Aporte en
100g 100g
Energia kcal 599 633
Hidratos de 8.5 147
C
Proteinas g 27 29,9



VitaminaA g 0,5 0
VitaminaB6 g 6 6,01
Vlgsza g 0 0
VitaminaC ¢ Tr 1,8

VitaminaD g 0 0

Vitamina E g 8,1 13,6
Calcio g 61 52
Fosforo g 432 1,174
Hierro g 2 8,07

Nota: informacidon obtenida de (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015)

2.2.2.2 Problemas presentes por la alimentacion inefectiva
Las habilidades para comerte los nifios son menores de las que presentan otros
nifios de su edad por ello requieren asistencia y una supervision para garantizar una
ingesta adecuada, durante las comidas se requiere tiempo para la alimentacion de los
nifios, asi como evitar los desperdicios durante el proceso de ingerir los alimentos
evitando que consumo sea bajo, segun el trastorno se requiere horarios o tomar

refrigerios a horas especificas (Browm, 2014).

2.2.2.3Alimentacion adecuada
La alimentacion correcta debe basarse en el consumo de todo tipo de alimentos
en la piramide alimenticia, la obtencidn de nutrientes y la nutricién de las personas
esta relacionada con el consumo de varios grupos de alimentos como: cereales,
hortalizas, carnes, lacteos dentro de estos alimentos los méas favorables para individuos
con discapacidad son alimentos ricos en fibra y carnes ricas en proteinas como el

pescado (Carolina, 2013).

2.2.2.4 Alimentos saludables para la discapacidad motriz
La alimentacion para las personas que padecen discapacidad motriz debe ser
adecuada segun su condicion debido a lo facil que puede variar su dieta por su

condicion, al poseer una libre movilidad frente a los estimulos diarios o la vida



cotidiana su alimentacion debe basarse en el consumo de alimentos ricos en proteinas
como: Pollo, Pescado carnes magras con alto nivel de proteinas, huevos debido a sus
nutrientes esenciales, Garbanzos, lentejas ricos en fibra y proteinas, lacteos bajos en
grasas, Arroz, Fideos, papas por su facilidad y aporte calorico y en cuento a frutas y

verduras Manzanas Guineo, Espinacas y Zanahorias (Arroyo lzaga Maria, 2006).

2.2.2.5 Alimentos saludables para la Discapacidad Intelectual
Dentro de la discapacidad intelectual los grupos de alimentos no suelen ser un
problema debido que el consumo de varios grupos alimenticios es idoneo para
fortalecer y ayudar al desarrollo del individuo, la alimentacion es este caso no suele
ser restringida ya que se requiere alimentos ricos en diversos apartados nutricionales
por ende la alimentacion debe de ser basada en todo grupo alimenticio teniendo en

cuenta una facil deglucién (Lépez, Valdés, Garcia, Gonzalez, & Barragan, 2020)

2.2.4 Requerimientos nutricionales

Requerimientos nutricionales se realizan por parte de nutricionistas y padres
para ello la toma de decisiones acerca de que suplementos o forma de integrar nuevos
productos reemplazar los para la alimentacion afectiva del nifio es necesaria con el fin
de evitar trastornos de alimentacion de esta manera se eleva la calidad de vida del nifio
y su mejor desarrollo esto generalmente se suele evaluar segun el nifio o adulto segln

su condicidn e incluso estilo de vida (Browm, 2014).

2.2.4.1 Vitaminas
Son nutrientes indispensables para un correcto funcionamiento del organismo
asi como mejorar la funcion celular del mismo esto favorece la alimentacion y

nutricion de un individuo estas vitaminas se obtienen a través de la ingesta de



alimentos, estas pueden beneficiar al consumirlas las vitaminas se dividen en dos
grupos y estas son las liposolubles que se disuelven en grasa y las hidro solubles que

se disuelven en agua (Portal de revistas acdemicas chilenas, 2013).

2.2.4.1.1 Vitamina A
Dicho por (Meza, Mora, & Beltran, 2019)Es un nutriente muy necesario para
la vision de un individuo ademas de jugar un papel muy importante en su salud y el
sistema inmunoldgico. También de la reproduccion y el crecimiento del cuerpo
humano convirtiéndolo en un nutriente esencial esta vitamina es liposoluble por ello es
mas facil su disolucion en un elemento graso esta se puede encontrar en varias frutas y

vegetales como: Mangos, Papayas Zanahorias Brocolis, Entre otros...

2.2.4.1.2 Vitamina B6
Esta vitamina se puede encontrar en varios alimentos tales como garbanzos,
papas, aves y pescados esta vitamina ayuda a la creacién y la produccion de
anticuerpos de una persona lo cual ayuda a combatir diferentes enfermedades, apoya
al correcto funcionamiento neuroldgico, producir hemoglobina Ademas de procesar y
descompOoner el azlcar en sangre de esta manera regulando a niveles normales

(Spinneker, 2007).

2.2.4.1.3 Vitamina B12
Esta vitamina se encuentra mas comdn mente en proteinas de origen animal de
manera comin como lacteos, carnes, huevos por lo general no suele estar o no se
encuentra presente en alimentos de origen vegetal sin embargo se puede encontrar en
algunos tipos de cereales o algunos tipos de levaduras o fermentos, pero donde se

puede encontrar alimentos con mayor absorcion de esta vitamina se encuentra en



higado de res, varios mariscos, carnes de aves ademas de ser una proteina hidrosoluble

(Mariela Forrellat Barrios, 1999).

2.2.4.1.4 Vitamina C
Esta vitamina forma parte del grupo de vitaminas hidrosolubles las cuales
pueden ser expulsadas en la orina, sin embargo, el cuerpo humano puede albergar en
cantidades pequefias, este tipo de vitamina influye en la reconstruccion de tejidos en
distintas partes del cuerpo de una persona, esta constituye al colageno esta a su vez
forma parte de ligamentos y vasos sanguineos siendo a su vez indispensable para

reparar heridas y husos suaves (Bastias & Cepero, 2016).

2.2.4.1.5 Vitamina D
(Gémez & Valverde, 2014)Sostienen que esta vitamina es una de las que
requiere le cuerpo para un correcto funcionamiento del sistema 6seo con el fin de
cuidar y fortalecer toda la extension del mismo, el cuerpo solo puede realizar una
correcta absorcion del calcio siempre y cuando la vitamina D se encuentra en ciertos
grados o cantidades dentro del organismo esta vitamina puede encontrase presente

yemas de huevos, pescado de aguas saldas e higados de varios animales.

2.2.4.1.6 Vitamina E
La vitamina (Anta, LOpez-Sobaler, Ortega, & I, 2015)E se encuentra dentro de
la calificacidn de otras vitaminas como una liposoluble la cual es disuelta con mayor
facilidad en grasa que agua, su funcion dentro del cuerpo de un individuo es la de ser
un antioxidante y ayudar con la proteccién de células que pueden llegar a presentar
dafios en su composicion o por agentes externos, estos dalos pueden surgir por la
accion de radicales libres que se producen al convertir alimentos en energia (Consejo

Superior de Investigaciones Cientificas (Espafia), 2007).



2.2.4.2 Minerales
Por otra parte (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2015) nos dice que
Conforman un grupo de nutrientes alrededor de 20, estos no proporcionan o brinda
energia al organismo, pero poseen funciones reguladoras indispensables estos llegan a
formar parde de estructuras de tejidos presentes en huesos, regulan los liquidos que
pueden encontrase en abundancia y forman parte de enzimas tanto como de hormonas

esenciales para un individuo.

2.2.4.2.1 Calcio
Un mineral que se encuentra tanto en la Corteza del planeta tierra asi como
también en el cuerpo humano esencial para la vida debido que compone parte de la
estructura dsea y contribuye a el fortalecimiento del mismo ademas de ayudar en
temas de coagulacion de la sangre, estimular la produccion hormonal, los impulsos
que se envian al sistema nervioso y referente a temas de contraccién muscular (Anta,

Lopez-Sobaler, Ortega, & I, 2015).

2.2.4.2.2 Fosforo
Este mineral encontrado en el cuerpo humano generalmente en huesos y
dientes siendo de caracter esencial para generar y proteger, esta ayuda al correcto
desarrollo y funcionamiento de hueso y dientes ademas de intervenir en la produccion
de energia todo esto con el fin de generar un buen funcionamiento de las células e
intervenir en la division celular y su correcto proceso de regular dichas acciones

(Rubio Armendariz, 2004).

2.2.4.2.3 Hierro
El hierro es un mineral y elemento esencial dentro de crecimiento y correcto

desarrollo del cuerpo humano, la principal accion y por lo cual se caracteriza es por



formar parte de la hemoglobina, principal proteina que se requiere en los globulos
rojos y la principal proteina que distribuye oxigeno atreves del sistema muscular,
ademas de ser un componente esencial que ayuda al sistema inmunologico y ayuda a

la produccion hormonal (Andrade, 1992).

2.2.5 Definicion de sopa

La sopa es una elaboracién que parte del principio de coccion por un medio
liquido en su defecto aguan esto con el fin de realizar la coccion de productos de
origen animal tanto como vegetal al adicionar varias proteinas y verduras se convierte
en una elaboracion sustanciosa y completa dentro de este grupo existen los caldos
estos similares a un fonde, elaboracion a base de huesos o carcasas y vegetales sofritos

cocidos (Thomas, 2016).

2.2.5.1 Caracteristicas de una sopa
Una sopa debe poseer una variedad de ingredientes de origen vegetal como de
proteinas de origen animal para ello la elaboracion como si fuera un fondo seria ideal
para el desarrollo de sabores y consistencias mas espesas concentrado sabores e
intensificandolos conforme la coccidn o cocines previas, la sopa al ser una elaboracién
a base de agua, vegetales, proteinas se convierte en un concentrado saludable

(Thomas, 2016).

2.2.5.2 Tipos de sopas
Dicho por (Larousse, 2013) Las sopas se pueden considerar el plato mas
comun y reconocible de las cocinas tradicionales, gracias su forma de elaboracion y su
versatilidad a la hora de prepararlas, estas se pueden encontrar presentes en todas las

cocinas a nivel mundial debido a su facilidad de elaborar ganandose el aprecio de



personas de todo el mundo por ser comida tradicional y tipica de algunos hogares, por

ello los tipos que existen de sopas son:

Caldos o Sopas clarificadas: Sopas translucidas que contiene

vegetales y carnes

e Sopas Espesas: Sopas ricas en carbohidratos que liberan almidones.

e Cremas: Uso de productos que influyen en su consistencia como

crema de leche o mantequilla.

e Sopas frias: Sopas por lo general frescas que no requieren una coccion

generalmente de vegetales.

2.2.5.3 Procesos normados en elaboraciones de sopas
Segun (Williams Sonoma, 2009)los procesos para la elaboracion de sopas
parten de un buen concentrado de caldo el cual puede extraerse de huesos de animales
en estos casos de res, cerdo, borrego, pollo, pescado y verduras para la elaboracion de
un previo caldo o fondo, se bebe picar, refreir vegetales y hortalizas de
condimentacién acompafiado de huesos u otro tipo de vegetales; al menos cocer por 3
horas o hasta 8 con el fin de concentrar el sabor de todos los productos en coccidn por

un medio liquidos como lo es el agua.

Mientras (Thomas, 2016) considera que las elaboraciones de sopas parte de la
combinacion de diversos ingredientes uniéndolos en un fondo y agregando carnes,
lacteos o verduras con otro tipo de coccion generando un genera un producto mas
nutritivo y con sabores dispares que agraden, no limitandose al uso de productos
comunes en cocina de sal y abriendo las puertas a una cocina mas nutritiva y

experimental con recetas que tengan un aporte a la salud y nutricién



2.2.6 Definiciéon de coladas

La colada es un producto tradicional de areas andinas de varios paises de
Ameérica latina su facil elaboracion consta del uso de leche y harina de maiz para
espesar ademas de que en su preparacion se le aplican varios tipos de condimentos
como canela, anis, clavo de olor y azlcar o panela tipicamente, siendo por lo general
dulce y espesa, esta elaboracion también es conocida como mazamorra dentro de otros

paises (Fried, 2010).

2.2.6.1 Caracteristicas de una colada

Las caracteristicas de la colada o llamada en otras partes de América latina
(Mazamorra) es una elaboracion espesa debido al uso de harina en su elaboracion.
Ademas de contener zumos de frutas o frutas y agregando especias dulces como
canela, clavo de olor o pimenta dulce en algunos casos, en Ecuador las coladas
comunmente se hacen de harina de maiz o fécula de maiz en temporadas o fechas
importantes tiene mucha irrelevancia dicha elaboraciones al ser considerado una
comida tradicional y por ende catalogada comida ritual en el mes de noviembre con su

colada morada (O.Fried, 2013).

2.2.7 Definicién de Crema

La crema es una elaboracion simil a la de una sopa esta se realiza usando una
verdura o carbohidrato para poseer una caracteristica espesa pero fluida donde los
elementos se procesan, trituran o licuan esto con el fin de mezclar los ingredientes y
logras una textura fluyente mas liquida que un pure, la crema se puede usar varios

vegetales y un método espesante como harinas, tubérculos o granos (Everest, 2012).



2.2.7.1 Caracteristicas de crema
(Gandulfo, 2018) Serfiala que las cremas deben ser ligeras pero espesas una
consistencia que sea fluyente y colores con tendencias segun los elementos que se
usen ya sean: vegetales, lacteos, granos, tubérculos o frutas, estos son los géneros mas
comunes y los que suelen ser usados por individuo o mezclar varios, las cremas en su
textura suelen ser sedimentadas o fibrosa por ello se suele tamizar para retirar los

elementos mas grandes dentro de ellas.

2.2.8 Que es una guia

Una guia se puede definir como una tutoria o una receta de como realizar algo
de manera explicada y de forma secuencial, la palabra guia se puede interpretar de
varias maneras y darle varios significados, pero estos mismos se centran en referirse o
describir una tutela u orientacién hacia algun medio de usando varios métodos de los
cuales pueden ser de manera escrita, oral o visual con el fin de guiare o dirigir de

manera de tutorial (Real Academia Espafiola, 2014)

2.2.9 Proceso Gastronémicos

Proceso gastronémico comprende como la forma, el método y la elaboracion
de un alimento o plato, hace referencia a todo lo que tiene que ver con el ambito
culinario dentro de una cocina como elaboraciones y procesos para las elaboraciones,
esto con el fin de normar procesos o dar conocer sobre una correcta elaboracion o uso

de técnicas de una receta y la preparacion de platillos en un menu (Farrimond, 2018).

2.2.9.1 Cocciones
Presentado por: (Farrimond, 2018) la coccion es una técnica aplicada por las

personas para cocer los alimentos este método de elaboracion de alimentos es util para



mejorar la alimentacion debido a que los comestibles cocidos presentan menor
dificultad al comer, dentro de la coccion existen varios términos o técnicas derivadas
de la aplicacion de fuego sobre los alimentos dentro de estas técnicas se pueden

encontrar las siguientes:

Blanqueado: El blanqueo consiste en una técnica que consta de
sumergir piezas de algan alimento en agua a ebullicion para una

coccion breve con el fin de conservar 0 generar nuevos sabores.

e Refrito: Técnica de cocinas latino americanas se centra en freir varias
hortalizas de condimentacion para llegar a nuevos sabores o como parte

de una coccidn previa.

e Ebullicién: La ebullicion es una técnica que consiste en llevar una

sustancia a temperaturas de 94C.

e Bafno maria inverso: El Bafio maria inmerso consiste en enfriar una
elaboracion con la ayuda de una cama de hielos o hielos en agua, esto

con el proposito de bajar temperaturas a sustancias o alimentos.

2.2.11 Fondos

(Morgan, 2006) Dice que los fondos son elaboraciones similes a un caldo es
una preparacion que se obtiene de la coccion de huesos de animales, estos pueden ser:
res, ave, pez o vegételes los mas comunes esto pueden ser mesclado entre si mismos
para obtener un caldo o fondo mucho mas saborizado para realizar salsa u otras
elaboraciones, el fondo puede ser oscuro o claro ademas los tipos de fondo o caldo que

existen son los siguientes:



e Fondo de ave: El fondo o caldo de ave es una elaboracion hecha a base de
huesos y carne de pollo u otra ave con un grupo de hortalizas y especias

para saborizar el caldo.

e Fondo de res: El fondo de res se realiza a base de huesos y carne del
animal en conjunto con vegételes al cual se le da una coccion de mas de

3horas

e Fumet: El fumet es como se le conoce al caldo de pescado o fondo este es
constituido por cabezas y espinas de pescado usando varias hortalizas

dando una coccidn en agua prolongada.

e Fondos vegetales: El caldo o conocido como fondo de vegetales es una
preparacion que se basa en el sofrito de vegetales y una coccion

prolongada en agua.

2.2.12 Tipos De Corte

La definicidn presentada por: (Williams Sonoma, 2009) dice que los tipos de
cortes son técnicas que a lo largo del mundo de la gastronomia se han desarrollado,
estos tienen el propdsito de mejorar el aspecto de varias recetas o tiene como objetivo
realizar un fichaje correcto de los ingredientes ademas de ser una parte que embellezca
elaboraciones estos tipos de corte o las técnicas de corte en si constan de dar un estilo

a las diferentes propuestas gastrondémicas presentadas:

e Chiffonade

o Sifflets

e Rondelle



Mirepoix

Brunoise

Laminado

Macedonia



CAPITULO III

3.1 Metodologia de la Investigacion
Dicho por (Ramirez Atehortia & Zwerg-Villegas, 2012) La metodologia de la

investigacion se comprende como la accion de investigar sobre un tema determinado
para un proyecto educativo o cientifico sobre cual se debe basar una materia eje a la
cual uno se acoge con el fin de que la materia sea acorde a nuestro trabajo de
investigacion y temas sobre los que se estudian o tema en consideracion es el

planteamiento.

Por ello Sampieri, et al (2011) afirma que la metodologia también puede ser el
planteamiento inicial de una investigacion para indagar en un tema de interés a fin con
lo que se desea conocer o estructurar en un tema o diversos temas, todo esto con el fin
de determinar donde se realizara el estudio asi mejorando las posibilidades de
recopilar informacion y de considerar un tema mas de acuerdo a nuestras
especialidades debido a la gran cantidad de temas de los que se pued3e tratar o
profundizar ayudando y conocer un aporte a la sociedad.

3.2 Tipo de investigacion

Segun (Vargas Cordero, 2009) la investigacion aplicada se basa en la
validacion de propuestas en el campo de estudio o en el area de investigacion, esto
tiene el propdsito de resolver y solventar diversos problemas que se pueden presentar
de manera concreta y teniendo en cuenta el aporte cientifico o profesional que se desee
mejorar 0 que permita recibir mejores resultados, la investigacion aplicada puede
constar de validar propuestas o evidenciar un desarrollo en las mismas a diferencia de

puntos anteriores.



3.3 Enfoque o Paradigma
El enfoque o paradigma planteado en este trabajo se considera mixto debido a

que es la unién de una investigacion tanto cualitativa, como cuantitativa debido al
previo analisis de datos por medio de una investigacion cualitativa y por otro lado se
analiza la informacion del campo de estudio por medio de una recopilacion o
levantamiento de informacion donde se realizan encuentras, entrevistas esta se
considera por empezar por medio de un analisis recopilatorio de personas del area a

quien se quiere aplicar la investigacion (Ramirez Atehortla & Zwerg-Villegas, 2012).

Por otra parte (Herrera, 2017) dice que el enfoque o paradigma mixto es mas
completo que el uso de un estudio cuantitativo y cualitativo por separado, esto gracias
al ser la unién de los dos tipos de investigacion, esto genera una base de investigacion
mas solidad debido a la unién de un anélisis de estadisticas asi como antecedentes de
donde iniciar. Ademas del uso de entrevistas y encuestas que mejoran y ubican el
contexto o lugar sobre y donde el cual se va a realizar la investigacion

3.4 Métodos de la investigacion.

Se consideran como métodos de investigacion los siguientes:

3.4.1 Analitico

Este método se basa en el principio de identificar un problema y desmenuzar
los temas relacionados, que se puede abordar durante un trabajo de investigacion. Por
lo que, al filtrar la informacion se mantiene de lo general a lo especifico, por lo
general el método se basa en un analisis y recopilacion de datos o informacion que
evidencien distintos tipos de tendencias o una proyeccién hacia la cual se puede
encaminar la propuesta presentada, por esto se debe realizar una validacion minuciosa

para el abordaje del tema central o en su defecto la resolucion y aporte que se planea



fundamentar (Lopera Echavarria, Ramirez Gomez, Zuluaga Aristizabal, & Ortiz

Vanegas, 2010).

3.4.2 Deductivo

Por otro lado, este otro método parte del razonamiento de premisas afines a la
propuesta en este caso teniendo en cuenta la légica que presenta el campo de estudio,
asi como la afinidad de la propuesta validando las premisas ciertas con el fin de que el
analisis y la conclusidn sea cierta o afirmativa, parte del punto que se bebe evaluar los
posibles problemas por medio de un razonamiento, observacion y deduccién, con el
fin de llegar a una solucién y conclusion légica de lo general a lo especifico
(Calderon, 2019).

3.5 Técnicas de Investigacion.

Las técnicas de investigacion se aplican a trabajos investigativos y tienen como

objetivos facilitar y evidenciar la informacion presentada se componen de las

siguientes técnicas estas son:

3.5.1 Técnicas de campo

Las técnicas de campo se comprenden como herramientas recopilatorias de
informacidn para el planteamiento de una tesis con el fin de realizar un levantamiento
de datos y la recopilacion de los mismos estas se aplican desde una previa observacion
a personas o como forma de encuesta donde se recopila informacion variada. También
se puede aplicar la entrevista esta puede ser dirigida hacia un individuo que maneje un

area especifica (Guillermo Campos y Covarrubias, 2012).



3.5.1.1 Observacion
Técnica de campo recopilatoria de informacion basada en un anélisis del
entorno donde se plantea fundamentar una teoria, tesis o hipotesis con el fin de
analizar la pertinencia y evidenciar temas de interés a fin de nuestro planteamiento
I6gico donde se evidencian falencias o carencias de servicios o acciones por parte de
una institucion o lugar por medio de una observacion aplicada al lugar se puede

determinar un aporte o solucion (Guillermo Campos y Covarrubias, 2012).

3.5.1.2 Entrevista
La entrevista es una técnica de campo que tiene como objetivo rescatar la
informacidn de una persona, por lo general esta técnica de campo se centra en la
elaboracion de preguntas y respuestas con el propdsito de dialogar donde las dos
partes pueden presentar sus opiniones con el fin de tratar y hablar sobre el tema de
interés y asi determinar un problema o socializar la importancia de la inclusién de

alguna solucién que sea presentada (Folgueiras Bertomeu, 2016).

3.5.1.3 Encuesta
Esta herramienta se presenta como un método de levantamiento de
informacion de un grupo en este caso la muestra, donde se evidencian los distintos
tipos de problemas que se pueden encontrar o con el fin de evaluar la satisfaccion de
un servicio o la importancia de unas propuestas o con el fin de conocer un consumo o
uso de algun tipo de lugar y establecimiento esta herramienta puede ser de manera
cerrada donde se realizan preguntas de Si 'y No, mientras las cerradas pueden dejar que

la muestra argumente o apruebe dando una opinion (Martin, 2011).

3.5.2 Técnicas de Investigacion Documental

Las técnicas documentales expuestas en el presente trabajo son los siguientes:



3.5.2.1 Citas referenciales
Las citas se pueden catalogar como registro de la inclusion de la idea de un
autor y la forma o método de dar a conocer que idea se usé como base para
fundamentar un proyecto o a su vez se puede determinar como la forma de demostrar
que las ideas asi como propiedad intelectual de un autor son respetadas y usadas para
la realizacion de una nueva tesis o hipotesis que se vaya a presentar (University of

Puerto Rico, Rio Piedras, Sistema de Bibliotecas, 2019).

3.5.2.2 Andlisis informacién
El andlisis de informacion presentado por (Sarduy Dominguez, 2006) Da a
conocer que se centra en la obtencién de contenidos tomando en cuenta todos los
temas extraidos de fuentes de informacién. El propésito por el cual se realiza este
analisis es debido a un filtro de informacidn previo donde se busca tomar informacion
relevante y dejando de lado tesis e hipétesis que presente el tema de manera ambigua
por ello la recopilacion de datos es importante ya que esta proporciona coherencia en

la tesis.

3.5.2.3 Referencias
Como afirma (University of Puerto Rico, Rio Piedras, 2019) Las Referencias
son un método de evidenciar de forma textual donde y de que autor se toma una
informacion, esto genera una base referencial conocida como bibliografia, tiene como
objetivo demostrar de donde se obtuvo y extrajo los diversos temas presentes en los
trabajos investigativos que se realiza con el fin de evitar el plagio, busca reconocer el
trabajo del autor presentando su investigacion de manera directa o indirecta por medio

de citas.



3.5.3 Técnicas de Laboratorio

Dentro de este apartado se tomaron en cuenta a los siguientes documentos:

3.5.3.1 Bitacoras

Son un tipo de archivo O documento donde las personas pueden llevar Una

estandarizacion, Donde Se puede anotar Conclusiones, Resultados, Anomalias,

Cambios, Horarios, Entre otros... Por ello las bitacoras son importantes para llevar al

cabo horarios rutas O incluso recetas que se puede haciendo desde cero.

Imagen 4:Bitacora de la elaboracion de platillos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND. e eLcamenans e

Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la

realizador elak n

Ingredientes S lode | Temper
n/Ela | aturade
cion coccidn con:
acién

Nota: Imagen donde se evidencia las previas elaboraciones hasta llegar al

producto final

3.5.3.2 Hojas de ruta

Una hoja de rato es un documento donde se puede detallar varios temas entre

ellos indicaciones, instrucciones, procesos, television de algun tipo de objeto o incluso

una ruta que se debe seguir. Esta puede ser tomada como un método para accionar o

un plan, esta debe estar de manera secuencial y debe ser lo mas concisa posible para

poder evaluar bien las consecuencias o variaciones segun a lo que se le aplique esto

puede ser parte de un cronograma planificado o la forma de y el proceso o el

desarrollo de actividades



Imagen 5 : hoja de ruta vacia
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Nota: Hoja de ruta donde se evidencian procesos gastronémicos y gramajes de

la receta.

Imagen 6 : Hoja de ruta vacia de costos

=2 SUBAHERIERD

Costos: | 0
brigada

[ 0

0
1 0,000 | kg 0 0,00 0,00 0,000
2 0,000 | kg 0 0,00 0,00 0,000
3 0,000 | kg 0 0,00 0,00 0,000
4 0,000 |und. 0 0,00 0,00 0,000
5 0,000 | kg 0 0,00 0,00 0,000
6 0,000 | kg 0 0,00 0,00 0,000
7 0,000 | kg 0 0,00 0,00 0,000
8 0,000 | kg 0 0,00 0,20 0,000
9 0,000 | kg 0 0,00 0,00 0,000
10 0,000 | kg 0 0,00 0,00 0,000
11 0,000 [und. 0 0,00 0,00 0,000
12 0,000 0 0 0,00 0,00 0,000
13 0,000 0 0 0,00 0,00 0,000

0,000 0,20




Nota: Hoja de ruta donde se evidencian el costo de ingrediente y del producto

final

3.5.3.3 Base de Datos

La base de datos es una fuente de informacién que almacena datos de manera
I6gica y organizacion con el fin de ser facil de usar al requerir una informacion dentro
de ella, la base de datos puede contener informacion variada como nombres, listados,
valores y unidades de objetos, estas bases suelen ser digitales para llevar
contabilidades o registrar y almacenar informacion de diferentes fuentes de maneras

ordenad

Imagen 7: Base de datos

PESO | PESO SUB FACTOR DE| COSTO KILO

GRUPO | INGREDIENTE FINAL PRESENTACON DE PROVEEDOR PESO | UNIDADDE | PRECIO| CATIDAD DESPERDICI | PRODUCT RENDIMIENT CORRECIO | INGREDIENT OBSERVACIONE
COMPRA BRUTO| MEDIDA | KILO NETA 0% N
0 0 N EFINAL
LACTEOS
1 KG 0,000 0970 0 #DV/0! [ #DIv/o!
1 L 0,000 0,850 0 #DIV/O! [ #iDIV/0!
1 KG 0,000 0,600 0 #DIV/O! [ #iDIV/0!

#DIV/0! #DIV/0! [ #iDIV/0!

1000 6 0000 | 0940 0 #iovjor | siovjo!
1000] K6 0000 | 0940 0 #iowjor | siovjo!
1000| k6 0000 | 0990 0 #iowjor | siovjo!
1000 6 0000 | 0940 0 #iowjor [ siovjo!
1000] K6 0000 | 0975 0 #ovjor [ siovjo!
1000| k6 0000 | 0975 0 #iovjor [ siovjo!
1000 K6 0000 | 0980 0 #iowjor | siovjo!
1000] K6 0000 | 0800 0 #ovjor | siovjo!
1000 k6 0020 | 0700 0 #iovjor [ siovjo!
1000] K6 0000 | 0995 0 #iovjor | #iov/jo!
1 g 0000 | 0870 0 #iovjor [ siovjo!
1 [ 0000 | 0980 0 #iovjor | siovjo!
1 kG 0000 | 0980 0 #iovjor [ siovjo!
1 [g 0000 | 0990 0 #iovjor [ siovjo!
1 [ 0000 | 0990 0 #iowjor | siovjo!
1 L 0000 | 0000 0 #iowjor | siovjo!

Nota: Base de daros donde se evidencia preciso y proveedor



3.6 Poblacion y muestra

La poblacién dentro de un trabajo investigativo son las personas o el conjunto
de individuos sobre los que se va a realizar la recopilacion de informacion y sobre
quiénes se va a centrar la posible investigacion, mientras que la muestra es un
conjunto de personas sobre las que se piensa aplicar o centrar la investigacion, para
ello la muestra debe ser moderada para poder obtener resultados acerca del tema.

(Lopez, 2004)

3.6.1 Poblacion

Segun el MIES a nivel del Ecuador la discapacidad, por tipo se registran
309.191 personas con discapacidad fisica, 75.418 auditiva, 120.602 intelectual, 33.855
psicosocial, 73.771 visual y 6.298 de lenguaje, hasta agosto de 2022. Ademas, existen
134 establecimientos de salud con servicios de rehabilitacion. De estos, 80 estan en
centros de salud, 42 en hospitales de segundo nivel y 12 en hospitales especializados
asi también 3 talleres de ortesis y prétesis en Quito, Guayaquil y Loja (Ministerio de

Salud Publica del Ecuador, 2022).

3.6.2 Muestra

A nivel de cuenca se encuentra el (MIES) que trabajan por el bienestar de
personas e individuos con discapacidades que existen dentro de la zona estos centros
tienen como objetivo, procurar condiciones optimas para personas en situaciones
desfavorables por ello se centran en la promocion de la inclusion social entre ellos la
intencion de adultos y nifios con discapacidad y albergue para otras personas en
situacion de abandono (Ministerio de Inclusion Econdmica y Social del Ecuador,

2013).



3.6.3 Grafica

El centro de inclusion social alrededor de 15 nifios al afio recibe ayuda del
centro debido a que se debe evaluar si la situacion en la que se vive o reside el grupo
familiar es apta o es acreedora a un bono o que necesita ayuda de otros servicios para
el individuo que posee la discapacidad. En Cuenca Ecuador existen varios grupos de
personas con discapacidad como se evidencia en la siguiente grafica (Ministerio de

Salud Publica , 2023).

Grafica 1: Porcentaje de personas con discapacidad

D

Nota: Grafica segun el ministerio de salud publica del Ecuador.

3.7 Metodologia del trabajo

Dentro de este apartado se toma en cuenta a los siguientes documentos:

3.7.1 Fase de inicio

En la fase inicial se realiz6 una previa evaluacion sobre la pertinencia del tema
a presentar en el campo de estudio, por medio de una técnica de observacién hacia el

MIES. Luego de evidenciar la pertinencia de la propuesta, se realizé entrevistas hacia



un directivo del MIES y al personal de cocina del centro integral social donde se
defini6 una propuesta de guia de sopas y coladas para nifios de 7 a 10 afios con

discapacidad.

3.7.2 Desarrollo

La elaboracion de la guia tiene como objetivo presentar quince elaboraciones
divididas en cinco propuestas de coladas, cinco propuestas de sopas y cinco
propuestas de cremas las cuales cubran el aporte nutritivo basado en los
requerimientos que necesitan los nifios de entre siete a diez afios de edad, para ello se
desarroll6 una tabla sobre el aporte de alimentos aptos para el consumo de 10s nifios en

estos rangos de edades y discapacidades afines como lo es la motriz y la intelectual.

3.7.3Fin

La ultima fase tiene como objetivo validar las propuestas en el centro integral
social con los nifios, cuidadores y padres de familia, aparte de realizar una
socializacion sobre los beneficios y la utilidad de la guia en la elaboracién de
alimentos de facil deglucion con el fin de demostrar y sentar las bases sobre el

impacto en la alimentacion de los nifios con este tipo de discapacidad a fin.



CAPITULO IV

4.1. Andlisis e interpretacion de datos.

Mediante la informacion que se obtuvo a partir de las entrevistas realizadas al
principio se recopilo informacion relevante sobre las propuestas que se presentaban en
el centro integral social potenciadas de primera mano, por padres de familia,
trabajadores del centro asi como de una técnica del mies, se pudo evidenciar que
respecto a conocimientos sobre alimentos que suplan necesidades nutricionales por
parte de padres de familia y cuidadores desconocian en gran medida el como elaborar

propuestas balanceadas.

La recopilacion de informacidn permitio llegar a la conclusion que es
pertinente tener un archivo de guia el cual podria ejemplificar elaboracion nutritivas y
balanceadas en dietas de nifios con discapacidad intectual y motriz, ademas de
presentar nuevas propuestas para la cocina validas por un nutricionista a cargo del
tema, estas elaboraciones cumplen con la inclusion de proteinas, vegetales y

carbohidratos asi como refrigerios de medio mafana.

Las encuestas han permitido evidenciar que las propuestas nuevas tienen una
aceptacion mayor a las anteriores, estas propuestas han tenido una recepcién muy alta
ya que el 100% recomendaria dichas elaboraciones a otros representantes o cuidadores
de nifios con capacidades diferentes, el 92,9% estaria dispuesto a aprender la
elaboracion de las nuevas propuestas y el 93,3 las consideran mejor a las anteriores

propuestas presentadas.



Grafica 2 Datos de degustacion de sopa de pescado

Sopa de pescado
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Andlisis de datos obtenidos:

En la tabla se puede evidenciar que en términos de textura la propuesta de sopa
de pescado Presenta una calificacion de excelente en un 42,9%, muy bueno en un
42,9% vy regular en14,3%. Ademas, en cuanto a sabor se puede evidenciar que el
14,3% lo califico como excelente, muy bueno 42,9%. También la consideracién de
incluir la receta en la dieta se encuentra interesado el 57.1% en incluir la elaboracion,

mientras el 42,9% se encuentra en contra.

Grafica 3: Datos de degustacién de sopa de res
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Andlisis de datos obtenidos:

La interpretacion de la tabla se centra en observar la validacion de las
propuestas en textura la cual el 57,1% la considera excelente y el 42,9% como muy
bueno, mientras en sabor el 14,3% lo califica como excelente y a su vez el 85,7% lo
califica como muy bueno. Ademas, la consideracién en incluir en la dieta es
afirmativa en un 85,7% y negativa de 14,3% por lo tanto se puede evidenciar que la

aceptacion de la sopa de res fue positiva.

Grafica 4: Datos de degustacion de crema de zapallo y coliflor

Crema de zapallo y coliflor
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Analisis de datos obtenidos:

Lo que evidencia el siguiente grafico es la aceptacién de la propuesta de crema
de zapallo la valoracion en temas de textura es de Excelente: 42.9%, Muy bueno:
42.9%, Regular: 14.3% por otra parte en Sabor se califica como Excelente en un
42.9%, Muy bueno: 42.9%, Regular: 14.3% mientras la inclusion en la dieta de un
nifo con discapacidad es favorable en un 85.7% a diferencia del 14.3% los cuales no
lo consideran idoneo, el recibimiento de esta elaboracidn se encuentra en un punto

medio ya que las personas tiene opiniones divididas



Grafica 5: Datos de degustacion de crema de remolacha y zanahoria blanca
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Analisis de datos obtenidos:

La grafica de recopila informacion sobre la aceptacion respecto a la textura de
la elaboracion expresado como Excelente: 14.3%, Muy bueno: 42.9%, Regular:
42.9%; Referente al Sabor es Excelente: 14.3%, Muy bueno: 42.9%, Regular: 42.9% y
por parte de inclusion en la dieta el 14,3% se encuentra de acuerdo mientras el 85,7%

se mantiene en desacuerdo en agregar esta elaboracion a la dieta.

Grafica 6: Datos de degustacién de colada de maiz y maracuya

120
Colada de harina de maiz y maggruya

100

80

60

42,9 42,9 429

40 386l |286

20 H 14,3

. [ ]

Sabor Textura Inclusion en dieta

EExelente @ Muy bueno Regular si



La grafica de la colada de Harina de maiz y maracuya refleja una satisfaccion
respecto a la textura de forma excelente de un 42,9%, muy bueno 14,3%, regular de
42,9% y una validacion sobre el sabor de manera que se comprende como Excelente:
28.6%, Muy bueno: 42.9%, Regular: 28.6% mientras los participantes han indicado en

le gustaria incluir esta colada en la dieta de sus nifios en un 100% de aprobacion.

Grafica 7: Datos de degustacion de colada de maduro con pera

Colada de maduro con pera
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La interpretacion de la tabla se centra en observar la respuesta de los
encuestados hacia las propuestas presentadas en textura la cual el 42.9%la considera
excelente y el 14.3% como muy bueno y un 42,9% como regular, mientras en sabor el
28.6%lo califica como excelente y a su vez el 42.9%lo califica como muy bueno,
regular en un 28.6%. Ademas, la consideracidn en incluir en la dieta es afirmativa en
un 100% por lo tanto se puede evidenciar que la aceptacion de la colada de maduro y

pera es positiva.

Grafica 8: Datos de degustacion de sopa de espinaca
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La informacion recopilada indica que la aceptacion respecto a la textura se
encuentra en Excelente 42,9% y muy bueno 57,1% referente al sabor la apartan fue
excelente en 37,5% mientras el 62,5% lo califico como muy bueno y La consideracién
de incluir estas elaboraciones en la dieta de nifios con discapacidad tubo una
aceptacion del 37,5% favorable sin embargo el 62,5% tubo una opinion negativa sobre

la inclusion en la dieta.

Grafica 9: Datos de degustacion de la sopa de champifiones
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El diagrama de tablas presentado demuestra que la aceptacién de la sopa de

champifiones centrado en su textura fue de un 12,5% Excelente un 87,5% muy bueno



mientras en términos de sabor la calificacion de excelente fue del 12,5%, muy bueno
25% y regular en un 62,5%, Respecto a la aceptacion el 100% considera agregar la

sopa a la dieta de un nifio con este tipo de discapacidad.

Grafica 10: Datos de degustacion de la crema de garbanzo
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La grafica ejemplifica la aceptacion de la crema de Garbanzo respecto a la
textura el 12,5% lo ve excelente, el 50% muy bueno y el 37,5% lo considera regular,
En términos de sabor Excelente en 12,5%, muy bueno lo considero el 75% y regular el
12,5% Referente a la inclusion en una dieta de un nifio es una aceptacion mixta del

50% Si y el 50%No dando una aceptacion media.

Grafica 11: Datos de degustacion de la crema de zanahoria y brocoli
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Respecto a la aceptacion sobre la textura indicada en la tabla se puede
considerar que el 12,5 % considera su textura excelente el 62,5% muy bueno y el 25%
regular, en temas de sabor se califico como Excelente el 25%, muy bueno el 37;5%
muy bueno y regular el 37,5% En temas de inclusién en dietas El 100% Considera

incluir dicha elaboracién en la dieta de un nifio.

Grafica 12: Datos de degustacion de cocada de avena y naranjilla

Colada de avena y naranijilla
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60 50 50
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Sabor Textura Inclusion en dieta

M Exelente Muy bueno Regular Si ENo

La aceptacion en textura de avena y naranjilla en temas de textura se refleja
excelente en un 25%, muy bueno en 12,5% y regular 37,5% respecto al sabor el 50%
lo considera excelente en 12,5% muy bueno y regular en 37,5% la aceptacion fue
afirmativa sobre un 87,5% y negativa en un 12,5% dando conclusién como pertinente

ya que la aceptacion por incluir la elaboracién es favorable respecto al Si se incluiria.

Grafica 13: Datos de degustacion de la cocada de sagu con fresa



Colada de sagu con fresa
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Sabor Textura Inclusion en dieta

EExelente @ Muy bueno Regular Si ENo

La tabla ejemplifica la aceptacion de la colada de fresa y sagu en términos de
textura con un recibimiento excelente del 50%, muy bueno 25%, regular en un 25%,
ademas de calificar el sabor con un excelente del 37,6% un muy bueno del 12,5% y un
regular del 50% ademas dando a entender el 97,5% agregaria dicha elaboracion en la
dieta de un nifio con estas capacidades mientras el 12,5% no estaria

dispuesto a rehacerla.

Grafica 14: Interpretacion de preguntas generales de la inclusion de datos

Preguntas generales de la inclusion de

datos
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recetas propuestas
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La grafica de tablas muestra que el 100% recomendaria estas elaboraciones a
padres de nifios con discapacidades similares a los nifios que crian y cuidan, Mientras
representantes referentes al 92,9% estarian de acuerdo en aprender a elaborar dichas

recetas, mientras el 7,1% se encuentra en desacuerdo. La grafica también da a conocer



que las Propuestas gastronomicas presentadas son mejores que la anteriores en un
93,3% y el 8,7% considera que las elaboraciones no son mejores a las que se

presentaban con anterioridad.



CAPITULOV

5.1 Propuesta de Investigacion:

Se considero varios tipos de alimentos y se llegd a la conclusion de que debido
a los tipos de discapacidad y edades de nifios que presentan estas afecciones, se
consider6 que deben ser alimentos de facil deglucion, con sabores variados y
diferentes tipos de alimentos que se compongan de vegetales, proteina de origen
animal, y carbohidratos con el fin de balancear la dieta de los nifios con estas

capacidades

Las propuestas presentadas como respuesta y solucion a la falta de
estandarizacion e inclusion de nuevas propuestas de gastronomia para nifios con
discapacidad fisica e intelectual fueron propuestas de sopas conformadas por sopa de
res, sopa de espinaca, sopa pescada y de champifiones, Ademas de cremas de
remolacha, zapallo, zanahoria y garbanzo. También se tomd en consideracion coladas

como de platano, maracuyd, avenay fresa.

5.1.1 Manuales; guias; documentos:

Imagen 8:Ilmagen:001 Codigo Qr

Nota: Codigo Qr de la estructura y base del libro



5.1.2 Bitacoras

Imagen 9: conceptualizacion y explicacion del modelo

Se coloca el nombre
de la persona que
realiza el plato u
otra elaboracién

Se coloca el
numero de
prueba que se
esta realizando,
minimo 3

Se coloca el
nombre de la
elaboracion que
se realiza

Se redacta sobre la
temperatura a la
qué se bede
guardar la receta

Se redacta el
tiempo que la
receta puede
almacenarse

www sudamericano

Se coloca una
fotografia de la
receta
terminada de
la prueba que
se realize

Se escribe
solo los
ingredientes
que se usan. Se describe
brevemente
sabor, aroma,
Se escribe la textura y color
cantidad en
gramos,
mililitros, kilos
o litros

La
de cocina
usada.

La formaen la
cual se cocina:
refrito, cocido,

entre otros...

temperatura
de la técnica

Redactar sobre la
temperatura al
guardar el alimento

final, para
consumos
posteriores.

El tiempo que
tarda cada
técnica de

coccion.

Nombre del | Nombre de la elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracion
Prueba #
Ingredien | Pes | Caracteristi Método Temp Tiempo Métgpd | Temperat | Tiemgo Método Temper Observacione
tes o cas de eratur de o d ura de de de atura s
Organolépti | Coccion/ a de Coccion/ | conser | conserva conserv regenerac de
cas Elaboraci | coccié | Elaborac | vacion cion acion ion del servicio
on n ion producto 3
- 1 N Ser Zr"a problemas,
inconvenientes, mejoras,

detalles para mejorar o
finalizar la receta en otra
bitacora.
La temperatura
que se debe
servir sea fria o
caliente la receta.

Se refiere a la forma

de regenerar el
producto freirlo,
hervirlo, al vapor,
entre otros..



5.1.2.1 Bitacoras

Imagen 10: Bitacora 1 de sopas de espinacas y tomate al horno

Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracién
realizador: Sopa de espinaca y tomate al horno
Shakira

Rodriguez
Josué Segarra

Prueba# |1
Ingredie | Peso | Caracterist | Método de | Tempera | Tiempode | Método de | Tempera | Tiempo de | Método de | Temperatu Observaciones
ntes icas Coccién/Elab | turade | Coccion/E | conservaciéon | turade | conservaci | regeneraci rade
Organolép oracion coccion | laboracion conserva on on del servicio
ticas cion producto
Tomate | 459 | Sabora Blanqueado 94°C 55min NO APLICA | NO NO Hervir a 70°C Mermar un poco de
Cebolla | 10g | vegetaly | Refrito APLICA | APLICA | 94°C papaala
Papa 150 | papa Ebullicién preparacion por
g Color: Soasado que tiende a

Fondos 427 | Sopa clara espesar demasiado
vegetales | ml verde la preparacion
Espinaca | 75¢g | Aroma:
Sal 59 Intenso a
Aceite 5g | Vegetaly

tomate

asado




Imagen 11: Bitacora 2 de sopa de espinacas y tomate soasado

Nombre del realizador:

Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Sopa de espinaca y tomate soasado

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteri | Método de | Temper | Tiempo de | Método de | Temperatu | Tiempo de | Método de | Tempera Observaciones
sticas Coccion/E | atura de | Coccion/E | conservaci rade conservaci | regeneraci | turade
Organolé | laboracion | coccién | laboracion on conservaci on on del servicio
pticas on producto
Tomate 459 | Sabora | Blanquead | 94°C 55min No aplica | Noaplica | Noaplica | Hervira 70°C Agregar proteina a
cebolla 10g |vegetaly | o 94°C la elaboracion
Papa 759 | papa Refrito segun
Fondo de vegetales 427 | Color: Ebullicion recomendacion de
ml Sopa Soasado la nutricionista
Espinaca 100 | clara Se agrega 45g por
g verde plato
Sal 5g |Aroma:
Intenso a
Pimienta 2g | Vvegetaly
tomate
Aceite 5ml | asado




Imagen 12:Bitacora 3de sopa de espinacas y tomate soasado

Nombre del realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Sopa de espinaca y tomate soasado

tografia de la elaboracion
> P T

Pl

Prueba # 3
Ingredientes Peso | Caracteri | Método de | Temper | Tiempo de | Método de | Temperatu | Tiempo de | Método de | Tempera Observaciones
sticas Coccion/E | atura de | Coccion/E | conservaci rade conservaci | regeneraci | turade
Organolé | laboracion | coccion | laboracion on conservaci on on del servicio
pticas on producto
Tomate 459 | Sabora | Blanquead | 94°C 55min No aplica | No aplica | No aplica | Hervira 70°C
cebolla 10g | vegetaly | o 94°C
Papa 759 | papa Refrito
Fondo de vegetales | 427 | Color: Ebullicion
ml Sopa Soasado
Espinaca 100 | clara
g verde
Sal 5g |Aroma:
Intenso a
Pimienta 2g |Vegetaly
tomate
Aceite 5ml | asado
pollo 459




Imagen 13: Bitacora 1 de sopa de champifiones

Nombre del realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Sopa de Champifiones

Fotografia de la elaboracién

:-Dg‘”b N

Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteri Método de Temper | Tiempode | Método | Tempera | Tiempo de | Método de | Temperatur | Observacione
sticas Coccion/Elabor | atura | Coccién/El de turade | conservaci | regeneraci ade S
Organolé acion de aboracion | conserva | conserva on on del servicio
pticas coccién cién cién producto
Champifién 859 | Sabora Refrito No No No aplica | Hervir a 70°C Utilizar
Albahaca 2,59 | pez, Ebullicién 94°C aplica aplica 94°C por menos lacteo
Cebolla 30g | vegetaly 25 min 5min para la sopa
Almendra 6g | fruto
Fondo de pescado | 400 | seco Reducir el
ml Color: fondo de la
Aceite 15 Sopa preparacion
mi claray
Sal 10g | semi
Leche 40 | espesa
mi Aroma a
Harina de Alverja | 20 g | P€ZY
albahaca
Ajonjoli 19
Chia 1g




Imagen 14 : Bitacora 2 de sopa de champifiones

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Sopa de champifiones

Fotografia de la elaboracion
. ™

Prueba # 2
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatu | Observaciones
S Cocci6n/Ela | atura de | Coccion/Elab de de conservaci | regeneracion ra de
Organoléptic boracién | coccion oracion conserv | conservacion on del producto | servicio
as acion
Champifion | 859 | Sabor apez, | Refrito 94°C 25 min No No aplica No aplica | Hervira 70°C Sopa de pes,
Albahaca 2,59 | vegetal y ebullicion aplica 94°C por aromatizada a
Cebolla 30g | fruto seco 5min albahaca y
Almendra 69 verduras, semi
Fondo de 300 | Color: espesa con
pescado ml Sopaclaray harina de
Aceite 15 semi espesa alverja.
ml Sustitucién de
Sal 10g | Aroma: a pez la almendra
Leche 26 y albahaca por mami
ml
Harina de 209
Alverja
Ajonjoli lg
Chia 1g




Imagen 15 : Bitacora 3 de sopa de champifiones

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Sopa de champifiones

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 3
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Método de | Temperatu | Observaciones
S Coccion/Ela | atura de | Coccion/Elab de de conservaci | regeneracion rade
Organoléptic boracién | coccién oracién conserv | conservacion on del producto | servicio
as acion
Champifién | 859 | Saborapez, | Refrito 94°C 25 min No No aplica No aplica | Hervira 70°C
Albahaca 2,59 | vegetal y Ebullicion aplica 94°C por
Cebolla 30g | fruto seco 5min
Almendra 649
Fondode |300 | Color:
pescado ml | Sopaclaray
Aceite 15 semi espesa
ml
Sal 10 g Aroma: a pez
Leche 26 y albahaca
ml
Harina de 209
Alverja
Ajonjoli 1lg
Chia 1g




Imagen 16: Bitacora 1 de sopa de pescado

Nombre del
realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Sopa de pescado

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes | Peso | Caracteri Método de Temperatur | Tiempode | Método | Tempera | Tiempo | Método de | Temper | Observacione
sticas Cocci6n/Elaboracién | a de coccion | Coccion/Ela de tura de de regeneraci | atura de S
Organolé boracién conserva | conserva | conserva on del servicio
pticas cién cién cién producto
Pecado 459 Sabor: Refrito 94°C 45 min No No No Hervir a 70°C Vainitas muy
Yuca 35¢ Intenso a | Ebullicion aplica aplica aplica 94°C blandas
Cebolla 30g pez Tostado
Papa china | 210g Fritura
Fondos Pez | 471ml | Color:
Claro
Vainitas 30g transluci
Sal 59 do
Aceite 5¢
Aroma: a
mar y
pez




Imagen 17 : Bitacora 2 de sopa de pescado

Nombre del
realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Sopa de pescado

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 2
Ingredientes | Peso | Caracteri Método de Temperatur | Tiempode | Método | Tempera | Tiempo | Método de | Temper | Observacione
sticas Cocci6n/Elaboracién | a de coccion | Coccion/Ela de tura de de regeneraci | atura de S
Organolé boracion conserva | conserva | conserva on del servicio
pticas cion cién cién producto
Pecado 459 Sabor: Refrito 94°C 5min No No No Hervir a 70°C Sopa sabor a
Yuca 35¢ Intenso a | Ebullicion aplica aplica aplica 94°C pescado
Cebolla 30g pez Tueste intenso con
Papa china | 210g Fritura mini cilindros
Fondos Pez | 471ml | Color: de yuca frita.
Claro
Vainitas 30g transluci
Sal 59 do
Aceite 59 Aroma: a
mar y
pez




Imagen 18: Bitacora 3 de sopa de pescado

Nombre del

realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Crema de Zapallo y coliflor

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes | Peso | Caracteristica Método de Temperatu | Tiempo | Método | Temper | Tiempo Método de | Tempera | Observacione
s Coccidn/Elaboracio ra de de de atura de de regeneracion | turade s
Organoléptic n coccion Cocci6 | conserva | conserv | conserva | del producto | servicio
as n/Elabo cién acion cién
racion
Zapallo 293g | Sabor: dulce | Refrito 94°C 25min | No No No Hervir 94°C | 70°C Dulce
Cebolla 10g |acalabazay | Ebullicion aplica aplica | aplica Reducir la
Coliflor 193g | coliflor Trituracion cantidad de
Ajo 29 Tamizado zapallo
Fondos 429¢g | Color:
vegetales amarillo
sal 5¢
Pimienta 2g | Textura:
Aceite 5ml | Fibrosay
arenosa
Aroma:
A vegetales y
dulce




Imagen 19: Bitacora 1 de crema de zapallo y coliflor

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Crema de Zapallo y coliflor

Fotografia de la

elaboracion
R N

Prueba # 2
Ingredientes | Peso | Caracteristica Método de Tempera | Tiempo | Método | Temperatu | Tiempo | Método de | Tempera | Observacione
S Coccion/Elaboracié | tura de de de ra de de regeneracié | turade S
Organoléptic n coccion | Coccion/ | conserva | conservaci | conserv n del servicio
as Elaborac cion on acion producto
i6n
Zapallo 169 | Sabor: dulce | Refrito 94°C 25min | No No aplica | No Hervir 94°C | 70°C Agregar
g acalabazay | Ebullicion aplica aplica proteina a la
Cebolla 10g | coliflor Trituracion elaboracion
Coliflor 193g Tamizado sen
Ajo 2g | Color: recomendaci
Fondos 429g | amarillo ones de la
vegetales nutricionista
Sal 59 Textura:
Pimienta 2g | Fibrosay
Aceite 5ml | arenosa
Aroma:
A vegetales y
dulce




Imagen 20: Bitacora 2 de crema de zapallo y coliflor

Nombre del
realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Crema de Zapallo y coliflor

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 3
Ingredientes | Peso | Caracteristica Método de Tempera | Tiempo | Método | Temperatu | Tiempo | Método de | Tempera | Observacione
S Coccion/Elaboraci6 | turade de de ra de de regeneracié | turade S
Organoléptic n coccion | Coccién/ | conserva | conservaci | conserv n del servicio
as Elaborac cién on acion producto
ion
Zapallo 169 | Sabor: dulce | Refrito 94°C 25min | No No aplica | No Hervir 94°C | 70°C
g acalabazay | Ebullicion aplica aplica
Cebolla 10g | coliflor Trituracion
Coliflor 193g Tamizado
Ajo 29 Color:
Fondos 429g | amarillo
vegetales
Sal 5g Textura:
Pimienta 2g | Fibrosay
Aceite 5ml | arenosa
Pollo 45 | Aroma:
A vegetales y
dulce




Imagen 21: Bitacora 1 de crema de garbanzo y papa

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Crema de Garbanzo y papa

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes | Peso | Caracterist Método de Temperatu | Tiempode | Método | Temperatu | Tiempo de | Método de | Temperatu | Observacione
icas Coccién/Elabo ra de Coccién/Ela de ra de conservaci | regeneraci ra de S
Organolép racion coccion boracion | conserva | conservaci on on del servicio
ticas cion on producto

Garbanzo 200g | Color: Refrito 94°C 45 min No No aplica | Noaplica | Ebullicién | 70°C Agregar mas
Pimiento 21g | caféclaro | Ebullicion aplica alos 94°C fondo a la
Fondo de 193g Triturado elaboracién
vegetal Aroma:a | Tamizado por que esta
Agua garbanzo | 467g | leguminos muy espeso
Cebolla 50g |2 la crema
Papa 150g | (garbanzo)
Aceite 69
Nuez Moscada | 30g | Sabor:

marcado a
Sal 37g | vegetaly

garbanzo
Pimienta 5¢

Textura:
Aceite 200g | Arenoso
Queso Licuado | 21g
Queso Cubos | 193g

Sal

4679




Imagen 22: Bitacora 2 de crema de garbanzo y papa

Nombre del realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Crema de Garbanzo y papa

Fotografia de la

elaboracion

X

Prueba # 3
Ingredientes Peso | Caracteristi Método de Temperatu | Tiempo | Método | Temp | Tiemp Método de Temp | Observacio
cas Coccion/Elaboracion ra de de de eratur | ode regeneracion | eratur nes
Organolépti coccién | Coccid | conserva | ade | conser | del producto ade
cas n/Elabo cién conser | vacio servic
racion vacio n io
n
Garbanzo 120g | Color: café | Refrito 94°C 45 min | No No No Ebullicion a | 70°C | Agregar
Pimiento 21g | claro Ebullicién aplica aplica | aplica | los 94°C proteina a la
Fondo vegetal 200g Trituracion elaboracion
Agua garbanzo 4679 | Aroma: a tamizado sen
Cebolla 50g | leguminosa recomendac
(garbanzo) iones d la
Papa 759 nutricionista
Aceite 6g | Sabor:
Queso Licuado 30g | marcado a
vegetal
Queso Cubos 37g | Textura:
Arenoso

Sal

59




Imagen 23: Bitacora 3 de crema de garbanzo y papa

Nombre del realizador:

Nombre de la elaboracién

Fotografia de la

Shakira Rodriguez Crema de Garbanzo y papa elaboracion
Josué Segarra
Prueba # 3
Ingredientes Peso | Caracteristi Método de Temperatu | Tiempo | Método | Temp | Tiemp Método de Temp | Observacio
cas Coccidn/Elaboracion rade de de eratur | ode regeneracion | eratur nes
Organolépti coccion | Coccid | conserva | ade | conser | del producto ade
cas n/Elabo cion conser | vacio servic
racion vacio n io
n
Garbanzo 120g | Color: café | Refrito 94°C 45 min | No No No Ebullicion a | 70°C
Pimiento 21g | claro Ebullicion aplica aplica | aplica | los 94°C
Fondo vegetal 200g Trituracion
Agua garbanzo 4679 | Aroma: a tamizado
Cebolla 50g | leguminosa
(garbanzo)
Papa 759
Aceite 6g | Sabor:
Queso Licuado 30g | marcadoa
vegetal
Queso Cubos 37g | Textura:
Arenoso
Sal 59

Cerne de res

45¢




Imagen 24: Bitacora 1 de crema de zanahoria y brocoli

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Crema de zanahoria y brécoli

Fotografia de la
elaboracién

Prueba # 2
Ingredientes | Peso | Caracteristica Método de Tempera | Tiempo | Método | Tempera | Tiempo | Método | Temper | Observaciones
S Coccién/Elaboracié | turade de de tura de de de atura de
Organoleéptic n coccion | Coccid | conserv | conserva | conserva | regenera | servicio
as n/Elabo | acién cion cion cion del
racion producto
Zanahoria 60g Refrito 94°C 40 min | No No No Ebullicié | 70°C Adicionar
Brocoli 60g | Sabor: Dulce | Ebullicion aplica | aplica aplica n 94°C carne
Fondo de 250 | avegetal Trituracion
verduras ml Tamizado
Sal 29 Color:
Harina de 6g | Naranja
arroz
Leche 20g | Aroma:
Cebolla perla [ 10g | A vegetal
Aceite 5mi
Textura:

Cremosa




Imagen 25:Bitacora 2 de crema de zanahoria y brocoli

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Crema de zanahoria y brécoli

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 3
Ingredientes | Peso | Caracterist Método de Tempera | Tiempo | Método | Tempera | Tiempo | Método | Temper Observaciones
icas Coccién/Elaboracion tura de de de tura de de de atura de
Organolép coccion | Coccié | conserv | conserva | conserva | regenera | servicio
ticas n/Elabo | acion cién cién cién del
racion producto
Zanahoria 60g Refrito 94°C 40 min | No No No Ebullici6é | 70°C tener en cuenta el
Brocoli 60g | Sabor: Ebullicion aplica | aplica aplica n 94°C gramaje de la carne
Fondo de 250 | Dulcea Trituracion
verduras ml vegetal Tamizado Y retirar la harina
Sal 29 de arroz
Harina de 6g | Color:
arroz Naranja
Leche 209
Cebolla perla | 10g | Aroma:
Aceite 5mi | A vegetal
po”o 55 g Textura:
Cremosa




Imagen 26: Bitacora 3 de crema de zanahoria y brocoli

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Crema de zanahoria y brécoli

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 4
Ingredientes | Peso | Caracteristica Método de Temper | Tiempo | Método de | Temper | Tiempo | Métodode | Temp | Observaciones
S Cocciodn/Elaboracion | atura de de conservaci | atura de de regeneracio | eratur
Organoléptic coccion | Coccio on conserv | conserv n del ade
as n/Elabo acion acion producto | servic
racion io
Zanahoria 60g Refrito 94°C 40 min | No aplica | No No Ebullicion | 70°C
Brocoli 60g | Sabor: Dulce | Ebullicion aplica |aplica |94°C
Fondo de 250 | avegetal Trituracion
verduras ml Tamizado
Sal 2g | Color:
Leche 6g | Naranja
Cebolla perla | 20g | Aroma:
Aceite 10m | A vegetal
I
Pollo 45 g | Textura:
Cremosa




Imagen 27 : Bitacora 1 de colada de choclo con maracuya

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Colada Choclo con Maracuya

Fotografia de la
elaboracién

Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracterist Método de Temperatu | Tiempo | Método | Tempera | Tiempo Método de | Tempera | Observaciones
icas Coccién/Elabora ra de de de tura de de regeneracio tura de
Organolép cion coccion Cocci6d | conserv | conserva | conserva n del servicio
ticas n/Elabo | acién cion cioén producto
racién
Choclo 200g Sabor: Tueste 94°C 30min No No No Hervir 94°C | 70°C Tener en
A Ebullicién aplica aplica aplica cuenta a
Maracuya | Tamizado densidad del
Color: producto final
Amarillo Sustituto la
medio harina de maiz
Aroma: por el choclo
Lacteo y por las
maracuya caracteristicas
Textura: organolépticas
Espesa
arenosa




Imagen 28 : Bitacora 2 de colada de harina de maiz y maracuyéa

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Colada Harina de maiz y Maracuya

Fotografia de la elaboracién

Prueba # 1
Ingredientes | Peso | Caracterist Método de Tempera | Tiemp | Método | Tem | Tiemp | Método | Tempera Observaciones
icas Coccién/Elaborac | turade o de de perat | ode de tura de
Organolép i6n cocciéon | Cocci | conserv | ura | conser | regenera | Sservicio
ticas On/Ela | acion de | vacié | cion del
boraci cons n producto
on erva
cién
Harina de maiz | 50 g | Sabor: Tueste 94°C 30min | No No No Hervir 70°C
Maracuya 100 A Ebullicién aplica | aplic | aplica | 94°C
ml Maracuya | Tamizado a
Canela 2g | Color:
Azlcar 40 g | Amarillo
Clavo 2g | medio
Aroma:
Anis estrella 2g | maracuya
Almendra 29
Agua 150 | Textura:
ml Cremosa

liquida




Imagen 29: Bitacora 1 de colada de madura con pera

Nombre del Nombre de la elaboracién Fotografia de la
realizador: Colada de maduro con pera elaboracion
Shakira Rodriguez >

Josué Segarra

[

Prueba # 1
Ingredientes | Peso | Caracterist Método de Temperatu | Tiempo | Métod | Temperatu | Tiempo | Método de | Temper | Observaciones
icas Coccidn/Elaboracion ra de de 0de rade de regeneraci | atura de
Organolép coccién | Coccid | conser | conservaci | conserva on del servicio
ticas n/Elabo | vacio on cién producto
racion n
Maduro 2439 | Sabor: Tueste 94°C 30min | No No aplica | No Hervir a 70°C Colocar azlcar
Pera 243g | Aguineo | Ebullicion aplica aplica 94°C si el maduro es
Agua 250ml | Color: Trituracion simple
Leche 475ml | Amarillo Tamizacion
Az(car 0 palido Adicionar la
Aroma: leche casi al
Canela 59 Lacteoy final de la
guineo preparacion
Textura: para evitar que
Espesa se corte la
fibrosa elaboracion




Imagen 30: Bitacora 2 de colada de madura con pera

Nombre del
realizador:
Shakira
Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Colada de maduro con pera

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 2
Ingredient | Peso | Caracterist Método de Temperatu | Tiempo | Método de | Temper | Tiempo | Método | Temper | Observacione
es icas Coccion/Elaboracién ra de de conservaci | atura de de de atura de S
Organolép coccion Coccion/ on conserv | conserv | regenera | servicio
ticas Elaborac acion acion cion del
ion producto
Maduro 2439 | Sabor: Tueste 94°C 30min No aplica | No No Hervira | 70°C Colocar
Pera 243g | A guineo Ebullicion aplica aplica 94°C azucar si el
Agua 250 Trituracion maduro es
ml Color: Tamizacion simple
Leche 475 | Amarillo
ml palido
Azlcar 0
Aroma:
Canela 59 Lacteo y
guineo
Textura:
Espesa
fibrosa




Imagen 31: Bitacora 1 sopa de res

Nombre del realizador:

Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Sopa res con vegetales

Fotografia de la
elaboracién

Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteristicas Método de Tempera | Tiempo | Método | Tempera | Tiempo | Método de | Temper | Observaciones
Organolépticas | Coccién/Elaboraciéon | tura de de de tura de de regeneraci | atura de
coccion | Coccion/ | conserva | conserva | conserv on del servicio
Elaborac cién cién acion producto
ion
Zuquini Verde | 300g | Sabor: Refrito 94°C No No No Hervir 70°C Agregar mas
Zuquini 300g | A vegetalesy Ebullicién lhy 30 | aplica aplica aplica |94°C fondo.
Amarillo res Blanqueo min
Fondo Res 800g Y perfeccionar
vainitas 100g | Color: café los cortes para
Choclo 100g | claro la elaboracién
Cebolla 309 | Aroma:
Sal__ 50 | Avegetales
Comino 2,5¢
Carne de res 75g | Textura:
Liquida y trozos
Zanahoria 30g | blandos de
carney

vegetales




Imagen 32: Bitacora 2 de sopa de res

Nombre del
realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracién
Sopa res con vegetales

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 2
Ingredientes | Peso | Caracteristica Método de Temperatur | Tiempo de | Método de | Temperatu | Tiempo | Método | Temp | Observaciones
S Coccidn/Elaborac | a de coccion | Coccion/E | conservaci ra de de de eratur
Organoléptic ion laboracion on conservaci | conserva | regenera | ade
as on cion cién del | servic
producto io
Zuquini 60gg | Sabor: Refrito 94°C No aplica | No aplica | No Hervir 70°C
Verde A vegetales y | Ebullicién 1lhy 30 aplica 94°C
Zuquini 60g | res Blanqueo min
Amarillo
Fondo Res | 500 | Color:
ml Translucido
vainitas 50g
Choclo 100g | Aroma:
Cebolla 30g | A vegetales
Sal 5¢
Comino 2,5g | Textura:
Liquiday
Carne de 75g | trozos
res blandos de
Zanahoria | 30g |Ccamey
vegetales
Aceite 5ml




Imagen 33: Bitacora 1 de crema de remolacha con zanahoria blanca

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Crema de Remolacha con zanahoria blanca

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes | Peso | Caracteristica Método de Temperatu | Tiempo de | Método | Tempera | Tiempo | Método | Temp | Observaciones
S Coccion/Elaboracio ra de Coccion/E de tura de de de eratur
Organoléptic n coccion | laboracion | conserv | conserva | conserva | regenera | ade
as acion cion cién cién del | servic
producto i0
Remolacha 140g | Sabor: Refrito 94°C 35min No No No Hervir 70°C | Adicionar
Zanahoria 164g | A papay Ebullicién aplica | aplica aplica 94°C menos fondo
blanca vegetales Trituracién
Fondo Res 224ml | Color: Tamizacion
Cebolla 30g Lacre o rubi
Crema de 6ml Aroma:
leche A remolacha
Aceite 5ml | Textura:
Sal 59 Cr_emosoy
Cebollin 29 fluida
Aguacate 10g




Imagen 34: Bitacora 2 de crema de remolacha con zanahoria blanca

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Crema de Remolacha con zanahoria blanca

Fotografia de la
elaboracion

v‘

L G |

Prueba # 2

Ingredientes | Peso | Caracteri Método de Temp | Tiem | Método | Temper | Tiempo Método de Tempe | Observaciones

sticas Coccién/Elaboracion | eratu | po de de atura de de regeneracion ratura
Organolé rade | Cocci | conserva | conserva | conservac | del producto de
pticas coccio | on/El cién cién ion servici
n abora 0
cién
Remolacha 140g | Sabor: Refrito 94°C | 35min | No No No aplica | Hervir 94°C 70°C El uso de la sal
Zanahoria 164g | Apapay | Ebullicion aplica aplica varia segun si
blanca vegetales | Trituracion desea una crema
Fondo Res 200 | Color: Tamizacion dulce o varia por
ml Lacre o las
Cebolla 30g | rubi caracteristicas
Crema de 6ml | Aroma: de los vegetales.
leche A Agregar
Aceite 5ml | remolacha proteina segun
Sal 59 Textura: recomendacione
Cebollin 29 Cremoso sdela
y fluida nutricionista

Cilantro 29




Imagen

35: Bitacora 3 de crema de remolacha con zanahoria blanca

Nombre del
realizador:

Shakira Rodriguez

Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Crema de Remolacha con zanahoria blanca

Fotografia de la
elaboracion

)

Prueba # 3
Ingredientes | Peso | Caracteri Método de Temp | Tiem | Método | Temper | Tiempo Método de Tempe | Observaciones
sticas Coccion/Elaboraciéon | eratu | po de de atura de de regeneracion ratura
Organolé rade | Cocci | conserva | conserva | conservac | del producto de
pticas coccio | on/El cién cién ion servici
n abora 0
cion
Remolacha 140g | Sabor: Refrito 94°C | 35min | No No No aplica | Hervir 94°C 70°C
Zanahoria 164g | Apapay | Ebullicion aplica aplica
blanca vegetales | Trituracién
Fondo Res 200 | Color: Tamizacion
ml Lacre o
Cebolla 30g | rubi
Crema de 6ml | Aroma:
leche A
aceite 5ml remolacha
Sal 5g Textura:
Cebollin 2g | Cremoso
y fluida
Cilantro 29
Carne de res 45¢




Imagen 36: Bitacora 1 de crema de avena y naranjilla

Nombre del
realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Colada de avena, naranjilla y zanahoria

Fotografia de la
elaboracion

\

Prueba # 1
Ingredientes | Peso | Caracteristica Método de Temper | Tiempo | Método | Temperatu | Tiempo de | Método de | Temp | Observacio
S Coccion/Elabora | atura de de de ra de conservaci | regeneraci | eratur nes
Organoléptic cién coccidén | Coccién/ | conserv | conservaci on on del ade
as Elaborac | acién on producto | servic
ion i0
Avena 409 Sabor: Tueste 94°C 30 min No No aplica | Noaplica | Noaplica | 4°C Poner mas
Naranjilla 250g | Aespeciasy | Ebullicion aplica avenaa la
Agua 1.200 | naranjilla Trituracion elaboracion
ml Tamizacion Y mermar
Zanahoria 150g | Color: el liquido a
Anis 1g Amarillo la
preparacion
Canela 1g Aroma:
Pimienta 1g A avena,
dulce especias y
Azlcar 44g | naranjilla
Textura:
Espesay
fluida




Imagen 37; Bitacora 2 de crema de avena y naranjilla

Nombre del
realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Colada de avena, naranjilla y zanahoria

elab

Fotografia de la

Prueba # 1
Ingredientes | Peso | Caracteristica Método de Temper | Tiempo | Método | Temperatu | Tiempo de | Método de | Temp | Observacio
S Coccion/Elabora | atura de de de ra de conservaci | regeneraci | eratur nes
Organoléptic cién coccion | Coccion/ | conserv | conservaci on on del ade
as Elaborac | acion on producto | servic
ion io
Avena 409 Sabor: Tueste 94°C 30 min No No aplica | No aplica | No aplica | 4°C
Naranjilla 250g | Aespeciasy | Ebullicion aplica
Agua 1.200 | naranjilla Trituracion
ml Color: Tamizacién
Zanahoria 150g | Amarillo
Anis 1g Aroma:
A avena,
Canela 1g especias y
Pimienta 1g naranjilla
dulce Textura:
Azlicar 449 Espesay
fluida




Imagen 38: Bitacora 1 de colada de sagu con fresa

Nombre del realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Colada de sagu con fresa

Fotografia de la

elaboracion
- "9

#

Prueba# |1
Ingredie Peso Caracterist Método de Temper | Tiempo | Métodode | Tempera | Tiempo | Métodode | Temp | Observaciones

ntes icas Coccidn/Elaboracion | atura de de conservacio | turade de regeneracié | eratur

Organolép coccion | Coccién/ n conserva | conserv n del ade
ticas Elaborac cién acion producto | servic
ion i0

Sagu 100g Sabor: Tueste 94°C No aplica No No Hervira94 | 70°C | Agregar el dulce
Fresa 2509 A fresa Ebullicién 35 min aplica aplica |°C dependiendo de
Agua 750ml Color: Trituracion cada gusto
Azlcar 60g Rojo/Rosa | Tamizado Mermar la
Clavode |3g Aroma: cantidad de fresa
olor A fresa
Pimienta | 3g Textura:
dulce Gelatinosa
Anis 39 y semi
Canela | 3g espesa




Imagen 39: Bitacora 1 de colada de sagu con fresa

Nombre del realizador:
Shakira Rodriguez
Josué Segarra

Nombre de la elaboracion
Colada de sagu con fresa

Fotografia de la
elaboracion

Prueba# |1
Ingredie Peso Caracterist Método de Temper | Tiempo | Método de | Tempera | Tiempo | Métodode | Temp | Observaciones

ntes icas Coccidn/Elaboracion | atura de de conservacio | turade de regeneracié | eratur

Organolép coccion | Coccién/ n conserva | conserv n del ade
ticas Elaborac cién acion producto | servic
ion io

Sagu 100g Sabor: Tueste 94°C No aplica No No Hervira94 | 70°C | Agregar el dulce
Fresa 100 g A fresa Ebullicién 35 min aplica aplica |°C dependiendo de
Agua 750ml Color: Trituracion cada gusto
Azlcar 509 Rojo/Rosa | Tamizado
Clavo de | 3g Aroma:
olor A fresa
Pimienta | 3g Textura:
dulce Gelatinosa
Anis 39 y semi
Canela | 3g espesa




5.1.3 Fichas estandarizadas

Imagen 40 : conceptualizacion y explicacion del modelo de ficha técnica

La cantidad
en base a Kg Se coloca la

Se escribe el oL unidad ya

nombre del
plato en
cuestion.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUD.
Se escribe el tipo de
plato ya sea,
colada, sopa,
fuerte, ensalada u
otra elaboracion

Foto

Se coloca una

imagen del <
plato

terminado

Se describe
técnica de cocion,
tiempos y
temperatura que
se aplica a cada

%
HEUEUOUE E
b

TS TSI peT

Nombre del
ingrediente final
utilizado como
suprema de pollo

La técnica de
corte de los
ngredientes para
la elaboracion del
plato

Los materiales
usados como

inarediente caposyvrensios: ————Cuchilos ola.
sartén y otros.

2
Se describe az/
paso a paso | :

elaboracion

Se puede describir

d latill , mejoras, montaje o
e un platillo S ———>observaciones para

determinar varios
aspectos del plato



Imagen 41: conceptualizacion y explicacion del modelo de la ficha de costos

Nombre del
plato que se
va a sacar el

costo
I\

El tipo de
platoy lo
que se gasto
en realizarlo.

La cantidad que se
va a servir en cada
plato y cuantas
raciones sale al
realizar el plato

+

srem IO e

FSUD,
Costos: ' 0 | Nombre de la
\ persona que
realiza el plato
b / P
‘ #DIV/O! Un valor obtenido
_ de la hoja de
La unidad ya costos, un valor
seaKgolL i 000 |' 0 0 00 0.00 0000 que sirve para
=l oo | 0 L 00 200 SO0 ajustar precios
. 3 0.00 0 [ 00 0.00 0.000
La captldad ,de 4 0.00 0 0 00 0.00 0.000
cada ingredientey =55 15 o % ) 0,000
la suma del peso & o000 | 0 0 00 0.00 0.000
total de los 7 [ 000 | 0 0 00 0.00 0.000
ingredientes 8 {000 [0 o 00 0.00 0000
9 0.00 0 0 00 0.00 0.000
10 0.00 0 0 00 0.00 0.000
el precio que se 3 0 0 00 000 0000
o 1A 1] 0 00
sugiere para vender
multiplicado por 3
por la mano de
obra

El costo por
elaborar un
kg de
lanreceta

Nombre del
ingrediente
final

El costo por receta
kilo de los
ingredientes

Costo por cada el ingrediente
ingrediente
usado en la

La presentacion El peso total del
producto y en lo que
venga su
presentacion, el
total

usadp



5.1.3.1 Base de datos

Imagen 42: conceptualizacion y explicacion del modelo



COSTO

PESO UNIDAD PRECIO | CANTIDAD PESO PESO SUB |RENDIMIENT FACTOR DE KILO
GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA PROVEEDOR BRUTO DE KILO NETA DESPERDICIO | PRODUCTO 0% CORRECION INGREDIEN OBSERVACIONES
MEDIDA
TE FINAL

Filete de corbina Corvina Limpia Mercado agroproductores 1 KG 3,50 0,850 0,000 0,150 85 1,2 3,50

Pechuga Mechada Pollo entero Mega tienda del sur 1 KG 3,00 0,800 0,200 0,000 80 1,3 3,75

hueso para el fondo Hueso carnudo Tienda el Arenal 1 KG 3,00 1,000 0,000 0,000 100 1,0 3,00

Carne de Res mechada Libra de carne Tienda el Arenal 1 KG 6,00 1,000 0,000 0,000 100 1,0 6,00

LACTEOS

Crema de leche funda de cremada de leche parmalat 200ml Mega tienda del sur 1 L 3,50 1,000 0 0,000 100 1,00 3,50

Queso pedazos pequefios Queso entero Dulacs 500g Mega tienda del sur 1 KG 5,00 1,000 0 0,000 100 1,00 5,00
Queso cubos Queso entero Dulacs 500g Mega tienda del sur 1 KG 5,00 1,000 0 0,000 100 1,00 5,00

Leche Funda floral 1L Mega tienda del sur 1 L 1,00 1,000 0 0,000 100 1,00 1,00

Pera en cubos blanqueada Pera entera Mercado 12 de abril 1 KG 2,00 0,838 0,162 0,000 83,8 1,19 2,39
fresa en brunoise fresa entera Mercado 12 de abril 1 kg 2,50 0,750 0,150 0,000 75 1,33 3,33
pulpa de fresa fresa entera Mercado 12 de abril 1 KG 2,50 0,750 0,150 0,000 75 1,33 3,33
pulpa de maracuya maracuya entera Mercado 12 de abril 1 KG 1,00 0,300 0,700 0,000 30 3,33 3,33
pulpa de naranjilla naranjilla entera Mercado 12 de abril 1 KG 1,00 0,800 0,200 0,000 80 1,25 1,25
Papa China en macedonia Papa china entera Mercado 12 de abril 1 KG 1,00 0,950 0,050 0,000 95 1,05 1,05
Pimiento rojo en mirepoix Pimiento rojo entero Mercado 12 de abril 1 KG 1,00 0,900 0,100 0,000 90 1,11 1,11
Ajo entero Ajo en papa Mercado 12 de abril 1 KG 1,00 0,800 0,200 0,000 80 1,25 1,25
cebolla en mirepoix cebolla entera Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,750 0,150 0,000 75 1,33 1,33
Cebolla en brunoise cebolla entera Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,750 0,150 0,000 75 1,33 1,33
Apio en mirepoix Apio entero Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,800 0,200 0,000 80 1,25 1,25
Zanahoria en mirepoix zanahoria entera Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,700 0,300 0,000 70 1,43 1,43
Cilantro en chiffonade Atado de cilantro Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,950 0,050 0,000 95 1,05 1,05
Zuquini verde en cubos Zuiquini Amarillo entero Mercado 12 de abril 1 KG 1,00 0,960 0,040 0,000 96 1,04 1,04
Zuquini amarrillo en cubos Zuiquini Verde entero Mercado 12 de abril 1 KG 1,00 0,960 0,096 0,000 96 1,04 1,04
choclo funda 1L Mercado de Ricaurte 1 KG 2,60 1,000 0,000 0,000 100 1,00 2,60
Platano maduro triturado platano entero Mercado 12 de abril 1 KG 1,00 0,840 0,160 0,000 84 1,19 1,19
Champifion en laminas CHAMPINONES BABY CEPA 200G Coral hipmercado 1 KG 11,24 1,000 0,000 0,000 100 1,00 11,24
Coliflor picada colifor entera Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,870 0,130 0,000 87 1,15 1,15
Albahaca en chiffonade atado de albahaca Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,990 0,010 0,000 99 1,01 1,01
Cebollin atado de cebollin Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,970 0,030 0,000 97 1,03 1,03
Brocoli troceado brocoli entero Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,875 0,125 0,000 87,5 1,14 1,14
Vainitas shiffle Funda de 1L Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,950 0,050 0,000 95 1,05 1,05
Remolacha mirepoix Funda de 1L Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,900 0,100 0,000 90 1,11 1,11
Yuca en mirepoix Funda de 1L Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,825 0,075 0,000 82,5 1,21 1,21
Zanahoria blanca en mirepoix Funda de 1L Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,890 0,110 0,000 89 1,12 1,12
Espinaca blanqueada atado de espinaca Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,970 0,030 0,000 97 1,03 1,03
Aguacate en cubos Aguacate entero Mercado de Ricaurte 1 KG 2,50 0,960 0,040 0,000 96 1,04 2,60
tomate en cuartos tomate entero Mercado de Ricaurte 1 KG 1,00 0,940 0,060 0,000 94 1,06 1,06
papa en masedonia papa entera Mercado de Ricaurte 1 KG 3,60 0,800 0,200 0,000 80 1,25 4,50
Zapallo en mirepoix Zapallo Pieza Mercado 12 de abril 1 KG 2,00 0,649 0,246 0,105 64,9 1,54 2,76
MANI Picado Funda MANI CRIS SALADO FIESTA 200 g Coral hipmercado 1 KG 4,75 1,000 0 0,000 100 1,00 4,75
Comino Productos la cena Mega tienda del sur 1 KG 9,90 1,000 0 0,000 100 1,00 9,90
SAL Funda 1KG crisal Coral hipmercado 1 KG 1,00 1,000 0 0,000 100 1,00 1,00
Pepa de zapallo Funda 50g Mercado 12 de abril 1 KG 3,00 1,000 0 0,000 100 1,00 3,00
Aceite de girasol Botella delL Girasol Coral hipmercado 1 L 2,77 1,000 0 0,000 100 1,00 2,77
Sagu Funda 400G ECI Mega tienda del sur 1 KG 5,13 1,000 0 0,000 100 1,00 5,13
Azlcar Funda 1 KG San Carlos Mega tienda del sur 1 KG 2,00 1,000 0 0,000 100 1,00 2,00
Ajonjoli Funda de ajonjoli CLM 500 g Mega tienda del sur 1 KG 4,50 1,000 0 0,000 100 1,00 4,50
Avena Funda 1 kg quaker Mega tienda del sur 1 KG 2,79 1,000 0 0,000 100 1,00 2,79
Harina de Maiz Funda harina pan 1kg Mega tienda del sur 1 KG 2,80 1,000 0 0,000 100 1,00 2,80
Harina de arveja Harina de arveja CLM 200 g Mega tienda del sur 1 KG 1,74 1,000 0 0,000 100 1,00 1,74

canela Funda 200G ECI Mega tienda del sur 1 KG 48,15 1,000 0 0,000 100 1,00 48,15

anis estrella Funda 200G ECI Mega tienda del sur 1 KG 51,20 1,000 0 0,000 100 1,00 51,20

pimienta dulce Funda 200G ECI Mega tienda del sur 1 KG 17,45 1,000 0 0,000 100 1,00 17,45

clavo de olor Funda 200G ECI Mega tienda del sur 1 KG 48,00 1,000 0 0,000 100 1,00 48,00
Garbanzo cocido Funda CLM de 420g Mega tienda del sur 1 KG 3,36 1,000 0 0,000 100 1,00 3,36
100ml vino tinto Bollata vino tinto enterra Mega tienda del sur 1 L 3,00 1,000 0 0,000 100 1,00 3,00




5.1.3.2 Hoja de ruta

Imagen 43 : hoja de ruta de la sopa de champifiones

iz

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de PIatp:

Nombre
0,085 Kg Champifion Laminado
0,003 Kg Albahaca Chiffonade
0,010 Kg Cebolla Brunoise
0,006 Kg Mani Picado
0,300 L Fondo de pescado
0,005 L Aceite
0,005 Kg Sal
0,026 L Leche
0,020 Kg Harina de alverja
0,01 Kg Ajonjoli
0,030 Kg Vainitas en shiffle

MISE EN PLACE:

Champifion Laminado Laminado Albahaca Chiffonade Chiffonade
Cebolla Brunoise Brunoise Mani Picado Picado
Fondo de pescado N/A Aceite N/A

Sal N/A Leche N/A
Harina de alverja N/A Ajonjoli N/A
Vainitas en shiffle Shiffle

Champifion laminado/ Refrito ebullicion, 5min, 160°C
Cebolla brunoise/Refrito, Ebullicion a 160°C, 3min
Albahaca,Refrito, Ebullicion, 5min, 160°C

Mani picado/blanqueado, 1min, 94°c
Vainitas/ebullicion,10min a 94°C

Ajonjoli/Tostado,3min, 160°C

Cacerola, Sarten, Espatula, pinzas, cucharon, plato sopero, cucharas, bowls, Resipientes de vidrio

PREPARACION:

1. Colocar el aceite en una cacerola, agregar cebolla,albahaca, mani sofreir por 2min despues agregar champifion y sofreir 5min.

2. Agregar fondo de pez, sal y dejar a ebullicion por 20min

3. Agregar las vainitas pasado los 20min y dejar cocer por 5min mas.

4.Agregar la mezcla de harina de alverja diluida en leche, esperar a que hierva y retitar del fuego
5. llevar el ajonjoli a tostar por 3min a 160°C en un sarten

6. Colocar la sopa en un plato sopero y agregar el ajonjoli como decoracion

El ajonjoli puede estar tostado previamente o al terminar la sopa



Imagen 44: hoja de ruta de la crema de zanahoria y brécoli
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Tipo de Plato:

Nombre
0,060| Ke Zanahoria Mirepoix
0,060| Ke Brocoli Mirepoix
0,250| L Fondo de verduras
0,004| Kg Sal
0,020| L Crema de leche
0,010| Kg Cebolla Brunoise
0,005| L Aceite de girasol
0,045| Ke Pollo mechado

0,003| Ke Cilantro picado
MISE EN PLACE:
Zanahoria Mirepoix Mirepoix Brocoli Mirepoix Mirepoix
Fondo de verduras N/A Sal N/A
Cremade leche N/A Cebolla Brunoise Brunoise
Aceite de girasol N/A Pollo mechado Mechado
Cilantro picado

Zanahoria Mirepoix/Refrito 160°C, Ebullicion 25min,94°C
Brocoli Mirepoix/Refrito 160°C, Ebullicion 25min,94°C
Cebolla brunoise, Refrito 160°C, Ebullicion94°C

Pollo Mechado/Ebullicion,20min,94°C

Cacerolas, espatula, Colador, Bowls, mixer, Cucharones, cucharas, jarras

PREPARACION:

1. Llevar aceite y cebolla a una caerola a 160°C por 3min, agregar zanahoria y brocoli
2.Agregar fondo, sal y dejar hervir por 20min hasta hablandar los vegetales.

3. Pasar la crema a una jarra plastica y licuar con una batidora de inmercion, luego colar
4.Agregar crema de leche y remover hasta disolver en la elaboracion caliente.
5.Emplatar con 45g de pollo cocido y servir la sopa sobre el pollo decorar con cilantro

El pollo es por plato dos porciones seriuan 90g por 45g cada plato



Imagen 45: hoja de ruta de la colada de fresa y sagu
-‘ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Colada

Nombre

10,100 Kg Fresa en brunoise
10,200 L Pulpa de fresa
(0,100 Kg Sagu

0,050| Kg Azucar
0,002 Kg Anis estrella
0,002| Kg Canela
0,002| Kg Pimienta dulce
0,002| Kg Clavo de olor
0,600 L Agua
PLACE:

¥
§

MISE EN

Fresa en brunoise Brunoise Pulpa de fresa N/A
Sagu N/A Azucar N/A
Anis estrella N/A Canela N/A
Pimienta dulce N/A Clavo de olor N/A
Agua N/A

Fresa en brunoise/ Ebullicion 94°C, 4min
Sagu,Ebullicion 94°C, 25min
Pulpa fresa,Ebullicion 94°C, 25min

Especias, Tostado por 2min a 160°C

Cacerolas, espatula, Colador, Bowls, mixer, Cucharones, cucharas, jarras

PREPARACION:

1. Calentar la cacerola agregar las especias y tostar por 2min, pasado esto agraegar agua, pulpa y azucar

2. Agregar el sagu despues de 5 miny dejar cocer por 25min o hasta que el sagu este en perlas cristalinas.
3. Agregar la fresa en brunopise y dejar cocer por 5Smin sin dejar de remover y retirar las especias

4. Servir a 75°C

Agregar la fresa hasta el final para que solo se enternesca \




Imagen 46: Hoja de ruta de la colada de naranjilla y avena
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Tipo de Plato: Colada/Mazamorra
NV OO S x
N e R Cant. |Und. Nombre
— -7 10,08 Kg Avena en ojuelas
‘ \ %\;\;\\ 0,2 L Pulpa de naranjilla
| L Agua
’ Y 1,20 g -
0,15 | Kg Zanahoria
0,002| Kg Anis estrella
0,002 Kg Canela en rama
0,002 Ke Pimienta dulce
0,050 Kg Azucar blanca
MISE EN PLACE:
Avenaen ojuelas N/A Pulpa de naranjilla N/A
Agua N/A Zanahoria Zanahoria en mirepoix
Anis estrella N/A Canela en rama N/A
Pimienta dulce N/A AzUcar blanca N/A
0 0
0 0

Avena en ojuelas/Ebullicion, 3min, 94°C
Pulpa/Ebullicion, 3min,94°C
Agua/Ebulllicion,7min,94°C

Zanahoria, Ebullicion, 7min, 94°C

Especias/Tostadas, 2min, 160°C

Cacerolas, espatula, Colador, Bowls, mixer, Cucharones, cucharas

PREPARACION:

1. Tostar las especaias por 2min a 160°C

2.Colocar a hervir el agua, agregar la zanahoria picada, pulpa de naranjilla, las especias y dejar infucionar por 10min
3.Agregar la avena en hojuelas y dejar hervir por 3min a 94°C, retirar las especias de la cocion

4. Licuar la avena, colar y endulzar al gusto usanso asuzar u otro edulcorante

5.Bajar la temperatura a bafio maria inverso hasta que llegue a 4°Cy servir

La elaboracion se puede servir acaliente o fria su espesor puede cambiar conforme se sirva fria o
caliente




Imagen 47: Hoja de ruta de la crema de garbanzo
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Tipo de Plato:

Nombre
0,120 | Kg Garbanzo cocido
0,021 | Kg Pimiento rojo
0,350 | L Fondo de vegetal
0,030 | Kg Cebolla brunoise
0,075 | Kg Papa en Macedonia
0,005 | Kg Aceite girasol
0,030 | Kg Queso en cubos
0,037 | Kg Queso para licuar
0,005 | Kg Sal

0,035 | Kg Carne de res mechada
MISE EN PLACE:

Garbanzo cocido N/A Pimiento rojo Mirepoix
Fondo de vegetal N/A Cebolla brunoise Brunoise
Papa en Macedonia |Macedonia Aceite girasol N/A
Queso en cubos Macedonia Queso para licuar N/A
Sal N/A Carne de res mechada |N/A

Garbanzo cocido,Refrito160°C x 5 min, Ebulliicion 94°C x 20min
Pimiento en Mirepoix, Refrito160°C x 5 min, Ebulliicion 94°C x 20mi
Cebolla en Brunoise/Refrito160°C x 5 min, Ebulliicion 94°C x 20min

Papa en Macedonia/Refrito160°C x 5 min, Ebulliicion 94°C x 20min

Cacerolas, espatula, Colador, Bowls, mixer, Cucharones, cucharas, jarras
PREPARACION:
1. Llevar a una cacerola aceite, cebollla, pimiento y sofreir por 3min, agregar garbanzo, papa y
2. Agregar EL fondo de vegetales, agregar sal y dejar cocer a 94°C por 25min
2. Cocer la papa hasta que este blanda pasar a una jarra plastica, agregar 379 de queso Y licuar
con una batidora de inmercion, colar la preparacion y regresar a una olla.

3. Servir junto con queso y carne de res mechada

En caso que se redusca demas el agua agregar fondo hasta obtenr la consitencia deseada y en caso
de estar liquida llevar al fuego que redusca




Imagen 48: Hoja de ruta de la sopa de espinaca
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Nombre
0,045 | Kg Tomate en cuartos
0,010 | Kg Cebolla brunoise
0,075 | Kg Papa en macedonia
0,315 L Fondo de vegetales
0,050 | Kg Espinaca en chifonade
0,010 L Aceite
0,090 | Kg Pollo mechado

Sal

- Cebolla brunoise Brunoise
Papa en macedonia Macedonia Fondo de vegetales N/A
Espinaca en chifonade |Chiffnonade Aceite N/A
Pollo mechado Mechado 0 N/A
Sal N/A 0

Tomate en cuartos/ Sosasado, 30min, 75C

Cebolla brunoise/Refrito, Ebullicion a 160°C, 3min
Papa en macedonia,Refrito, Ebullicion, 5min, 160°C
Espinaca en chifonade/blanqueado, 1min, 94°c
Pollo mechado/Hervido,20min a 94°C

Cacerola, Sarten, Espatula, pinzas, cucharon, plato sopero, cucharas, bowls, Recipientes de

PREPARACION:

Tomate
1. Cortar el tomate en cuartos y llevarlo a un sarten con aceite
2.Una vez en el aceite agregar sal sobre los tomates y un choro de acite y tapar por 20min a
3. Dejar cocinar a poca llama a 75C y reservar
Sopa de espinaca

1. Blanquear la espinaca en agua a 94C por 1min y parar cocion en agua fria, reservar
2.Agregar aceite a una cacerola y agregar cebolla, pasando 3 min papa refreir por 5mina 160C
3.Agregar fondo de vegetales, sal y dejar cocer a 94C de 20min a 25min.
4. Cocer la papa agregar la espinaca, separar un poco de espinaca y papa licauar para teenr un

caldo mas corporio v dar una coloracion verde(opcional)
5. Agregar 45 g de pollo mechado a la elaboracion por plato,servir la sopas, coronar con el

tomate soasado i decorar con crema de leche.

El pollo se divide en dos porciones de 45g
El toamte se divide en porciones de 20g




Imagen 49: Hoja de ruta de la colada de maracuya y harina de maiz
-" INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Colada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Nombre
0,05 | Kg Harina de maiz
0,1 L Pulpa de maracuya
0,002 | Kg canela enrama
004 | Kg azucar blanca
0,002 | Ke clavo
0,002 | Kg anis estrella
0,2 L agua
0,05 L leche

MISE EN PLACE:

Harina de maiz N/A Pulpa de maracuya N/A
canelaen rama N/A azucar blanca N/A
clavo N/A anis estrella N/A
agua N/A leche N/A

Especias ,tostado, 2 min, 160°C
Pulpa maracuya, ebullicion ,94°C, 25min

Harina de maiz, ebullicion, 94°C

Cacerola, Sarten, Espatula, pinzas, cucharon, plato sopero, cucharas, bowls, Recipientes de vidrio

PREPARACION:

1. Agregar a una caerola las especias a tostar por 2 min a 160°C, agregar agua, pulpa y azucar similar a un almibar

2. Dejar cocer por 15min y retirar las especias agregar harina de maiz precocida disuelta en leche y temeperar

3.Cocer hasta que hervir, rectificar sabores y servir




Imagen 50: Hoja de ruta de la sopa de res

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO
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Tipo de Plato:

Nombre

0,060| Kg Zuquini verde macedonia
0,060| Kg Zuquini amarillo macedonia
0,500| Kg Fondo Res

0,050| Kg Vainitas

0,060| Kg Choclo

0,010| Kg Cebolla brunoise
0,005| Kg Sal

0,002| Kg Comino

0,045| Kg Carne de res mechada
0,030| Kg Zanahoria

0,005| Kg aceite

MISE EN PLACE:

Zuquini verde macedonia |Macedonia Zuquini amarillo[Macedonia
Fondo Res N/A Vainitas Shiffle
Choclo N/A Cebolla brunoise Brunoise
Sal N/A Comino N/A
Carne de res mechada N/A Zanahoria N/A
aceite N/A

Zuquini verde y amarillo en macedonia/ refrito 160°C 3min, Ebullicio 94°C, 30min.

Cebolla brunoise/Refrito160°C, 3min/ Ebullicion 94°C, 3min

Choclo,Refrito 160°C, 5min/ Ebullicion 94°C
Vainitas en shiffle/Ebullicion, 94°C por 10min
Carne de res mechada/Hervido,1h a 94°C

Zanahoria en tiras/ Blanqueado 94°C, min

Cacerola, Sarten, Espatula, pinzas, cucharon, plato sopero, cucharas, bowls, Recipientes de vidrio

PREPARACION:

Res mechada

1. Cocer la pulpa deres o hueso de res carnudo por 1h a 94°C

Sopa de Res

1. Agregar a una cacerola aceite y sofreir zuquini verde, amarillo en Macedoni y cebolla en brunoise por 5 min
2.Agregar fondo de res hervir, bajar |la temperatura a fuego minimo y dejar cocinar por 15 minutos
3. Agregar vainitas pasado los 15 min y dejar cocer por 10 min mas y agregar sal y comino

7.Servir con carne mechada y zanahoria en hilos blanqueadas

La carne es 45g por plato, la zanhoria es por plato |




Imagen 51: Hoja de ruta de la crema de remolacha y zanahoria blanca
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Tipo de Plato:

Nombre

0,16 | Kg Remolacha mirepoix
0,14 | Kg Zanahoria blanca mirepoix
0,2 L Fondo res
0,01 | Kg Cebolla brunoise
0,02 | Kg Crema de leche
0,01 | Kg Aceite
0,01 | Kg Sal

0 Kg Cebollin

0 Kg Cilantro
0,05 | Kg Carne de res mechada
0,01 | Ke Aguacate

MISE EN PLACE:

Remolacha mirepoix Mirepoi Zanahoria blanca mirepoix [Mirepoix
Fondo res N/A Cebolla brunoise Brunoise
Cremade leche N/A Aceite N/A

Sal N/A Cebollin Rondel
Cilantro Brunoise fino Carne de res mechada Mechada
Aguacate Macedonia #REF!

remolacha / ebullicion, 30min ,94°C
zanahoria blanca / ebullicion, 30min ,94°C

cebolla/ sofrito, 5min, 94°C

Cacerola, Sarten, Espatula, pinzas, cucharon, plato sopero, cucharas, bowls, Recipientes de vidrio

PREPARACION:

1. Colocar una cacerola al fuego con aceitey refreir ceboll por 3 min pasado el tiempo agregar zanahoria blanca y remolacha y refreir 5 min

2.Agregar fondo y cocer por 20 min hasta hablandar, agregar sal y licuar
3.Pasar por un colador para eliminar grumos, devolver a la cacerola y agregar crema de leche, remover

4. emplatar junto con aguacate, cilantro, cebollin y carne de res

La carne de res 45g y el agucate 10g son porciones por plato |




Imagen 52: Hoja de ruta de la crema de zapallo y coliflor
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Tipo de Plato: ' Crema

8 B

Cant. | Und. Nombre

0,170| Kg Zapallo mirepoix

10,010 Kg Cebolla brunoise

163 | Kg Coliflor

430 Ke Fondo de vegetales
10,005| Kg Sal

0,005| Kg Aceite

10,090 Kg Pollo Mechado

0,010| Kg queso en macedonia

0,005| Kg Pepa de Zapallo o Zambo tostado

Zapallo mirepoix Mirepoix Cebolla brunoise Brunoise
Coliflor N/A Fondo de vegetales N/A

Sal N/A Aceite N/A

Pollo Mechado Mechado gueso en macedonia Macedonia
Pepa de Zapallo o Zambo

tostado

Zapallo / ebullicion, 20min, 94°C
coliflor / ebullicion, 20min, 94°C
cebolla/ sofrito, 5min, 94°C

pepa de Zapallo o Zambo/ tostado, 3 min, 94°C

Cacerola, Sarten, Espatula, pinzas, cucharon, plato sopero, cucharas, bowls, Recipientes de vidrio

PREPARACION:

1. Colocar una cacerola al fuego con aceitey refreir cebolla por 3 min pasado el tiempo agregar Zapallo, coliflor y refreir 5 min

2.Agregar fondo y cocer por 20 min hasta hablandar, agregar sal y licuar
3.Pasar por un colador para eliminar grumos, devolver a la cacerola y agregar crema de leche, remover

4. emplatar junto con el queso y las pepas de zambo




Imagen 53: Hoja de ruta de la sopa de corvina
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Tipo de Plato:

TR

Cant. Nombre
0,070 | Kg Filete de corvina
0,084 | Kg Tortillas de Yuca
0,010 | Kg Cebolla brunoise
0,034 | Kg Papa china macedonia
0470 | L Fumet
0,040 | Kg Vainitas shiffle
0,005 | Keg Sal
0,005 | Kg Aceite
MISE EN PLACE:

Filete de corvina Fillete Tortillas de Yuca N/A

Cebolla brunoise Brunoise Papa china macedonia N/A

Fumet N/A Vainitas shiffle N/A

Sal N/A Aceite N/A

Yuca en mirepix/Ebullicion 30min, 94°C, Tostado
Cebolla brunoise/Refrito 160°C, 3min , Ebullicion 96°C25min

Papa china en macedonia,Refrito160°C, Ebullicion 94°C

Vainitas en shiffle/Ebullicion 94°c, 15min

Filete de corbinaa la plancha/10min a 180°C

Cacerola, Sarten, Espatula, pinzas, cucharon, plato sopero, cucharas, bowls, Recipientes de vidrio

PREPARACION:

Yuca

1.Cocer la yuca en mirepix por 25min hasta hablandar, tostar en sarten a 160°C hata creadr una cortesa por 3min y reservar

Sopa de pescado

1. Colocar aceite en una caerola y refreir cebolla por 3min, luego agregar papa china y refreir por 5min y agregar fondo
2.Dejar cocer por 10 min y agregar vainitas y dejar cocer por 15min y servir con unfitlete de pescado y tres torillas de yuca

Filete de corvina

1. Cocer el filte de corvina en un sarten por 5min cada lado a 170°C

El filete es por plato y la yuca es 42 gramos por plato 3 porciones de 14g por cada plato



Imagen 54: Hoja de ruta de la colada de maduro y pera
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Colada

Tipo de PI_atq:

e S

Cant. |Und. Nombre
0,243 | Kg Maduro mirepoix
0,135 Kg Pera brunoise
0,25 Kg Agua
0,475 Kg Leche
0,005 | Kg Canela
Na
ISE EN PLACE:

Maduro mirepoix Mirepix Pera brunoise Brunoise

Agua N/A Leche N/A

Canela N/A 0

0 0

Canela/ tostado, 2 min, 160°C
maduro/ebullicion, 20 min, 94°C

Pera/blanqueado, 5 min, 94°C

Cacerola, Espatula, pinzas, cucharon, plato sopero, cucharas, bowls, Recipientes de vidrio

PREPARACION:

Colada de platano

1. Llevar las especias a una cacerola y tostar por 2 min a 160°C, agregar agua y el platano maduro
2.Dejar cocer hasta hablandar una ves cocido retirar la canela y licuar la elaboracion

3.Regresar a la cacerola, agregar leche y remover hasta que se integre

Pera blanqueada

1. picar la pera en brunoisey blanquear en agua a 94°C por 3 min

2. Montar en la tasa la colada de platano y agregar trosos de pera blanqueados por cada tasa 80g




Imagen 55: Hoja de ruta de la colada de maracuya y harina de maiz
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| FICHATECNICA: Coladade Marcuyay harina de maiz__|
Tipo de Plato: Colada
Cant. |Und. Nombre
0,05 | Kg Harina de maiz
01 | L Pulpa de maracuya
0,002 | Ke canela en rama
0,04 | Kg azucar blanca
0,002 | Kg clavo
0,002 | Kg anis estrella
02 | L agua
= 005 | L leche
MISE EN PLACE:
Harina de maiz N/A Pulpa de maracuya N/A
canelaen rama N/A azucar blanca N/A
clavo N/A anis estrella N/A
agua N/A leche N/A

Especias ,tostado, 2 min, 160°C
Pulpa maracuya, ebullicion ,94°C, 25min

Harina de maiz, ebullicion, 94°C

Cacerola, Sarten, Espatula, pinzas, cucharon, plato sopero, cucharas, bowls, Recipientes de vidrio

PREPARACION:

1. Agregar a una caerola las especias a tostar por 2 min a 160°C, agregar agua, pulpa y azucar similar a un almibar

2. Dejar cocer por 15min y retirar las especias agregar harina de maiz precocida disuelta en leche y temeperar

3.Cocer hasta que hervir, rectificar sabores y servir




5.1.3.3 Hoja de gramajes y costos

Imagen 56: Hoja de gramajes y costos de la sopa de champifiones
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Costos:
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Sopa de Champiifiones

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

SOPA 0,250
0,58 2

1 0,085 Kg Champifion Laminado 11,24 0,96 champifion entero 0,101 1,19
2 0,003 Kg Albahaca Chiffonade 1,00 0,00 albaca entera 0,003 1,15
3 0,010 Kg Cebolla Brunoise 1,00 0,01 cebolla entera 0,013 1,33
4 0,006 Kg Mani Picado 4,75 0,03 funda ma;(l)g(:ls salado 0,006 1,00
5 0,300 L Fondo de pescado 0,00 0,00 0,000 0,00
6 0,005 L Aceite 2,77 0,01 aceite 1l girasol 0,005 1,00
7 0,005 Kg Sal 1,00 0,01 funda 1kg crissal 0,005 1,00
8 0,026 L Leche 1,00 0,03 Funda floral 1L 0,026 1,00
9 0,020 | kg Harina de alverja 1,71 0,03 Harina dzg‘(')‘;e”a Ctm 0,020 1,00
10 0,010 Kg Ajonjoli 4,50 0,05 Funda 400G ECI 0,010 1,00
11 0,030 Kg Vainitas en shiffle 1,00 0,03 Funda 11 0,034 1,14
12 0,000 0 0 0,00 0,00 0,000
0,500 1,15

2,30

Imagen 57: Hoja de gramajes y costos de la crema de zanahoria y brécoli
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Costos: Crema de Zanahoria y Brocoli

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

1 0,060 Kg Zanahoria Mirepoix 1,00 0,06 zanahoria entera 0,086 1,43
2 0,060 Kg Brocoli Mirepoix 1,00 0,06 Brocoli entero 0,062 1,03
3 0,250 L Fondo de verduras 0,00 0,00 0,000

4 0,004 Kg Sal 1,00 0,00 Funda 1kg Crisal 0,004 1,00
5 | o020 | L Crema de leche 3,50 0,07 funda de cremada de 0,020 1,00

leche parmalat 200m|
6 0,010 Kg Cebolla Brunoise 1,00 0,01 cebolla entera 0,013 1,33
7 0,005 L Aceite de girasol 2,77 0,01 botella 1L girasol 0,005 1,00
8 0,045 Kg Pollo mechado 3,00 0,14 Pollo entero 0,056 1,25
9 0,003 Kg Cilantro picado 1,00 0,00 Atado de cilantro 0,003 1,05
0,457 0,36

ol |o
™
of |©




Imagen 58: Hoja de gramajes y costos de la colada de fresa y sagu
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Costos:

Colada de fresa y sagu

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

Colada

0,45

4

0,100 Fresa en brunoise 2,50 0,25 fresa entera 0,133 1,33
2 0,200 L Pulpa de fresa 2,50 0,50 fresa entera 0,267 1,33
3 0,100 Kg Sagu 5,13 0,51 Funda 50g 0,300 3,00
4 0,050 Kg Azucar 2,00 0,10 Funda 1 kg San Carlos 0,050 1,00
5! 0,002 Kg Anis estrella 51,20 0,10 Funda 200g ECI 0,002 1,00
6 0,002 Kg Canela 48,15 0,10 Funda 200g ECI 0,002 1,00
7 0,002 Kg Pimienta dulce 17,45 0,03 Funda 200g ECI 0,002 1,00
8 0,002 Kg Clavo de olor 1,74 0,00 Funda 200g ECI 0,002 1,00

9 0,600 L Agua 0,00 0,00

1,058 1,60

1,13
Imagen 59: Hoja de gramajes y costos de la colada de naranjilla y avena
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Costos: Colada naranjilla y avena

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

Colada/Mazamorra

0,18

5

0,080 Avena en ojuelas Funda 1kg quaker 0,080
2 0,200 Pulpa de naranjilla 1,00 0,20 naranjilla entera 0,250 1,25
3 1,200 Agua 0,00 0,00 0,000 0,00
4 0,150 Kg Zanahoria 1,00 0,15 zanahoria entera 0,214 1,43
5 0,002 Kg Anis estrella 51,20 0,10 Funda 200 g ECI 0,002 1,00
6 0,002 Kg Canela en rama 48,15 0,10 Funda 200 g ECI 0,002 1,00
7 0,002 Kg Pimienta dulce 17,45 0,03 Funda 200 g ECI 0,002 1,00
8 0,050 Kg Azlcar blanca 2,00 0,10 Funda 1kg San Carlos 0,050 1,00
1,686 0,91
0,45




Imagen 60: Hoja de gramajes y costos de la crema de garbanzo

L O EA

Eifﬁﬁzﬁiﬁiﬁﬂﬂj www.sudamericano.edu.ec

|

Costos: Crema de garbanzo

Shakira Rodrigez & Josue Segarra

N

0,43

1 0,12 Kg Garbanzo cocido 1,00 0,12 Funda 200G ECI 0,120 1,00
2 0,02 Kg Pimiento rojo 1,00 0,02 Pimiento rojo entero 0,023 1,11
3 0,35 L Fondo de vegetal 0,00 0,00 0,000 0,00
4 0,03 Kg Cebolla brunoise 1,00 0,03 cebolla entera 0,040 1,33
5 0,08 Kg Papa en Macedonia 3,60 0,27 papa entera 0,094 1,25
6 0,01 Kg Aceite girasol 2,77 0,01 Botella dell Girasol 0,005 1,00
TIES0 entero Dumac
7 0,03 | kg Queso en cubos 5,00 0,15 < cS 0,030 1,00
eSO e er S DT
8 | 004 | kg| Quesoparalicuar 5,00 0,19 ~ o ero DUIACs 0,185 5,00
9 0,01 Kg Sal 1,00 0,01 Funda 1KG crisal 0,005 1,00
10 0,04 Kg | Carne de res mechada 6,00 0,21 Libra de carne 0,035 1,00
0,71 1,00
1,06
1,42
Imagen 61: Hoja de gramajes y costos de la sopa de espinaca
P4 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Costos: Sopa de espinaca

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

Sopa

0,300

0,34 2

1 0,045 Kg Tomate en cuartos 1,00 0,05 tomate entero 0,048 1,06
2 0,010 Kg Cebolla brunoise 1,00 0,01 cebolla entera 0,013 1,33
3 0,075 Kg Papa en macedonia 3,60 0,27 papa entera 0,094 1,25
4 0,315 L Fondo de vegetales 0,00 0,00 0,000

5 0,050 Kg | Espinaca en chifonade 1,00 0,05 atado de espinaca 0,052 1,03
6 0,010 L Aceite 2,77 0,03 Botella dell Girasol 0,010 1,00
7 0,090 Kg Pollo mechado 3,00 0,27 Pollo entero 0,113 1,25
8 0,007 | Kg Sal 1,00 0,01 Funda 1KG crisal 0,007 1,00

0,60 0,68
1,02




Imagen 62: Hoja de gramajes y costos de la colada de maracuya y harina de maiz

= STBANERIEANG
Costos: Colada de Marcuya y harina de maiz

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

1 0,05 Kg Harina de maiz 2,80 0,14 Funda harina pan 1 kg 0,050 1,00
2 0,10 L Pulpa de maracuya 1,00 0,10 Maracuya entera 0,333 3,33
3 0,00 Kg canela en rama 1,00 0,00 Funda 200g ECI 0,002 1,00
4 0,04 Kg azucar blanca 0,00 0,00 Funda 1kg San Carlos 0,040 1,00
5 0,00 Kg clavo 0,00 0,00 Funda 200g ECI 0,002 1,00
6 0,00 Kg anis estrella 0,00 0,00 Funda 200g ECI 0,002 1,00
7 0,20 L agua 0,00 0,00 0,000
8 0,05 L leche 0,00 0,00 Funda floral 1L 0,050 1,00
0,45 0,24
0,61
0,54

Imagen 63: Hoja de gramajes y costos de la colada de maduro y pera

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Costos: Calada de maduro y pera

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

0,3
3

I 103 0,99

;

1 0,24 | Kg Maduro mirepoix 1,00 0,24 Platano entero 0,289 1,19
2 0,14 | Kg Pera brunoise 2,00 0,27 Perra entera 0,161 1,19
3 ] 025 | Kg Agua 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
4 1 048 | Kg Leche 1,00 0,48 Funda floral 1L 0,475 1,00
5 ] 001 | Kg Canela 1,00 0,01 Funda 200g ECI 0,005 1,00

0,7

0,98




Imagen 64: Hoja de gramajes y costos de la sopa de res

= SUDAMIE _

Costos:

SOPA DE RES

i SUDAMERICANG. T o

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

1 0,06 | kg Zuquini verde 1,00 0,06 entero 0,062 1,04
macedonia
2 0,06 | kg 2Zuquini amarillo 1,00 0,06 entero 0,062 1,04
macedonia
3 0,50 Kg Fondo Res 0,00 0,00 n/a 0,000 0,00
4 0,05 Kg Vainitas 1,00 0,05 Funda 1L 0,053 1,05
5 0,06 Kg Choclo 2,60 0,16 Funda 1L 0,060 1,00
6 0,01 Kg Cebolla brunoise 1,00 0,01 Cebolla entera 0,013 1,33
7 0,01 Kg Sal 1,00 0,01 funda 1kg criasal 0,005 1,00
8 0,00 Kg Comino 9,90 0,02 productos la cena 0,002 1,00
9 0,05 Kg | Carne de res mechada 6,00 0,27 1l carne 0,045 1,00
10 0,03 Kg Zanahoria 1,00 0,03 zanahoria entera 0,043 1,43
11 0,01 Kg aceite 2,77 0,01 botella 1L girasol 0,005 1,00
12 0,00 Kg (o] 0,00 0,00 0,000
0,827 0,67
Imagen 65: Hoja de gramajes y costos de la crema de remolacha y zanahoria blanca
P— INSTITUTO D TECNOLOGIAS
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R e e e
Costos: Crema de Remolacha y zanahoria blanca
Shakira Rodriguez & Josue Segarra
Crema 0,3
0,35 2
1 0,164 Kg Remolacha mirepoix 1,00 0,16 Funda 1L 0,182 1,11
2 | o140 | kg Zanahoria blanca 1,00 0,14 Funda 1L 0,157 1,12
mirepoix
3 0,200 L Fondo res 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
4 0,010 Kg Cebolla brunoise 1,00 0,01 cebolla entera 0,013 1,33
5 | 0020 | Kg Crema de leche 3,50 0,07 Funda de crema de leche 0,020 1,00
parmalat 200 ml
6 0,005 Kg Aceite 2,77 0,01 botella 1L girasol 0,005 1,00
7 0,005 Kg Sal 1,00 0,01 Funda 1kg Crisal 0,005 1,00
8 0,002 Kg Cebollin 1,00 0,00 atado de cebollin 0,002 1,03
9 0,002 Kg Cilantro 1,00 0,00 atado de cilantro 0,002 1,05
10 0,045 Kg | Carne de res mechada 6,00 0,27 carne 1| 0,045 1,00
11 0,010 Kg Aguacate 2,50 0,03 aguacate entero 0,010 1,04
12 0,000 [0} [0} 0,00 0,00 0,000
0,603 0,70
0,87




Imagen 66: Hoja de gramajes y costos de la crema de zapallo y coliflor

= > SUDAMERICAND.
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|

Costos: Crema de zapallo y coliflor

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

0,3

1 0,170 | Kg Zapallo mirepoix 2,00 0,34 Zapallo pieza 0,262 1,54
2 0,010 | Kg Cebolla brunoise 1,00 0,01 cebolla entera 0,013 1,33
3 0,163 Kg Coliflor 1,00 0,16 coliflor entera 0,187 1,15
4 0,430 | Kg Fondo de vegetales 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
5 0,005 | Kg Sal 1,00 0,01 Funda 1kg crisal 0,005 1,00
6 0,005 | Kg Aceite 2,77 0,01 botella de 1L girasol 0,005 1,00
7 0,090 | Kg Pollo Mechado 3,00 0,27 pollo entero 0,117 1,30
8 | 0,010 | kg | queso en macedonia 5,00 0,05 queso emer;’ dulacs 500 0,010 1,00
Pepa de Zapallo o
9 0,005 Kg Zambo tostado 3,00 0,02 funda 50 g 0,005 1,00
0,888 0,87
_1

0,98

Imagen 67; Hoja de gramajes y costos de la sopa de corvina
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Costos: Sopa de corvina

Shakira Rodriguez & Josue Segarra

0,3

0,18

1 10,070 | Kg Filete de corvina 3,50 0,25 Corvina limpia 0,084 1,20
2 10,084 | Kg Tortillas de Yuca 1,00 0,08 Funda 1L 0,084 1,00
3 | 0,010 | Kg Cehbolla brunoise 1,00 0,01 Cebolla entera 0,013 1,33
4 10,034 | Kg | Papa china macedonia 1,00 0,03 papa china entera 0,036 1,05
5 o470 L Fumet 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
6 | 0,040 | Kg Vainitas shiffle 1,00 0,04 Funda 1L 0,420 10,50
7 10,005 | Kg Sal 1,00 0,01 funda 1kg Crissal 0,005 1,00
8 | 0,005 | Kg Aceite 2,77 0,01 botella 1L girasol 0,005 1,00
0,718 0,43
0,45




5.1.4 Fijacion de precio de venta al publico sugerido

Es el medio o método por el que se determina y por el cual se le otorga el valor
de algun tipo a un objeto, bien o servicio que se platea ofertar en el mercado, teniendo
en cuenta varios factores como la oferta del producto o servicio, asi como la mano de
obra que se requiere en la elaboracion de dicho bien o servicio teniendo en

consideracién la demanda de dicho bien y objeto (Pérez, Pérez, & Ubago, 2006).

5.1.4.1Estructuracion de P.V.P. sugerido

Imagen 68: Sopa de pescado

0,45

Imagen 69: Sopa de res

0,84

Imagen 70: Sopa de espinaca

1,02

Imagen 71: Sopa de champifiones

1,44

Imagen 72: Crema de garbanzo

1,06

Imagen 73: Crema de zapallo y coliflor

1,08

Imagen 74: Crema de zanahoria y brocoli



0,89

Imagen 75: Crema de remolacha y zanahoria blanca

0,87

Imagen 76: Colada de sagu y fresa

1,13

Imagen 77: Colada de maracuya y harina de maiz

0,61

Imagen 78: Colada de maduro y pera

0,74

Imagen 79: Colada de avena y naranjilla

0,45

5.1.6 Cuadro de técnicas y métodos gastrondémicos aplicados

Tabla 13: Cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados

Técnica Meétodos

Brunoise Ebullicion
Mirepox Blanqueado
Chifonade Sofrito / refrito
Masedonia Tueste de especias

Shiffle

Bafio Maria




5.1.5 Cuadro de principales materias primas utilizadas

Tabla 14: Cuadro de principales materias primas utilizadas

Materias primas utilizadas

Filete de corvina
Crema de leche
Fresa

Pimiento rojo
Zanahoria
Choclo
Albahaca
Remolacha
Aguacate

Mani

Aceite de girasol
Avena

Anis estrella

Vino tinto Baldore

Pechuga
Queso
Maracuyéa

Ajo entero
Cilantro
Platano maduro
Cebollin

Yuca

Tomate
Comino

Sagu

Harina de maiz

Pimienta dulce

Hueso para el fondo
Leche

Naranjilla

Cebolla

Zuquini verde en cubos
Champifién

Brocoli

Zanahoria blanca
Papa

Sal

Azlcar

Harina de arveja

Clavo de olor

Carne de res
Pera

Papa china
Apio

Zuquini amarrillo
Coliflor
Vainitas
Espinaca
Zapallo

Pepa de zapallo
Ajonjoli
Canela

Garbanzo cocido




Conclusiones

Se considerd y desarrollo una propuesta de libro centrada en alimentos para el
cuidado infantil con el fin de dar a conocer técnicas, métodos y elaboracién que se
pueden considerar incluir en una dieta, para llegar a esta propuesta se tomo en
consideracién el campo de estudio por herramientas de investigacion como
observacion, entrevista y encuesta con el propdsito de observar y recopilar

informacion sobre la alimentacion de nifios con discapacidad.

Ademas de presentar propuestas de gastronomia enfocadas en estos tipos de
alimentacion y presentar una validacidn sobre la aceptacion y satisfaccion de las
propuestas presentadas a cada persona participante de las encuestas que se ocuparon
como método o herramienta de investigacion para solventar los problemas

evidenciados en el campo de estudio.

También se opto por el desarrollo de tablas de alimentos basados en previas
investigaciones para Desarrollar una dieta optima la cual sea de agrado, se mantuvo y
se realizo las técnicas de campo correspondiente con el objetivo de evidenciar la
problematica del campo de estudio, se mantuvo charlas y se propuso las elaboraciones

y se reajustaron bajo las indicaciones de un n profesional a cargo



Recomendaciones

Dentro de las recomendaciones se da apertura para una posible mejora de
propuestas 0 una nueva implementacion de recetas, considerando que las propuestas se
encuentren relacionadas o se realizan inclusiones de mejoras en aspectos que lo
requieren, siempre y cuando mantenga una tematica relacionada se da la posibilidad a

personas que deseen tomar como base el proyecto presente.

Por otro lado, las recomendaciones que se pueden tomar en cuenta a futuro son
dar més profundidad al tema o se puede desarrollar nuevas propuestas de alimentacion
enfocada en el cuidado infantil de nifios con otros tipos de discapacidad y ademas de
brindar una apertura a nuevos platos de otras categorias o de las mismas enfocadas a
las necesidades cambiantes de nifios con discapacidades a relacionadas a la temética

del presente proyecto y otras discapacidades que se pueden tomar en cuenta.
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Glosario

Alimentacion: La accion de ingerir un alimento o la dieta que consume una persona.

Ancestral: Algo que es proveniente del pasado o de antepasados.

D. Auditiva: La falta de la capacidad de escuchar total o parcialmente

Blanqueado: Una coccion breve en agua a alta temperatura de algun alimento.

Brunoise: Técnica de corte aplicada en verduras para realizar secciones de 2mm a

3mm.

Calorias: La energia que se proporciona al alimentarse y la cual reside en los

alimentos

Carbohidratos: Son el compuesto presente en alimentos de origen vegetal que

proporcionan energia.



Chiffonade: Técnica aplicada en la cocina donde se enrolla hojas verdes y se corta

hasta obtener finas tiras.

Clarificadas: En términos gastronémicos clarificar se refiere al hecho de retirar algo

que opaca un caldo, como la grasa en caldos o fondos.

C.1 (Coeficiente Intelectual): Un nimero que nos menciona sobre el nivel de

intelecto que posee una persona por medio de valuaciones especializadas

Cognitiva: Se relaciona con la actividad mental, referente a el procesamiento de

informacion.

Colada: Una elaboracion espesa por lo general dulce que se compone por frutas y

almidones y especias.

Condicion: Evaluacion de un individuo segun su afeccion o sobre el estado en que se

encuentra o posea.

Degenerativa: Se define como una afeccion que degenera tejidos en el cuerpo de un

individuo y al pasar el tiempo empeoran.

Deglucion: Es un procedo por el cual alimentos y sustancias se mesclan con

salivan y viajan al estdbmago.

Desarrollo: La manera mejorar de manera fisica, mental y econémica como llegar a

generar algo mas o mejor.

Discapacidad: La carencia de un individuo de algun aspecto de su ser de manera

fisica 0 mental.

Ebullicidon: La accion de hervir el agua

Especias: Una especie vegetal para condimentar la comida por lo general aromatizar



Esquelético: Se relacion al esqueleto o su funcion

Fibra: Un componente de origen vegetal que ayuda a regular la actividad estomacal.

Fondo: También conocido como caldo es la coccion de vegetales y carnes por lagos

periodos de tiempo con el fin de usar su agua en futras cocciones

Fumet: Fondo o caldo de pescado hecho de verduras y cabezas o espinas de pescado.

Hortalizas: Alimentos cultivados en huertas de origen vegetal que se puede consumir

cruda o cocido.

Ingesta: Similar a la deglucion, la accion de ingerir algo.

Intelectual: Referente al entendimiento al procesamiento mental

Laminado: Hacer planchas paralelas de un objeto

Leguminosas: Legumbres que se cosechan de vainas que contienen una semilla

interior

Macedonia: Cortes en cubos realizados a vegetales y frutas de 5mm.

Mazamorra: Conocida como colada es una elaboracién hecha a base de harina de

maiz, especias y frutas.



AnNexos

Anexo 1: Diagrama de Gantt
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Diagnostico en campo de
estudio 21/3/2024 28/4/2024 2 semana
Desarrollo de problematica 3/4/2024 17/4/2024 3 semanas
Justificacion 11/4/2024 25/4/2024 4 semanas
objetivos 25/4/2024 2/5/2024 2 semana
Marco teorico 2/5/2024 27/6/2024 8 semanas _
Metodologia 9/5/2024 16/5/2024 2 semana
Elaboracion de platos 9/5/2024 23/5/2024 3 semana
Aplicacion de platos 23/5/2024 13/6/2024 3 semana
Ajuste de recetas por
recomendacion de la 20/6/2024 27/6/2024 1 semana
nutricionista
Desarrollo del libro 20/6/2024 11/7/2024 4 semanas
Interpretacion de datos 27/06/202 4/7/2024 2 semana
Concluciones 27/6/2024 11/6/2024 3 semanas
Finalizaciones 4/7/2024 25/7/2024 3 semanas
Exposicion 1/8/2024 8/8/2024 1 semana




Anexo 2: Entrevista 1
Lirda Jezzenia Ramon

1. ;Cree usted que la alimentacidn de los nifios es importante?
31, la alimentacicn en nifios apoya el desarrollo fisico y mental.
. ;Omé es lo mas dificil a 1a hora de brindar la comida a los nifios?
El reloj bilogico de algunos nifios
. ;Cninto tiempo Neva el centro?
Alrededor de 20 afios y mientras que la parte de atencidn a personas con discapacidad es de 10 afios
. ;Cree usted que una guia de sopas y coladas aynde a los nifios y personas?
31, lo creo asi porque una aynda en temas 2 la hora de preparar ima comida que satizfaga necesidades
de los nifios seria un buen aporte para ellos.
. ;El personal esti capitado o es empirico?
El persomal tiene una persona a cargo la cual tiene m formacion profesional y dos personas que son
ayudantes y tienen poseen conocimientos bisicos.
. ;La cocina trabaja en conjunto con nutricionistas?
Solo en casos especificos como cuadros de alerpias o en casos que los alimentos camsen dafios o
alteren a los nifios
. ;Cnintas personas som en cocina?
La cocina esta formada por tres personas

Wimian chacha principal en cocma, Gladiz Agnisada y Rosanio Calle ayudantes

. ;A cudntos nifios alimentan?

En diss normales a 26 nifios v personas en dias de eventos o remmiones se suele atender a un
aproximado de 90 personas.
. jDesearia nsted inmovar en elaboraciones con sopas ¥ coladas?
31, dicho previamente me parece bien que se tome miciafiva en nuevas propuestas para los nifios y
perscnas con discapacidad
10. De qué manera usted cree que aporte la guia a la alimentacion de los nifios

Déndoles nuevas sopas para que puedan conocer nuevos sabores y mejorar su estado de animo.




Anexo 3: Crema de Zapallo con queso.

Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico.

Anexo 4: Crema de Garbanzos y papa

Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico

Anexo 5 : Crema de Brocoli, zanahoria y pollo.

Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico



Anexo 6: Crema de Remolacha y zanahoria blanca.

Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico

Anexo 7: Sopa de champifiones.

Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico

Anexo 8: Sopa de Des espinaca y tomate

Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico

Anexo 9: Sopa de Pescado y tubérculos



Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico

Anexo 10: Sopa de Res y vegetales.

Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico

Anexo 11: Colada de Platano con pera

Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico

Anexo 12: Prueba de Colada de Avena y naranjilla
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Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico

Anexo 13: Colada de Fresa y sagu

\hg_' '

Nota: Imagen de la elaboracion validada por el tutor académico

Anexo 14: Fotografia de degustacion y validacion

Nota: Validacion de las propuestas

Anexo 15: Fotografia de degustacion y validacion



Nota: Validacion de las propuestas

Anexo 16: Fotografia de degustacién y validacion

Nota: Validacion de las propuestas

Anexo 17: Fotografia de degustacion y validacion

Nota: Validacion de las propuestas

Anexo 18: Fotografia de degustacion y validacion



Nota: Validacion de las propuestas

Anexo 19: Fotografia de degustacion y validacion

Nota: Validacion de las propuestas

Anexo 20: Fotografia de degustacién y validacion

Nota: Validacion de las propuestas

Anexo 21: Fotografia de degustacion y validacion



Nota: Validacion de las propuestas

Anexo 22: Fotografia de degustacién y validacion

Nota: Validacion de las propuestas



