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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo principal proponer un menud de tres
tiempos en el restaurante Libélula, Cuenca. Conforme a entrevistas y técnicas de observacion se
pudo presentar la problemética de dicho restaurante la cual es el no tener una variedad de platos
vegetarianos. Es por esta razdn que se realiza un menu de tres tiempos que contara con técnicas de
cocina bésica, profesional, cocina fusidn, cocina de vanguardia y técnicas de decoracion, que
representen platos balanceados, promoviendo el consumo de comida vegetariana, evitando las

enfermedades como la obesidad, gota y demés padecimientos que afectan al ser humano.

Esta linea de investigacion tiene una investigacion experimental puesto a que se trata de proponer
un menu de tres tiempos y mediante la observacion de la problemética se busca resolver las
necesidades del establecimiento, ademé&s de una investigacion cuantitativa para la interpretacion
de los resultados obtenidos mediante las encuestas realizadas, como enfoque de la investigacion se
aplico un método mixto al encontrar la problematica mediante la utilizacion de la observacion y
una entrevista aplicada al supervisor del restaurante Libélula. Cumpliendo con lo establecido se
realiz6 tres elaboraciones que se presentaron en las instalaciones de Piedra de Agua los cuales
tuvieron gran acogida por parte de la parte administrativa, servicio y cocina, los cuales degustaron
las propuestas y estan interesados en poder utilizar el meni o sus elementos, dando como
conclusion que la propuesta realizada cumpliéo con su objetivo de brindar nuevas opciones
vegetarianas en el restaurante para satisfacer las necesidades de los clientes del lugar y
promoviendo el turismo gastrondmico al ser un lugar visitado por personas de todo el mundo.

Palabras clave: Alimentacion saludable, Técnicas culinarias, Menu vegetariano, Gastronomia
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ABSTRACT

The main objective of this research is to propose a three-course menu at Libélula restaurant in
Cuenca. According to interviews and observation techniques it was possible to present the problem
of this restaurant which is not having a variety of vegetarian dishes. It is for this reason that a
threecourse menu will be created with basic and professional cooking techniques, fusion cooking,
avant-garde cooking and decoration techniques, which will represent balanced dishes, promoting
the consumption of vegetarian food, avoiding diseases such as obesity, gout and other ailments
that affect human beings. This line of research has experimental research since it is about proposing
a three-course menu and through the observation of the problem it seeks to solve the needs of the
establishment, in addition to quantitative research for the interpretation of the results obtained
through the surveys conducted, as an approach to the research a mixed method was applied to find
the problem through the use of observation and an interview applied to the supervisor of the
Libélula restaurant. In compliance with what was established, three elaborations were made and
presented in the facilities of Piedra de Agua, which were well received by the administrative,
service and kitchen staff, who tasted the proposals and are interested in using the menu or its
elements, giving as a conclusion that the proposal fulfilled its objective of providing new
vegetarian options in the restaurant to meet the needs of local customers and promoting
gastronomic tourism as it is a place visited by people from all over the world. Keywords: Healthy

eating, Cooking techniques, Vegetarian menu, Gastronomy
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INTRODUCCION

La presente linea de investigacion busca realizar una propuesta de un mend de tres tiempos
la cual se presentard a los administradores del restaurante Libélula aportando asi una nueva
alternativa vegetariana. Este menu seré realizado con productos locales y provenientes de la huerta
de dicho restaurante que, aplicando las técnicas aprendidas a lo largo de la carrera, desembocara
en platos mas saludables que siguen la tendencia actual y brindan una experiencia nueva a los
comensales tanto en sabor como sensoriales en general.

Se considera esta linea de investigacién ya que el vegetarianismo cada vez toma mas fuerza
en el mundo, formando un punto importante para las personas preocupandose mas por su salud, el
cuidado, respeto de los animales, debido a esto se opta por presentar esta propuesta en el restaurante
Libélula ya que se puede encontrar varios turistas de todo el mundo que prefieren comer saludable.
De esta manera se pretende cubrir con las necesidades del restaurante y reforzar estos vacios
encontrados en la carta, ademas es imprescindible cumplir con las expectativas de los comensales.

La problematica encontrada se detalla en el primer capitulo de la investigacion donde se
detalla en una entrevista realizada al supervisor de las instalaciones de Piedra de Agua que es
necesario variar el menu de la carta con la que cuentan hasta el momento ya que al sector turistico
actual que visita estas instalaciones requiere encontrar nuevas experiencias y propuestas
saludables.

En el proceso de investigacion se encontrd diversas recetas vegetarianas que pueden aportar
excelentes propiedades organolépticas los cuales mediante la investigacion realizada y la practica
se pudo perfeccionar y con alimentos que cumplen las técnicas culinarias y con unas elaboraciones

correctamente balanceadas.



El presente proyecto busco profundizar el conocimiento sobre el vegetarianismo para la
aplicacion de conocimientos teorico-practicos para solucionar la problematica encontrada de
manera eficiente y encontrar los resultados esperados, mediante un enfoque mixto se aplicé la
observacion, entrevista y encuesta para aportar al tema en cuestion que se esta investigando,
mediante el método deductivo se busca demostrar mediante la observacion la solucion de la

problematica.



Objetivos de la investigacion
Objetivo General
Elaborar un mena de tres tiempos para ampliar la variedad existente de comida vegetariana en el

restaurante Libélula, Cuenca.

Obijetivos especificos
e Levantar informacién mediante entrevista al supervisor de Piedra de agua sobre la falta de
propuestas vegetarianas del restaurante libélula.
e Analizar e interpretar la informacion obtenida mediante la entrevista y observacion.
e Elaborar un menlt de tres tiempos vegetariano para satisfacer las necesidades del
restaurante y clientes del mismo.
e Proponer un mend vegetariano para la posible implementacion a la carta del restaurante.

e Validar el menu propuesto mediante una degustacion en el restaurante libélula.
Preguntas de investigacion
¢Por qué implementar un nuevo menu mejoraria el consumo de comida vegetariana?
¢ Cudl es el percance de conocer los tipos de dietas vegetarianas?
¢Por que optar por comida vegetariana ayudaria a mejorar la salud?

Cada una de estas preguntas, deberan tener respuesta en el desarrollo del trabajo, ademas de que

las respuestas sirvan para lograr los objetivos del trabajo de investigacion.

Tanto el titulo como los objetivos de la investigacidn dan la base para el desarrollo de las preguntas.

No son preguntas conceptuales.



JUSTIFICACION

En el presente proyecto se busca brindar una nueva propuesta vegetariana gastronémica
ante la ausencia de variedad que se ha evidenciado mediante la entrevista realizada in situ. Es
notable que el objetivo de la administracion actual del restaurante Libélula es brindar una mejor
alimentacion a partir de una dieta vegetariana, la cual propone consumir alimentos netamente de

vegetales y derivados de animales, fundamentado en una dieta ovo- lacteo- vegetariano.

El vegetarianismo en el mundo va tomando maés fuerza debido a diversos factores, entre los
cuales estan el evitar las enfermedades generadas por el consumo excesivo de carnes, en especial
las carnes rojas, la gota; ademéas de hacerlo por motivos éticos, sociopoliticos, religiosos y por
derechos de los animales. En multiples paises y asociaciones avalan consumir este tipo de comida

como rica en nutrientes siempre que esta sea equilibrada.

En Ecuador el vegetarianismo esta empezando a tomar mas fuerza debido a la pandemia,
las personas quieren optar por mejorar su salud y dejar de consumir preparaciones no balanceadas
que perjudiquen su salud. “Hasta hace poco tiempo no habia muchas opciones vegetarianas en la
ciudad de Cuenca, a veces con mi familia cuando queriamos comer fuera terminamos sirviéndonos

solo papas fritas” (Pesantez, 2017).

En el restaurante Libélula se realiz6 una propuesta de menu vegetariano. Segun el
supervisor del restaurante Libélula “Se quiere promover el consumo de este tipo de alimentos que
mejoran la salud, el cuerpo y el planeta, por lo cual en este establecimiento se puede encontrar
personas de todo el mundo, entre los cuales consumen alimentos de tipo vegetal”. Entre estas
personas existen también las que consumen este tipo de alimentos por salud, al mantener

anteriormente una dieta no balanceada.



Mediante esta investigacion y la realizacion de practicas para la aplicacion de un menu
vegetariano, beneficiara al propietario que obtendra un nuevo menu en su carta del restaurante para
ser ofrecido a los comensales que obtendrén una propuesta saludable, a la vez, equilibrada que
beneficiara a su salud, ademéas beneficiara al estudiante, él cual obtendrd conocimientos mas

amplios a base de alimentos vegetales y derivados de animales.

Se busca aportar los conocimientos necesarios para la realizacion de un menu saludable a
la carta del restaurante libélula de Piedra de Agua, el cual sera realizado aplicando técnicas de
cocina profesional, técnicas de decoracion, mejorando tanto visualmente como en experiencia al

paladar, brindando unas excelentes propiedades organolépticas.



CAPITULO I: PROBLEMATICA

1.1  Planteamiento de la probleméatica

En el presente proyecto se tiene como objetivo proponer un menu de tres tiempos, por la
falta de variedad en sus platos vegetarianos, asi mismo la demanda de los mismos por turistas y
personas que buscan cambiar su alimentacién por propuestas méas saludables, comento el
supervisor del restaurante Libélula. Por esta razon se conseguira alimentos organicos que presenten
buenas propiedades organolépticas, ademas sé obtendra productos que seran recolectados desde la

huerta propia del restaurante libélula.

Las dietas vegetarianas se caracterizan por consumir alimentos como: granos enteros,
leguminosas, frutas, soja, sus derivados, nueces, semillas, vegetales, especialmente que sean de
hoja verde oscura, lo cual tiene un menor consumo de grasas totales. acidos grasos, colesterol,
mayor ingesta de vitaminas A, C, K, magnesio y potasio, ademas del aporte en proteinas (Gémez,
2021).

A nivel mundial las dietas vegetarianas cobran cada vez més relevancia. Actualmente en
Europa se estima que un 3% y un 8% de la poblacién es vegetariana. Segun la asociacion de
vegetarianos esparfioles la Unién Vegetariana Espafiola (UVE), el 30%-40 % de los vegetarianos
espafoles son veganos. Los motivos de seguir con una dieta vegetariana podrian variar desde
motivos de salud, por el hecho de ser una dieta mas saludable, motivos éticos, religiosos y
ecoldgicos relacionados con los derechos a los animales (Aznar et al., 2022).

En Ecuador tenemos las cifras desde el 2012 a raiz de la Encuesta Nacional de Nutricion y
Salud. Segun la encuesta a nivel nacional el 62,8% (que correspondian a 4 854 363 personas),

tenian sobrepeso y obesidad. Las mujeres tenian un mayor porcentaje de obesidad (26,7%), los



hombres més alto el sobrepeso (43,4%). Todas las regiones del Ecuador presentan una prevalencia
de sobrepeso y obesidad elevada (Celi, 2020).

En la antigiiedad, nuestros ancestros gozaban de una buena salud y energia para sobrevivir
a unas condiciones extremas, arduas jornadas de trabajo; no tenian conocimiento acerca de la
medicina como la conocemos hoy en dia, siendo los alimentos su forma de mantenerse sanos por
las plantas que se conseguian directamente de la naturaleza. No contaban con nombres como
alimentos ‘“orgénicos”, ‘“vegetarianos” o “superalimentos”. Al consumir los alimentos
préacticamente desde su cosecha obtenian los nutrientes necesarios (Salas, 2020).

Ecuador es un pais exético culturalmente por su gastronomia y conocimientos ancestrales,
su forma de alimentacion se conforma no solo por las bebidas o comidas que usualmente son
conocidos como platos tipicos de cada zona, propuesta por los ingredientes nativos. Si no por los
conocimientos para realizar las preparaciones, rituales o técnicas que se han ido transmitiendo por
generaciones (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).

Este pais tiene la posibilidad y el potencial de combatir la mala nutricion, ya que es un pais
rico en el sector de la agricultura, al obtener alimentos durante todo el afio, diferenciado a varios
paises por tener un clima similar durante los 12 meses, favoreciendo a los cultivos y cosechas los

cuales se pueden encontrar tanto en la sierra, costa y oriente.

Detalla Lorena Pesantez para el Diario el Tiempo que “Una dieta vegetariana equilibrada
da lugar a una buena salud y condicion fisica mejorada, no tratamos de imponer, pero si sugerimos
hacer el cambio en el estilo de vida e iniciar de poco a poco, incluyendo este tipo de alimentacion
uno o dos dias a la semana”. También comentd que “Para ello es también muy importante
experimentar en la cocina y abrir la mente a nuevos sabores, a nuevas formas de existir, siendo

mas humanos y representando a los animales” (Pesantez, 2017).



Como objetivo se busca proponer y promover la realizacion de platos vegetarianos, debido
a que existen cada vez mas personas del Ecuador como extranjeros que consumen este tipo de
alimentos saludables, por lo cual se busca realizar diferentes tipos de platos que cuentan con
excelentes propiedades organolépticas y utilicen técnicas de decoracion para obtener preparaciones
mas llamativas tanto visualmente como en sabores.

La alimentacion de nuestros ancestros ha sido fuertemente vista por su fuerza y salud.
Antiguamente, el hombre conjunto con la naturaleza tenia una paz armoniosa dado por los cultivos
“organicos”, siendo una alimentacion consciente y saludable. Conforme paso el tiempo surgio el
intercambio de productos, esto dependia de la tierra, el clima con las practicas de la zona. La
alimentacion era rica en nutrientes, suficiente para saciar y mantener su energia para realizar sus
jornadas de trabajo (Salas, 2020).

Segun el diario el Telégrafo “El Ecuador posee actualmente unos 103 restaurantes y
cafeterias que utilizan una dieta balanceada y que son considerados saludables” (El telégrafo,
2018). Una esperanza para la sociedad es que se busca mejorar los habitos de consumo, sobre todo
después de la pandemia que vivié el mundo durante los afios anteriores, cambiando las prioridades
de las personas por mantenerse saludables.

Mediante la utilizacion de productos de proximidad que se pueden encontrar con gran
facilidad, como vegetales, cereales y demas insumos, se busca realizar un menu balanceado a partir
de una dieta vegetariana, para presentarlo en el restaurante Libélula perteneciente a la parroquia
Bafios. Buscando que las personas opten por este mend que ayudara a su salud y concientizara a
las demas personas para que consuman este tipo de alimentos

En el restaurante libélula se realizd una propuesta de menu vegetariano para promover el
consumo de este tipo de alimentos que mejoran la salud, el cuerpo y el planeta, por lo cual en este

establecimiento se puede encontrar personas de todo el mundo, entre los cuales consumen



alimentos de tipo vegetal. Entre estas personas existen también las que consumen este tipo de

alimentos por salud, al mantener anteriormente una dieta no balanceada.

Mediante esta investigacion y la realizacion de practicas para la aplicacion de un menu
vegetariano, beneficia al propietario que obtendra un nuevo menu para su carta del restaurante para
ser ofrecido a los comensales que obtendran una propuesta saludable y equilibrada que beneficiara
a su salud, ademés a todas las personas en blsqueda de un plato saludable, el cual obtendra
conocimientos mas amplios a base de alimentos vegetales y derivados de animales.

Se busca aportar los conocimientos necesarios para la realizacion de un menu saludable a
la carta del restaurante libélula de Piedra de Agua, el cual sera realizado aplicando técnicas de
cocina profesional, técnicas de decoracidn, puesto que se quiere tener preparaciones mas atractivas
en sabores y visualmente.

En el presente proyecto se busca obtener una mejor alimentacion a partir de una dieta
vegetariana, la cual tiene varios efectos beneficiosos para la salud, la dieta ovo lacto vegetariana
puede tener el mismo resultado que una alimentacion a base de carnes en nifios, adolescentes y
estd apoya al crecimiento normal, obteniendo una dieta vegetariana balanceada, ademas
planificada se puede tener un buen ciclo de vida.

El restaurante Libélula propone un ambiente Unico, puro y natural, que ofrece una comida
sana, combinando una gastronomia de cocina internacional y gastronomia local, disefiada por los
chefs. Los productos preparados son organicos, algunos de ellos son obtenidos de la propia huerta.

Se realizo una entrevista al supervisor de las instalaciones de piedra de agua, argumentando
el Sr. Carlos Contreras que “Actualmente, dada la proyeccion que tiene la cultura cuencana y la
cultura mundial como tal de cuidar su salud y estar siempre sano, se considera que es necesario

implementar una opcidn vegetariana dentro del menu”.
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Se aplicd la técnica de observacion en el restaurante Libélula sobre la utilizacion de cocina
vegetariana y técnicas de decoracion en sus platos, obteniendo como resultado en la carta del
restaurante mends que no han sido renovados en méas de un afio tanto en su preparacion y en su
decoracion, por lo cual los clientes buscan un nuevo men( diferente que sea saludable y
visualmente atractivo.

Como dato adicional se debe conocer que en el restaurante libélula se tienen clientes que
consumen comida vegetariana constantemente pero el restaurante no cuenta con un nuevo mend,
al tener el alcance de trabajar en dicho lugar se puede decir que los comensales buscan nuevas
opciones vegetarianas que se les pueda ofrecer y sean Ilamativas en sabores y visualmente para
satisfacer sus necesidades. Ademas, la administradora de piedra de agua hizo una carta sobre la

necesidad de propuestas de menuUs vegetarianos y técnicas de decoracion para sus platos.
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CAPITULO 11

2.1 Marco Teorico
En este capitulo se detalla los diferentes tipos de conceptos acerca del vegetarianismo, el
cuerpo del trabajo de investigacion que se presenta, siendo este un menu de tres tiempos basado
en una alimentacion saludable, utilizando técnicas de cocina aprendidos a lo largo de la carrera

para brindarle al restaurante Libélula.

2.1.1 Paté vegetariano
Los patés vegetarianos son considerados una alternativa saludable en comparacion de patés
de origen animal. Ayudando a cuidar la salud y el medio ambiente, al seguir una alimentacién a

base de vegetales (Poore & Nemecek, 2019).

2.1.1.1  Embutido vegetariano
El embutido vegetariano es definido como una mezcla de ingredientes de tipo vegetal que
pueden contener productos como huevo, leche, etc. Estos sirven como una alternativa a los
embutidos fabricados con carne de origen animal y que da la textura y apariencia del mismo

(Fernandez, 2021).
2.1.1.2  Falso caviar

Se realiz6 un falso caviar aplicado a la quinua, para este caviar se utiliza alga nori para
brindar sabor y tinta de calamar para darle el color caracteristico del caviar, dando una coccion

correcta y aplicar a la propuesta de paté vegetariano, que ayudara a resaltar los sabores.
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2.1.1.3  Mayonesa.

2.1.1.3.1 Historia

La historia de la mayonesa se remonta a 1756, entre la guerra de los siete afos, cuando
tropas francesas lograron tomar el control del fuerte de Saint Philip que estaba gobernado por el
cardenal y Duque de Richelieu en el puerto de Mahdn. Segun la historia cuenta que Richelieu,
luego de ganar mando a preparar un banquete de comida, debido a esto el chef quiso presentar una

salsa de autor, que tenia como ingredientes aceite de oliva y huevos (Pérez, 2017).

Se poseia el conocimiento desde la antigiiedad. sobre los aderezos ya que era utilizado por
egipcios los ingredientes como; aceite, vinagre y especias del oriente, para la condimentacion de

verduras. La palabra ensalada en el latino significa “herba salta” o hierba, planta salada (Pérez

2017).
2.1.1.3.2 Definicién.
La mayonesa es una emulsion que parte de aceite en agua, con una consistencia semisélida
entre aceites vegetales, yema de huevo o todo el huevo, adicional salpimentar y otros sazonadores

(Pérez, 2017).

2.1.1.3.3 Pan pita.

El pan pita tiene su origen en Egipto y en Medio Oriente desde hace varios siglos, el cual
se fue introduciendo al resto del mundo por las comunidades inmigrantes en Norteamérica, Europa,
Africa, Asiay América Latina. Es un producto que se puede utilizar como acompafiante para varias
comidas, que tiene como principal caracteristica es el grosor por ser muy delgado y hueco en el

centro para rellenarlo con muchos ingredientes (Figueroa, 2010).
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2.1.2 El vegetarianismo

Segtin el diccionario la palabra vegetariano lo define como “Régimen alimenticio basado
en el consumo de vegetales principalmente, pero se puede optar por consumir derivados de los
animales como huevos, leche, etc.”. De esta manera se puede decir que para definir a una persona
vegetariana es por el no consumo de animales. Pero segun varios estudios esta palabra tiene varios
significados para distintas personas (Sabaté, 2005).

La dieta vegetariana al igual que las veganas al ser correctamente planificadas, llegan a ser
saludables, adecuadas nutricionalmente y proporciona grandes beneficios en nuestro cuerpo para
prevenir enfermedades. Esta dieta es apropiada para cualquier etapa de la vida, a esto se le incluye
el embarazo, la nifiez, adolescencia y la adultez, los atletas optan por seguir esta dieta. EI consumo
de plantas Ilega a ser mas beneficioso ambientalmente que el consumo de animales, al usar menos

recursos naturales y evitando contaminar el medio ambiente (Melina, 2016).

2.1.2.1  Historia del vegetarianismo
El vegetarianismo ha existido desde la antigliedad, pero actualmente se encuentra en su
punto mas alto. Varios estudios demuestran que una dieta vegetal puede prevenir numerosas
enfermedades como el sindrome coronario, diabetes y obesidad. El seguir esta alimentacion no

hace que una persona tenga un riesgo mayor de déficit proteico (Hernandez, 2018).

El vegetarianismo fue mencionado por primera vez en la Asociacion Vegetariana Britanica
en 1842 con relacion al uso de alimentos netamente vegetales para que las personas se mantengan
sanas. En 1960 Felipe Torres y Besola, escriben sobre la nutricion vegetariana y los tipos de
alimentos que se usarian en este. Se podian encontrar a varios autores de la historia como
Hipdcrates, Celso, Platén, Leonardo Da Vinci, etc. Convirtiéndose en un estilo de vida filos6fico

y moral, por rechazar el consumo de animales. (Cayllante, 2014).
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Esta dieta toma su mejor momento a la mitad del siglo XX, creando guias nutricionales y
aporte de vitaminas adicionales, nombrandose una dieta del futuro. En el afio de 1944 se empieza
a mencionar el término “VEGAN” con vegetarianos que no consumen ningtn tipo de carne ni sus
derivados, entre 1960 y 1979, empieza aparecer la dieta macrobio6tica de Mishio Kushi, desde
entonces en diversas partes del mundo se promueve el uso de dieta vegetariana estricta o parcial

que tiene el objetivo de mejorar la salud (Cayllante, 2014).

2.1.3 Nutricién Vegetariana

Los nutrientes para una dieta vegetariana son las proteinas, omega 3, hierro, zinc, yodo,
vitamina B12, entre otros. La necesidad de nutrientes y energia en esta dieta no tiene mucha
variacion con no vegetarianos, pero segun un estudio se muestra que la ingesta de hierro era mas
alta en dieta a base de vegetales y las mujeres estan mas expuestas al uso de suplementos (Allende,
2017).

Los alimentos que se ingieren contienen varios 0 en su mayoria los nutrimentos
anteriormente mencionados, por supuesto, en menor proporcion, por ende, se llega a preferir
algunos alimentos sobre otros o seleccionar un alimento que contenga los nutrimentos que se busca.
Las necesidades nutricionales pueden variar dependiendo de la raza, edad, sexo, estatura, la
actividad que realiza, el clima donde habita (Chavez, 2017).

Seguir una dieta vegetariana puede tener varios aportes nutritivos para la salud y contribuir
con ventajas para el cuerpo al prevenir malestares; al tener bajo contenido de grasas saturadas
ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares y reducir el riesgo de cancer de colon, mama,
Utero y prostata, la fibra aporta al transito intestinal para evitar el estrefiimiento, al no tener exceso
de proteinas evita una sobrecarga de los rifiones, se puede decir que es una dieta pobre en sodio y

con cantidad considerable de potasio que mejora la presion arterial, con un bajo nivel calérico que
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ayuda para el control del sobrepeso, también es rico en magnesio que previene la depresion
nerviosa y ritmo cardiaco (Campuzano guerrero & Paz Sanchez, 2002):

En cualquier tipo de dieta debe estar presente los nutrientes por que debe ser debidamente
planificada, la vegetariana no es una excepcion ya que presenta una escasez de nutrientes por lo
que se debe apoyar con suplementos. Esta alimentacion esta compuesta por acidos grasos, cereales,
frutas y verduras. EI mani se puede presentar como sustituto para las grasas de origen animal (Le

Roy Olivos, 2010).

2.1.3.1  Lasvitaminas.

Se tomara en cuenta primero a las vitaminas, siendo indispensable para nuestro organismo
al igual que los demés nutrientes, indispensables para la vida. Desde la antigliedad se aceptaba
como un hecho que la alimentacion se hallaba intimamente relacionada con la salud o la
enfermedad y existian algunos elementos especificos para corregir los problemas de salud (Chavez,
2017).

2.1.3.1.1 Vitamina B12

Esta vitamina no se puede encontrar en vegetales, al estar presente en alimentos de origen
animal, un alimento que tiene esta vitamina es el huevo que posee vitamina B12 sin fortificacion
a diferencia de cereales y leche que son suplementadas. La vitamina B12 ayuda a la sintesis de
ADN. EI déficit de esta vitamina puede causar anemia macrocitica 0 megaloblastica (Le Roy
Olivos, 2010).

Esta vitamina se puede consumir por alimentos de origen animal. Los cuales la consumen
del pasto, donde se encuentran las bacterias que la sintetizan. En cambio, existen variedades tanto
de algas y hongos que poseen la vitamina B12, por esta razon puede ser insuficiente en una dieta
vegetariana. En un estudio realizado en Espafia sobre la vitamina B12, en esta poblacién se ha

detectado una deficiencia (Garcia, 2019).
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2.1.3.1.2 Vitamina D

La vitamina D tiene como funcion absorber el calcio en el cuerpo, la deficiencia de esta
puede causar raquitismo en nifios, ademas osteoporosis en adultos. Se puede encontrar la vitamina
D3 en animales, también la vitamina D2 de origen vegetal (levadura), esta se obtiene de manera
natural al mantenerse expuesto al sol entre 10 a 15 minutos al dia. Los suplementos vitaminicos
para suplementar la vitamina D se pueden encontrar en bebidas vegetales, yogurt y zumos (lvorra,
2016).

Al tener una sintesis cutanea baja de vitamina D, al no consumir alimentos de origen
animal, puede tener mayor déficit en personas que siguen una dieta vegetariana. Para obtener los
niveles adecuados de vitamina D, se recomienda tener una exposicion al sol e ingerir alimentos
fortificados con vitamina D, como vegetales, bebidas y cereales en los desayunos (Aznar et al.,

2022).

2.1.3.2 Las grasas
Una dieta vegetariana es rica en acidos grasos, omega 6, pero contiene un déficit en omega-
3, amenos que cuente en su dieta con pescado, huevos o grandes cantidades de algas (Aznar et al.,
2022).

Tanto aceites como materia grasa son portadores de energia y conducen las vitaminas
liposolubles, de las que se puede destacar la vitamina E presente en aceites de semillas o en el
aceite de oliva virgen. EIl acido graso que predomina en el aceite de oliva es el acido oleico,
mientras que los aceites de coco y palma son acidos grasos saturados, al igual que los lacteos y la

mantequilla (Padro., et al, 2007).
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2.1.3.3  Las proteinas.

Una dieta vegetariana puede proporcionar una cantidad adecuada de proteinas si se incluye
el consumo de l&cteos y huevos. Ademas del consumo de frutos secos, semillas y legumbres. Para
mantener una dieta rica en proteinas se debe combinar el consumo de legumbres con cereales

(Rojas, 2017).

La cantidad de proteina recomendada para adultos mayores, adolescentes, resulta ser el
mismo con unos 0,75 g/kg de peso para ambos. Resultando sorprendente ya que en la adultez las
proteinas se reducen por la transformacion del musculo en grasa. El porcentaje de calorias por
proteinas en el cuerpo humano de vegetarianos estrictos, omnivoros, varia entre un 8 y 18%, con
una ingesta de proteinas del 2 al 10% mayor en personas que consumen animales que al consumir

netamente vegetales. (Sabaté, 2005, p. 253).

Los nifios que son alimentados con dietas ricas en proteinas antes de los dos afios tienen
mayor posibilidad de ser obesos posteriormente. con el consumo alto en proteinas ocurre mas facil
cuando se incluye la carne en su dieta, por otro lado, los nifios que tienen una dieta vegetariana

poseen una ventaja. (Sabaté, 2005).

2.1.4 Beneficios de una dieta vegetariana

Como principal beneficio se puede decir que una dieta vegetariana ayuda a prevenir
enfermedades, entre las cuales se encuentra la obesidad, cancer, etc. Algunos estudios demuestran
que el seguir esta alimentacion puede bajar la probabilidad en riesgo de cancer que personas que
no siguen esta dieta. En muestras de sangre de personas vegetarianas se puede ver un nivel alto de
leucocitos especializados en atacar las células cancerosas (Rodriguez, 2018).

Estudios afirman que, al no consumir proteinas y grasas de origen animal, que suelen ser

consumidas en exceso, puede disminuir la formacion de calculos renales, ademas de disminuir una
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incidencia de osteoporosis, ademas afirma que una dieta a base de vegetales mejora
considerablemente las vias respiratorias que se presenta en enfermedades como el asma

(Rodriguez, 2018).

Segun la universidad de Brown (2015), Se demuestra que al seguir una dieta vegetariana

se puede tener un bajo riesgo de enfermedades como:

e Céncer ovérico y de mama.
e Diabetes.

e Enfermedades cardiacas.

e Hipertension.

e Obesidad.

Una alimentacion a base de vegetales tiene poca cantidad de grasa, pero alta en fibra que
ayuda a mantenerse saludable, pero esta dieta puede tener una alta cantidad de grasa si se consume
productos lacteos, leche y huevos. Para seguir esta alimentacion se debe planificar y asi prevenir

enfermedades (Departamento de Salud de la Universidad Brown, 2015).

2.14.1  Desventajas de una dieta vegetariana

Se presenta un riesgo de deficiencia en la vitamina B12 tanto en adultos y mujeres
embarazadas. La principal parte afectada por el déficit de vitamina B12 es la hematoldgica, la piel
y el sistema nervioso (Rojas, 2017).

El recomendar una dieta vegetariana a una mujer embarazada o en periodo de lactancia
tiene una controversia por presentar un bajo aporte de energia, consistencia de nutrientes. Se genera
una deficiencia de nutrientes claves para el crecimiento de los nifios. Generalmente una dieta a

base de vegetales en nifios no deberia presentar deficiencias, al mantener la madre una alimentacion
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Optima en el embarazo. Se debe tener una alimentacion equilibrada y una lactancia materna

adecuada (Rojas, 2017).

2.15 Tipos de alimentos en una dieta vegetariana
La piramide vegetariana propuesta por la universidad de Brown que se muestra en la Figura
1. Se presentan varios grupos de alimentos, al igual que las porciones recomendadas seran tratados

a continuacion.

llustracién 1

Pirdmide vegetariana de: Loma Linda University: Department of Nutrition.

Guidelines for Healthful Vegetarian Diets LoMA LINDA UNIVERSITY
* Variety of plant foods in abundance School of Public Health
« Emphasis on unrefined foods . Department of Nutrition
o

* Healthy range of fat intake g°’ Q)

' $, %
* Adequate water and other fluids ~ ' %

ey 2.

* Regular physical activity < dalry eggs \

whole grains legumes and soy

* A reliable source of vitamin B12 should be included if no dairy or eggs are consumed.

Departamento de Salud de la Universidad Brown, 2015
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2151 Cereales

Los cereales pueden ser integrales como no integrales, los cuales son: Trigo, maiz, avena,
arroz mijo, quinoay alimentos elaborados como pan, pasta y tortillas. Las porciones recomendadas
son de 6 a 11, ya que aportan hidratos de carbono y fibra (Le Roy., et al, 2010).

Las personas vegetarianas prefieren el consumo de cereales elaborados como harinas
integrales, dando un mayor aporte en fibra como de vitaminas y sales minerales. Estos productos
tienen una menor digestibilidad, provocando molestias gastricas a nifios y personas adultas que no
lo consumen con frecuencia. Como alimentos comunes que se consumen son: pan, pastas, cereales

en los desayunos, entre otros alimentos se encuentran galletas y similares (Farran., et al, 2015).

2.15.2 Frutas.

Las frutas poseen una cantidad adecuada de grasa y en especial de acidos grasos
monoinsaturados. Las vitaminas, sales minerales y fibras son parte de las propiedades de este grupo
de alimentos. Las vitaminas varian dependiendo del alimento, por esto es necesario el consumo

variado de frutas (Farran., et al, 2015).

2153 Verduras

Todo tipo de verduras. Se debe consumir 3 porciones al dia 0 mas. Aporta vitamina C,

riboflavina, hierro, folato, fibra y calcio (Le Roy., et al, 2010).

2.15.4  Legumbres

Se encuentran alimentos como: garbanzo, arveja, porotos, lentejas, soja y los productos
elaborados con soja como: tofu, bebidas a base de soja y carne de soja. Al dia se debe consumir
entre 2 a 3 porciones. Aporta: proteina, calcio, hierro, zinc, vitaminas del complejo B (Le Roy., et

al, 2010).
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2.1.55 Frutos secos

Se encuentra las nueces, almendras, mani, entre otros, semillas como: semillas de girasol,
calabaza, mantequilla de mani, almendra, sésamo. Aporta &cidos grasos omega 3 y 6, proteinas,
zinc, complejo B (Le Roy., et al, 2010).

Es parte fundamental de una dieta vegetariana, su composicion esta presidida por proteinas
y los hidratos de carbono. Son presididos por su fuente proteica, incluido en alimentos proteicos

(Farran., et al, 2015).

2.1.6 Tipos de dietas vegetarianas.

La alimentacion en los vegetarianos puede cambiar considerablemente. Las personas que
eligen esta dieta por motivos de salud mantienen aun el consumo de productos a base de animales.
Mientras que las personas que deciden hacerlo por ética o ideologia, tienden a evitar consumir

alimentos de animales y en varios casos el consumo de sus derivados (Sabaté, 2005).

2.1.6.1  Tabla de dieta vegetariana

Tipos de dietas vegetarianas (Aznar et al., 2022)

Tabla 1

Tipo Descripcién
Vegetarianos No comen alimentos de origen animal. Rechazan el estrictos o
veganos: consumo de miel y productos de animales.

Lactovegetarianos: Se alimentan de vegetales, ademas de lacteos.

Ovolactovegetarian ~ Se alimentan de lacteos, vegetales y huevos.

0S:

Semivegetarianos: ~ Consumen carne con poca frecuencia, consumen aves y
pescado, pero no carnes rojas.

Macrobioticos: Una alimentacién de verduras, legumbres, frutas y en
especial cereales integrales. Pero no consumen azuUcar, pan,
embutidos ni alcohol.

Crudivoro: Esta dieta la impuls6 Marchesseau que propone el
consumo de alimentos crudos como: vegetales, leche,
queso, semillas y huevos, para mantener los nutrientes
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Frugivoro: Es una dieta basada en frutas, verduras, ajo, cebolla'y
limén, asumen que en la antigiiedad solo se alimentaba de frutas

y no usaban otro tipo de alimento.

2.1.7 Dieta Vegetariana en el Ecuador.

La mala nutricion en adultos tiene inicio en los 20 afios de edad, esto lo menciona un médico
del Ministerio de salud publica del Ecuador. El Ministerio de Salud Publica del Ecuador en el afio
2007 indica que 25.894 muertes son por problemas de diabetes y enfermedades por una mala
nutricién, ademas se encuentran 67.570 muertes por hipertension arterial. El desarrollo de
agricultura sostenible con el nombre de “ONG VECO?”, realiz6 un estudio en las ciudades del
Ecuador, donde un 58,6% de las personas estan dispuestos a consumir alimentos organicos por la
importancia que tiene el alimentarse sanamente (Ortiz & Flores, 2008).

En el afio 2012 se realiz6 una Encuesta Nacional de Salud y Nutricién en el cual se
evidencia cifras, segun varios estudios realizados al Ecuador con sobrepeso en la poblacion donde
6 de cada 10 ciudadanos tienen sobrepeso; 41% de la poblacidn tiene sobrepeso y con un 22% de
obesidad. Con un 62% de los ciudadanos en su mayoria son mujeres, debido a la falta de actividad
fisica (Ensanut, 2012).

En la ciudad de Guayaquil existen varios establecimientos con duefios de diferentes
nacionalidades, puesto por su religion o forma de vivir en algunos paises donde se distingue por
seguir una dieta vegetariana. Existe un movimiento de Hare Krisna de nacionalidad hinduista,
poblacion de Taiwan que siguen el vegetarianismo y se puede evidenciar en varios locales de dicha

nacionalidad como el Sr Wang Ho con 13 afios de trabajo en la ciudadela de Urdesa. En Ecuador
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se puede visitar distintos restaurantes que usan técnicas de fusion y sabores de la cocina de otros

paises con la cocina tradicional ecuatoriana como parte del mena (EI Universo, 2014).

2.2 Marco Contextual
Este restaurante se encuentra ubicado en la parroquia de bafios, entre las calles paseo de la
guadalupana y manantial. Las instalaciones de piedra de agua son netamente para la relajacion y
brindar una experiencia Unica. Siendo parte del sector turistico desde el 2008, ademas de brindar
servicio de spa, piedra de agua tiene un restaurante que ofrece una comida balanceada que busca
brindar una gran experiencia desde el servicio al cliente hasta la comida que posee grandes

propiedades organolépticas.

llustracién 2

Mapa de ubicacion del restaurante Libélula.
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Fuente Google Maps
Piedra de agua tiene como mision “Brindar a los huéspedes, momentos inolvidables de un
tranquilo y saludable disfrute de este regalo de Dios: Nuestras aguas termales y las piedras que
ellas formaron”.
Como vision, “Visualizamos a piedra de agua como uno de los mas importantes centros de

salud y esparcimiento de nuestro pais y de Latinoamérica.
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Piedra de agua esta conformado por 50 miembros los cuales estan capacitados y entrenados
para brindar a sus visitantes un sorprendente servicio personalizado para su completo bienestar
fisico y emocional. Este restaurante presenta como tematica una cocina fusion entre cocina
internacional y gastronomia ecuatoriana que es realizada por los chefs para brindar excelentes

experiencias al paladar.

llustracion 3

Imagen del restaurante Libélula

Fuente: Gooéle Maps
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2.3 Marco Conceptual

Es un glosario explicativo que proviene del marco teorico y tiene como funcion definir los
términos.

In situ: En el lugar, en el sitio.

Liposolubles: Las vitaminas liposolubles son aquellas que se almacenan en el higado, los
musculos y el tejido graso. Los tipos de vitamina liposolubles son A, D, E y K. Debido a la
presencia de grasa en el cuerpo estas vitaminas se absorben mas fécil en el cuerpo (Markell &

Siddigi, 2022).

Macrobidtico: Segun el Ministerio de Sanidad Politica Social e Igualdad publico en el afio
2011 que la dieta macrobiotica es “Una manera de consumir alimentos basados en el Yin y el Yang.

Basdndose en el equilibrio tanto en lo fisico como en lo emocional mediante la nutricion”.

Macrocitica: La anemia macrocitica es aquella que presenta la disminucién de glébulos
rojos y la causa mas frecuente de este tipo de anemia es la carencia de vitamina B12 (Morado &

Paz, 2011).

Paté: Pasta comestible, elaborada a partir de higado o carne, utilizado generalmente de

aves o cerdo.

Propiedades organolépticas: Las propiedades organolépticas son denominadas también
como sensoriales, siendo detectados por medio de los sentidos. Hay propiedades que se detectan
mediante un sentido, mientras que otros son detectados por dos o méas sentidos (Anzaldua y

Morales, 1994).

Riboflavina: La riboflavina se encuentra en el grupo de la vitamina B, es hidrosoluble, esto
quiere decir que no se almacena en el cuerpo. Esta vitamina debe ser ingerida para poder

conservarla en el organismo.
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Sindrome coronario: Es conocido por una afeccion que repentinamente detiene o reduce
el flujo de sangre de manera considerable al musculo cardiaco. Este tipo de afeccion puede

provocar ataques al corazén (Amsterdam et al, 2014).

Tofu: El tofu es una preparacion obtenida a traveés de la coagulacién de leche de soja, su

produccidn aporta importantes volimenes de suero. (Chang, 2005).
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CAPITULO III

3.1 METODOLOGIA DE INVESTIGACION
La metodologia de la investigacion busca profundizar el conocimiento acerca de un proceso
teorico, practico o tedrico-practico, lo cual conlleva a la solucién de problemas en la sociedad que
no han sido investigados o dicha investigacién ha cambiado de direccion. Ensefia a dirigir un
proceso de manera eficiente y eficaz para lograr los resultados esperados, dando como objetivo la

estrategia de seguir en dicho proceso (Cortés et al., 2004).

3.1.1 Enfoque de la investigacion

Un proceso de investigacion requiere el conocimiento necesario para analizar y definir, los
modelos y disefios de investigacién para poder utilizarlos. Otero (2014) menciona que el
conocimiento, es una fusion entre la interaccion que tiene el sujeto con el objeto de estudio. Este
capitulo tiene como objetivo ayudar al estudiante en su proceso de investigacion académica y
cientifica sobre los enfoques que se han desarrollado durante el paso del tiempo y como el ejemplo

de varias experiencias realizadas por diferentes investigadores del campo del saber.
3.1.1.1  Enfoque Mixto

El enfoque mixto es utilizado por el investigador para utilizar las dos técnicas por
separado, al realizar una entrevista, encuestas, para saber las opiniones de cada persona sobre
el tema en cuestion. Ademas, estas encuestas nos brindan una valoracion numérica para
formular la hipétesis y corroborar. Este enfoque combina los dos procesos para llegar a un

mejor resultado (Cortés et al., 2004).

3.1.2 Método
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3.1.21 Método deductivo

El método deductivo parte de tres momentos: 1. Axiomatizacion, que son los hechos
que no requieren demostracion, 2. Postulacion: refiriéndose a los postulados, 3. Demostracion:
se refiere al acto cientifico que se relaciona con los matematicos, 16gicos y filésofos. Este
método es importante para las investigaciones puesto que ofrece recursos para unir la teoria y
la observacion, ademas que ayuda al investigador a deducir mediante la teoria los fendmenos

que se puede observar (Newman, 2006). 3.1.2.2 Método inductivo
El método inductivo es conocido como experimental y se divide en:

Método inductivo (Newman, 2006).

Tabla 2
1. Observacion 2. Formulacion
3. Verificacion 4. Tesis
5. Ley 6. Teoria

Las conclusiones inductivas solo pueden realizarse en grupos pequefos, siendo una
induccion perfecta, en el cual se observa la muestra de determinado grupo. Como ejemplo
de este tipo de deducciones es que las caracteristicas fisicas de los nifios. Durante un largo
tiempo se pensaba que los nifios inteligentes suelen ser fragiles, dibujantes y lo

representaban por tener lentes grandes (Newman, 2006).

3.1.3 Técnicas de investigacion

3131 Investigacion documental
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Se trata esta investigacibn como una serie de métodos y técnicas de bulsqueda,
procesamiento y almacenamiento de informacion que se tiene en los documentos, donde se
presenta de forma sistematica y argumentada la nueva informacion en el documento cientifico, en
segunda instancia, la investigacion documental no debe ser realizada como una simple blsqueda

relativa a un tema (Tancara, 1993).
3.1.3.2 Investigacion de campo

Esta investigacion se la encuentra donde investigadores y pensadores aplican ciertos
métodos y técnicas de recoleccion de informacion para tratarla, analizar, interpretar y aplicar

a un determinado campo de estudio (Mufioz, 2002).

3.14 Técnicas de campo
La técnica de campo es utilizada en un documento de trabajo con la finalidad de reunir
ciertos elementos que se puede utilizar posteriormente en ciertos apartados que se seleccionaron
segun la técnica de campo aplicada (Crotte, 2011).
3.1.4.1 Entrevista: La entrevista es una técnica que es utilizada por el investigador que tiene
como objetivo recolectar informacion de forma oral y personalizada. La informacion varia
en torno a los acontecimientos y aspectos subjetivos de la persona, como creencias,
opiniones, actitudes o valores en relacion a lo que se pretende estudiar (Torrecilla, 2006).
3.1.4.2  Encuesta: Segun Garcia Fernando (1993), la encuesta es una indagacion realizada
sobre una determinada muestra de personas representada de un campo mas amplio, que se
lo realiza en un contexto de la vida cotidiana, mediante procedimientos estandarizados de
preguntas, con el fin de obtener una medicion cuantitativa de gran variedad tanto objetivas

como subjetivas de la poblacion.



30

3.1.4.3 Observacion: Es el método sistematico y I6gico para verificar de manera visual lo que
se pretende conocer, es decir, captar de una manera objetiva lo que ocurre en el lugar de
estudio, ya sea para analizarlo, describirlo o explicar desde una perspectiva cientifica; con
diferencia a lo que ocurre de manera empirica, en el cual el investigador utiliza la
informacién obtenida mediante la observacion y lo utiliza para resolver problemas o
satisfacer sus necesidades (Campos & Martinez, 2012).

3.1.4.4 Fichaje: La ficha técnica es utilizada para describir las caracteristicas principales,
composicion y aplicacion de un producto que detalla los aspectos del mismo, es presentada
en tablas (Giraldez & Seghiri, 2019).

3.1.4.5 Bitacoras: La bitacora es un documento donde se reporta los avances y resultados de
la investigacion que se realiza. Se convierte en una forma de comunicacion entre docente
y estudiante, que es una parte activa para su proceso de formacion, lo cual proporciona una
ayuda sobre las actividades de evaluacion y retroalimentacion (Castafieda et al., 2012).

3.15 Corte de la investigacion

Este proyecto tiene un corte de investigacion transversal puesto a que se lo realiza
durante un periodo de tiempo constando este del periodo septiembre-febrero del 2023.

La investigacion transversal recoge datos en un determinado tiempo, tiene el proposito
de describir variables y analizar su procedencia y la relacion que se encuentra en dicho lugar.
Abarca un grupo o varios de personas, asi como comunidades, eventos o ciertas situaciones

(Sampieri, 2010).
Un disefio transeccional descriptivo tiene como propdsito investigar la incidencia de una

determinada muestra de variables en una poblacién. Este proceso consiste en ubicar en una o varias

variables a un grupo de personas, objetos, situaciones, comunidades, entre otros. Este apartado
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consta de un estudio descriptivo el cual se puede comparar entre grupos de personas o el
determinado objeto de estudio (Sampieri, 2010).

Para la realizacion de un estudio transversal descriptivo se utiliza como medio una encuesta
de opinion sobre la tendencia del lugar de estudio. Tiene como objetivo describir centrado en las
preferencias del lugar de estudio. De esta manera se puede evaluar los niveles de satisfaccion de

dicho lugar en un periodo en concreto (Sampieri, 2018).

3.16 Técnicas de recoleccion de informacién

Técnicas de recoleccién de informacion

Tabla 3
Técnicas de recoleccion de la informacion

Herramienta Método de aplicacion Estructura
Encuesta Cuestionario Preguntas de opcion multiple

Cuestionario para

Entrevista planteamiento de la Preguntas abiertas
investigacion

Observacion Personal Directa, audiovisual

Andlisis bibliogréafico Personal Medios digitales y libros

Poblacién Muestra

800 personas visitan las | Personas de las

instalaciones de piedra de | instalaciones:

agua durante el mes 1administradora piedra de
agua

2supervisores

2 Chefs

1 jefe de meseros
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1 Persona de recursos
humanos

1 Contador de piedra de
agua

1 Cliente de piedra de agua

3.1.7 Tratamiento muestral

Las instalaciones de piedra de agua se encuentran conformadas por el Duefio de las
instalaciones que es la cabeza de la empresa, presidiendo la administradora de las instalaciones con
la profesion de Ing. Comercial, La chef principal con el titulo de Tecndloga en Gastronomia,

presidida por el sub chef con el titulo de Licenciado en Gastronomia.
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CAPITULO IV:

4.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.1.1 Resultados obtenidos por la encuesta aplicada para la aceptacion de la propuesta.

Se aplicd una encuesta para determinar la aceptacion de la propuesta y la posible
implementacion al mend del restaurante Libélula de un menu vegetariano, en el cual se presentd,
entrada, fuerte y postre, para determinar si el proyecto de investigacion puede resolver la
problematica encontrada en Piedra de Agua, brindando nuevas opciones vegetarianas que puede ser

presentado a los comensales del mismo.
Pregunta 1: ;La presentacion de las propuestas le parecieron Ilamativas?

Nota: Evidencias de la primera pregunta sobre la encuesta

Presentacion de propuestas

Tabla 4
Respuesta Equivalenci

Opciones S a
Extremadamente

satisfecho 5 55.6%
Muy satisfecho 4 44.4%
Moderadamente

satisfecho 0 0%
Poco Satisfecho 0 0%
Extremadamente

insatisfecho 0 0%

Fuente: Marlon Vinueza
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Interpretacion: Conforme se puede evidenciar en la primera pregunta de la encuesta
realizada, con un 55,6 % los encuestados estan extremadamente satisfechos con la presentacion de

las elaboraciones gastrondmicas, mientras que con un 44,4 % estan muy satisfechos con la

presentacion.
Pregunta 2: ;Qué tal le pareci6 la gama de colores o contrastes en las diferentes elaboraciones?

Gama de colores de las propuestas

Tabla 5
Respuesta Equivalenci
Opciones S a
Extremadamente
satisfecho 8 88.9%
Muy satisfecho 2 11.1%
Moderadamente
satisfecho 0 0%
Poco Satisfecho 0 0%
Extremadamente
insatisfecho 0 0%

Fuente: Marlon Vinueza
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)

Interpretacion: Sobre la gama de colores que se tiene en cada elaboracion se puede
evidenciar que con un 88,9 % estuvieron extremadamente satisfechos debido a la combinacion de

colores, finalmente con un 11,1% estuvieron muy satisfechos.

Pregunta 3: ¢Cree usted que todos los ingredientes combinan unos con otros?
Combinacion de sabores

Tabla 6
Respuesta Equivalenci
Opciones S a
Extremadamente
satisfecho 7 77.8%
Muy satisfecho 2 22.2%
Moderadamente
satisfecho 0 0%
Poco Satisfecho 0 0%
Extremadamente
insatisfecho 0 0%

Fuente: Marlon Vinueza
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Interpretacion: Segln la combinacion de sabores de cada elaboracion se puede mencionar
que con un 77,8% estuvieron extremadamente satisfechos al ser una preparacion con diferentes

sabores y que contrastan entre si, con un 22,2% estuvieron muy satisfechos.

Pregunta 4: ;Los platos presentados cumplen con sus expectativas para una opcién vegetariana?

Tabla7
Respuesta Equivalenci
Opciones S a
Extremadamente
satisfecho 9 100%
Muy satisfecho 0 0%
Moderadamente
satisfecho 0 0%
Poco Satisfecho 0 0%
Extremadamente
insatisfecho 0 0%

Fuente: Marlon Vinueza
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Interpretacion: Las personas que degustaron las propuestas, entre ellos los
administradores del restaurante estuvieron extremadamente satisfechos con un 100% de aceptacion

de las propuestas para un mend vegetariano.

Pregunta 5: ¢Las técnicas aplicadas en cada elaboracién le parecieron correctas?

Técnicas aplicadas en las elaboraciones

Tabla 8
Respuesta Equivalenci
Opciones S a
Extremadamente
satisfecho 7 77.8%
Muy satisfecho 2 22.2%
Moderadamente
satisfecho 0 0%
Poco Satisfecho 0 0%
Extremadamente
insatisfecho 0 0%

Interpretacion: Segun la degustacion de cada elaboracion tanto los administradores como
los chefs del restaurante libélula estan con un 77,8% extremadamente satisfechos con las técnicas

que se aplicaron en cada elaboracion y un 22,2% muy satisfechos.
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Pregunta 6: ¢Considera usted innovadoras las propuestas gastronémicas presentadas?

Las propuestas son innovadoras

Tabla 9
Respuesta Equivalenci
Opciones S a
Extremadamente
satisfecho 8 88.9%
Muy satisfecho 1 11.1%
Moderadamente
satisfecho 0 0%
Poco Satisfecho 0 0%
Extremadamente
insatisfecho 0 0%

Fuente: Marlon Vinueza

a

Interpretacion: Segun la mayor cantidad de personas encuestadas se puede decir que la
propuesta presentada con un 88,9% estan extremadamente satisfechos por el mismo al ser innovadora

y diferente a las que se tiene en el mend, con un 11,1% estan muy satisfechos.
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Pregunta 7: ¢ Implementaria usted en su negocio este men( o sus elementos a su men(?

Implementaria en su negocio este menu o sus elementos

Tabla 10
Respuesta Equivalenci
Opciones S a
Extremadamente
satisfecho 7 77.8%
Muy satisfecho 2 22.2%
Moderadamente
satisfecho 0 0%
Poco Satisfecho 0 0%
Extremadamente
insatisfecho 0 0%

Fuente: Marlon Vinueza

Interpretacion: Con una aceptacion de un 77,8% los encuestados estan de acuerdo en la
implementacién de las elaboraciones presentadas o la utilizacion de los elementos del mend
propuesto, siendo este menu una solucién a la problematica encontrada, ademas con un 22,2%

estan muy satisfechos y también lo utilizarian.
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Pregunta 8: ;Considera usted adecuado el uso de técnicas de coccidn en los platos?

Tabla 11
Respuesta Equivalenci
Opciones S a
Extremadamente
satisfecho 5 55.6%
Muy satisfecho 4 44.4%
Moderadamente
satisfecho 0 0%
Poco Satisfecho 0 0%
Extremadamente
insatisfecho 0 0%

Fuente: Marlon Vinueza

Interpretacion: Segun los resultados obtenidos se puede decir que con un 55,6% estan
extremadamente satisfechos con el uso de técnicas de coccion en las preparaciones, ademas con

un 44,4% estan muy satisfechos con la coccidn en las elaboraciones.
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Pregunta 9: ;Considera usted que es necesario tener mas opciones vegetarianas para promover el

consumo de alimentos saludables?

Es necesario mas opciones vegetarianas

Tabla 12
Respuesta Equivalenci
Opciones S a
Extremadamente
satisfecho 7 77.8%
Muy satisfecho 2 22.2%
Moderadamente
satisfecho 0 0%
Poco Satisfecho 0 0%
Extremadamente
insatisfecho 0 0%

Fuente: Marlon Vinueza

Interpretacion: Segun las encuestas aplicadas se puede evidenciar que un 77,8% estan
extremadamente satisfechos con la idea de considerar tener mas opciones vegetarianas en el menu
con la razén de promover el consumo de alimentos saludables y con un 22,2% estan muy

satisfechos.
4.1.2 Andlisis de la factibilidad de la propuesta

Mediante la aplicacion de las encuestas dentro de las instalaciones de piedra de agua en el

restaurante Libélula, se obtuvo una gran aceptacion de las propuestas segun los resultados
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obtenidos, dando como resultado unas elaboraciones con una combinacion excelente tanto en
sabores como en presentacion del plato y técnicas utilizadas, cumpliendo con las expectativas de
la administracion y poniendo en consideracion la implementacion del menU propuesto o sus

elementos.

Los platos vegetarianos fueron elaborados a partir de recetas vegetarianas, siendo
aprobados por los encuestados y el tutor practico, reflejando una aceptacion extremadamente
satisfecha en su mayoria, para esto se busca brindar nuevas propuestas para su posible

implementacién o uso de diferentes elementos que componen en el mismo.
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CAPITULO V

5.1. PROPUESTA DE INVESTIGACION
Mediante el proceso de investigacion al campo de estudio se puede evidenciar en la
problematica que el restaurante Libélula tiene poca variedad de comida vegetariana, para esto se
disefia un menu de tres tiempos vegetariano para ampliar la variedad de comida saludable en dicho

restaurante.
Entrada: Paté de zapallo y aguacate

Ingredientes:

Zapallo cocinado

Aguacate

Quinua en falso caviar

Vegetales salteados con champifiones
Brotes

Mayonesa de perejil.

Figura 4

Paté vegetariano

Fuente: Marlon Vinueza
Fuerte: Falso Wellington en salsa de vino tinto Ingredientes:

e Hojaldre
e Salsa de vino tinto
e Carne de soja
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e Esparragos al grill
e Tomate Cherry asado
e Trigotto con champifiones

Figura 5

Wellington de carne de soja y trigotto

Fuente: Marlon Vinueza Postre:

Ingredientes:

Helado de naranja

Bizcocho de chocolate y nuez
Tierra falsa de galleta

Pana cotta de leche de almendra
Culis de mora

Figura 6

Bizcocho de nuez, pana cotta y helado de naranja

Fuente: Marlon Vinueza
5.2. Justificacién de la problematica

Previo a realizar las propuestas gastrondmicas, se aplico una investigacion al campo de

estudio para determinar y verificar la probleméatica que posee en cuanto a preparaciones
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vegetarianas, determinando que se necesita ampliar el menu de comida vegetariana ya que
actualmente las personas buscan mejorar su salud, consumiendo alimentos saludables y

equilibrados.

Para la aplicacion de este menu se considerd la demanda de propuestas vegetarianas que se
tiene en el restaurante Libélula. Al ser un lugar turistico se encuentran personas de todo el mundo,
entre ellas personas vegetarianas. Para esto se realizara una degustacién en dicho restaurante para

validar la propuesta y sea incluida en las instalaciones del mismo.

521 Fichas de propuestas.
5211 Fichas de Entrada

5.2.1.1.1 Ficha de mayonesa de perejil

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

£ SUDAMERICAND

Tipo de Plato: | subproducto

Nombre

0,010 kg Perejil
0,200 It Aceite
0,006 kg Sal

0,001 kg Pimienta
0,008 It Zumo de limén

0,030 kg Huevo




MISE EN PLACE:

Perejil N/A 0 N/A
Aceite N/A 0 N/A
Sal N/A 0 N/A
Pimienta N/A 0 N/A
Zumo de limon N/A 0 N/A
Huevo N/A 0 N/A
0 N/A N/A
0 N/A N/A

Perejil, aceite, sal, pimienta, zumo de limén/emulsién, 2 min.

Bowl, licuadora, tabla, cuchillos

PREPARACION:

1. Colocar en la licuadora las hojas de perejil, huevo, sal, pimienta, zumo de limén.

2. Licuar y colocar en forma de hilo el aceite hasta obtener una consistencia espesa de salsa

3. Colocar en un recipiente y reservar a refrigeracién.




52112

Ficha de pan pita

47
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Entrada
Nombre
05 | kg Harina integral
0,00 | kg Levadura
6
0,3 kg Agua
0,03 | ke Aceite de oliva
0,01 | kg Sal
MISE EN PLACE:
Harina integral Levadura N/A
Agua N/A Aceite de oliva N/A
Sal N/A 0 N/A
N/A 0
0
0
Pan pita/ horno, 8 min, 220°C
Bowil, silpat,lata de horno
PREPARACION:
1.En un bowl tamizar la harina, agregar la sal y la levadura, poco a poco agregar el agua.
2. Afnadir el aceite de oliva e incorporar.
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3. Amasar hasta obtener una masa homogenea, colocar en un bowl y dejar reposar durante 1 hora

4. Dejar reposar el liquido durante 12 horas.

4. Espolvorear la mesa con harina y realizar cortes de 70 gr a la masa .

52113

6. Cocer al horno a 220°C durante 8 minutos.

Ficha de falso caviar de quinua

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUAMERICAND

www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato: subproducto
Cant. | Und. Nombre
0,150 kg Quinua
0,005 It Alga nori
0,005 kg Tinta de calamar
0,002 kg Ajinomoto
0,003 kg Sal
0,500 It Agua
MISE EN PLACE:

Quinua N/A 0 N/A

Alga nori N/A 0 N/A

Tinta de calamar N/A 0 N/A

Ajinomoto N/A 0 N/A




Sal N/A
Agua N/A
0 N/A
0 N/A

Agua, tinta de calamar, alga nori, ajinomoto, quinua/coccion/100°C

N/A
N/A
N/A
N/A

Bowl, cacerola mediana, tabla, cuchillos

PREPARACION:

1. Calentar el agua y previo a ebullicidn colocar el alga nori y tinta de calamar.

2. Dejar durante 5 minutos y agregar el ajinomoto.

3. Reducir hasta los 400 ml.

4. Colocar la quinua en el caldo dashi y cocinar durante 15 a 20 minutos a fuego najo.

5. Colar y reservar.

5.2.1.1.4 Ficha de paté vegetariano
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO "
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£ SUDAMERICAND
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| Tipo de Plato: subproducto

n
o

Cant. | Und. Nombre
0,100 kg Zapallo

0,020 kg Aguacate
0,005 kg Pepas de zapallo
0,005 It Zumo de limén
0,028 kg Harina

0,003 kg Sal

0,001 kg Curry amarillo
0,001 kg Pimienta
0,001 kg Ajo

0,050 kg Pan pita
0,003 kg zanahoria
0,001 kg Falso caviar de quinua
0,008 kg Champifiones
0,010 It Mayonesa de perejil

MISE EN PLACE:

Zapallo chiffonade Ajo N/A
Aguacate chips Pan pita N/A
Pepas de zapallo chips zanahoria N/A
Zumo de limén N/A Falso caviar de quinua N/A
Harina N/A Champifones N/A
Sal N/A Mayonesa de perejil N/A
Curry amarillo N/A N/A
Pimienta N/A N/A

Embutido de zapallo/coccién,9min,100°C.

Perejil,zumo de limon, aceite,sal,pimienta/licuar,2min

Cacerola grande, cacerola pequefia, licuadora, mixer, sartén, tabla, cuchillos

PREPARACION:

1. Cocinar el zapallo durante 15 min hasta que esté en el punto correcto de coccién, colar y reservar.

2. Tostar las pepas de zapallo, reservar. En un bowl colocar el zapallo, curry, sal, pimienta, zumo de limén, pepas de zapallo y ajo, pasar por mixer.

3. Obtener una consistencia untuosa y agregar la harina y mezclar, embutir y colocar a coccién durante 9 minutos.
4. Dejar enfriar y congelar durante 1 hora.

5. Retirar del congelador y refrigerar hasta su uso.
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6. Emplatar con una gota de salsa de mayonesa de perejil, paté de zapallo, quinua en falso caviar, champifiones salteados con zanahoria, en un

plato aparte colocar el pan pita y decorar con brotes de cebolla.

—

5.2.1.2 Fichas de fuerte

5.2.1.2.1 Ficha de salsa de vino tinto

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: subproducto

Nombre
kg Cebolla
It Ajo
kg Pimiento verde
It Vino tinto
It Pectina
kg Azucar
kg Sal
It Aceite de oliva
MISE EN PLACE:
reonicasdecote: ]
Cebolla Brunoise 0 N/A
Ajo Brunoise 0 N/A




Pimiento verde Brunoise 0 N/A
Vino tinto N/A 0 N/A
Pectina N/A 0 N/A /
Azucar N/A 0 N/A
Sal N/A N/A
Aceite de oliva N/A N/A

Pimiento verde, ajo, cebolla/sofrito/ 4 min, 140°C

Bowl, licuadora, tabla, cuchillos

PREPARACION:

1. Colocar en un sartén aceite de oliva, calentar y luego agregar el pimiento verde, cebolla y ajo, dorar durante 4 minutos.

2. Agregar el vino tinto y dejar reducir a la mitad.
3. Mezclar la pectina junto con el azucar y luego agregar al vino tinto previamente reducido.

4. Colar y dejar reposar.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

¢
. a2
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO &Sm_ﬂhﬂm‘_ﬂﬂ MR

Tipo de Plato: subproducto
Cant. | Und. Nombre
0,400 kg Trigo
0,060 It Leche de almendra
0,010 kg Aceite de oliva
0,015 kg Queso parmesano
0,050 kg Champifiones




52122

Ficha de trigotto

0,100 It Veloute de verduras
0,020 kg Cebolla perla
0,001 kg Pimienta
0,008 kg Sal

kg Oregano seco
0,002
0,003 kg Ajo

MISE EN PLACE:

Trigo, champifiones, ajo, cebolla/ sofreir/4 min, 130°C

Trigo N/A Sal N/A
Leche de almendra N/A Oregano seco N/A
Aceite de oliva N/A Ajo Brunoise
Queso parmesano N/A 0 N/A
Champifiones N/A 0 N/A
Veloute de verduras N/A 0 N/A
Cebolla perla Brunoise 0 N/A
Pimienta N/A N/A

Bowl, sartén grande, tabla, cuchillos

PREPARACION:

4. Servir.

1. Sofreir el ajo y cebolla en el sartén, luego agregar los champifiones, el trigo y nacarar ligeramente.

2. Agregar la veloute de verduras, bajar el fuego y dejar que el trigo absorva la veloute y se reduzca.

3. Agregar el queso parmesano y la leche de almendra, dejar reducir hasta obtener una consistencia cremosa.







5.2.1.2.3 Ficha de Wellington de soja

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

£ SUDAMERICAND

subproducto

www.sudamericano.edu.ec

Nombre

Duxelle: Cebolla perla, ajo, champifiones, sal, pimienta/ saltear, 4 min, 150°C.

0,120 Masa de hojaldre
0,300 kg Huevo
0,006 kg Sal
0,002 kg Pimienta
0,150 kg Champifiones
0,040 kg Cebolla perla
0,004 kg Ajo
0,140 kg Harina
0,05 It Leche de almendra
0,023 kg Margarina
0,08 kg Carne de soja
MISE EN PLACE:

Masa de hojaldre 0 N/A

Huevo N/A 0 N/A

Sal N/A 0 N/A

Pimienta N/A 0 N/A

Champifiones N/A 0 N/A

Cebolla perla Brunoise 0 N/A

Ajo Brunoise N/A

Harina N/A N/A

Wellington/coccién al horno, 20 min, 160°C

Bowl, sartén, horno, tabla, cuchillos.

PREPARACION:
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1. Cortar la cebolla y ajo en brunoise, picar finamente los champifiones.

2. Saltear con aceite de oliva la cebolla, ajo y champifiones hasta dorar, reservar.

3. En la licuadora colocar la margarina, harina, sal y leche de almendra, licuar hasta obtener una masa liquida.

4. Pasar mantequilla en un sartén antiadherente y colocar parte de la mezcla y expandir.

5. Dejar dorar o hasta que las puntas de la masa de crepe se levanten y dar la vuelta y dorar.

6. Expandir la masa de hojaldre en una mesa con un poco de harina hasta obtener medio centimetro de espesor.

7. Colocar la masa de crepe sobre el hojaldre y agregar los champifiones salteados, luego agregar la carne de soja previamente
salpimentada

8. Envolver la masa de hojaldre y pintar las puntas con huevo para que no se abra el rollo de Wellington.
9. Colocar harina en la mesa de trabajo y expandir la masa de hojaldre lo mas fina y cortar para realizar el Wellington.
10. Colocar sobre el rollo la masa de hojaldre cortada y pintar con huevo, dar coccidn en el horno previamente calentado a 160°C

durante 20 a 22 minutos.

5.2.1.2.4  Ficha de Wellington en salsa de vino tinto

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICIND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant.| Und Nombre
kg Wellington de soja
kg Cremoso de trigo
kg Esparragos
kg Tomate cherry
It Salsa de vino tinto

MIS

EN PLACE:




Wellington de soja Cremoso de trigo

Esparragos N/A Tomate cherry N/A
Salsa de vino tinto N/A 0 N/A
0 N/A 0

0 0

0 0

Mora/coccidn, 20 min, 100°C

Plato, pinza para decoracidn

PREPARACION:

1. Colocar en un molde el cremoso de trigo, luego esparragos y cortar los cherry a la mitad

2. Colocar el wellington de soja sobre el trigotto.

3. Bafiar con la salsa de vino tinto

4. Servir
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: subproducto

Nombre

0,500 It Leche de almendras

0,003 kg Anis estrellado
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5.2.1.3 Fichas de postre

5.2.13.1

Ficha de pana cotta

61



0,003 kg Clavo de olor
0,005 kg Canela
0,002 kg Esencia de vainilla
0,020 kg Margarina
0,055 It Agua

0,011 kg Gelatina sin sabor

MISE EN PLACE:

Leche de almendras N/A 0 N/A
Anis estrellado N/A 0 N/A
Clavo de olor N/A 0 N/A
Canela N/A 0 N/A
Esencia de vainilla N/A 0 N/A
Margarina N/A 0 N/A
Agua N/A N/A
Gelatina sin sabor N/A N/A

Perejil, aceite, sal, pimienta, zumo de limén/emulsién, 2 min.

Bowl, cacerola mediana, moldes.

PREPARACION:

1. Colocar en una cacerola a fuego medio la leche de almendra junto al anis, clavo de olor, canela, esencia de vainilla.

2. Dejar infusionar y en un bowl colocar la gelatina sin sabor en el agua, dejar reposar.
3. Colar la leche de almendra infusionada, en el microondas dejar 30 segundos la gelatina sin sabor, hasta que quede liquido y sin grumos.
4. Incorporar la gelatina a la leche de almendras, mezclar hasta homogeneizar y colocar en los moldes.

5. Congelar durante 1 hora y dejar a refrigeracién hasta utilizar,
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5.2.1.3.2 Ficha de bizcocho de nuez

M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
- 2
-y

SUDAMERICANO S

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: subproducto

Nombre
0,200 kg Harina integlar
0,100 It Cacao en polvo
0,050 kg Azlcar glass
0,006 kg Polvo para hornear
0,135 kg Yema de huevo
0,255 kg Clara de huevo
0,025 kg Nuez

. .-y

MISE EN PLACE:
Harina integlar N/A 0 N/A
Cacao en polvo N/A 0 N/A
Azucar glass N/A 0 N/A
Polvo para hornear N/A 0 N/A
Yema de huevo N/A 0 N/A
Clara de huevo N/A 0 N/A
Nuez N/A N/A
0 N/A N/A

Masa de bizcocho/ coccién al horno, 25min, 160°C
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Bowl, batidor, espatula de calor, horno

PREPARACION:

1. Separar la yema de la clara, en un bowl colocar las claras y batir hasta obtener punto nieve, agregar las yemas una por una hasta
homogeneizar.

2. Mezclar la harina, azlcar y cocoa, mezclar y tamizar sobre la mezcla anterior de forma envolvente con la espatula.
3. Agregar la nuez previamente troceada.

4. Enharinar el molde y colocar la masa del bizcocho.

5. Colocar al horno previamente calentado y dejar a coccidn durante 20 a 25 minutos aproximadamente a 160°C.

6. Retirar del horno con un anillo redondo cortar el bizcocho y reservar.

5.2.1.3.3 Ficha de coulis de mora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAN

www sudamericano.edu.ec

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: subproducto

, Nombre
0,200 kg Mora
0,030 kg Azlcar




MISE EN PLACE:

Mora/coccién, 20 min, 100°C

Mora N/A 0 N/A
Azlcar N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A N/A
0 N/A N/A

Bowl, cacerola mediana,

PREPARACION:

1. Llevar a coccién la mora hasta que se cocine a fuego bajo.

2. Licuar y colar la mora hasta obtener la pulpa.

3. En una cacerola pequefia colocar la pulpa de mora y azlcar, dejar ebullir durante 30 segundos y dejar enfriar.

5.2.1.3.4 Ficha de sorbete de naranja

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

|
-2
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICAND.

W sudamericano.edu.ec




66

‘ Tipo de Plato: subproducto \



Cant. | Und. Nombre
0,500 It Zumo de naranja
0,216 It Agua
0,150 kg Dextrosa
0,010 kg Neutro
0,077 kg Sacarosa

MISE EN PLACE:

Sorbete de naranja/ mantecadora, 50 min, -12°C

Zumo de naranja N/A 0 N/A
Agua N/A 0 N/A
Dextrosa N/A 0 N/A
Neutro N/A 0 N/A
Sacarosa N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A N/A
0 N/A N/A

Bowl, cacerola mediana,

PREPARACION:

6. Congelar hasta utilizar.

3. Agregar el zumo de naranja y a bafio maria enfriar.

4. Dejar reposar el liquido durante 12 horas.

2. Colocar el azucar junto con la dextrosa, dejar ebullir durante 20 segundos.

5. Colocar en la mantecadora el sorbete de naranja y dejar durante 50 minutos.

1. Llevar a ebullicién el agua junto con el neutro hasta obtener una consistencia espesa.




5.2.1.3.5 Ficha de postre final

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO __-.;’ SUDAMERIGANO.

Tipo de Plato: subproducto
Cant. | Und. Nombre
0,030 kg Bizcocho de nuez
0,037 It Pana cotta
0,006 kg Tierra falsa de galleta
0,020 kg Helado de naranja
0,008 It Coulis de mora
0,008 kg Kiwy
0,008 kg Cereza
0,005 kg Almendra
MISE EN PLACE:
reonicasdocone:

Bizcocho de nuez Rondel 0 N/A

Pana cotta N/A 0 N/A

Tierra falsa de galleta N/A 0 N/A

Helado de naranja N/A 0 N/A

Coulis de mora N/A 0 N/A

Kiwy Brunoise 0 N/A

Cereza N/A N/A
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Almendra N/A N/A

helado de naranja/quenelle, 1 min

Plato, pinza para decoracion

PREPARACION:

Colocar en el plato coulis de mora y sobre el coulis colocar el bizcocho de nuez.

2. Agregar la pana cotta de leche de almendra, colocar en la base tierra de galleta y fruta picada.
3. Hacer un quenelle de helado de naranja y colocar sobre almendra picada

4. Decorar con una flor de pensamiento y servir.

522 Fichas de costos de propuestas
5221 Ficha de costos de entrada

5.2.21.1 Ficha de costo de mayonesa de perejil

2 SUBAHERIGNG

Costos:

Mayonesa de perejil
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Entrada 0,17
0,68
1 0,01 kg Perejil 2,73 0,03 0,010 1,00
2 0,10 It Aceite 5,50 0,55 0,100 1,00
3 0,01 kg Sal 0,90 0,01 0,000
4 0,00 kg Pimienta 3,28 0,00 0,000
5 0,01 kg Zumo de limén 1,10 0,01 0,000
6 0,03 kg Huevo 2,00 0,06 0,000
7 0,01 kg Cebolla 2,33 0,02 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,17 0,68
2,03




5.2.2.1.2  Ficha de costos caviar de quinua

=2 SUBANERIEANG
Costos: Falso caviar de quinua
Entrada 0,3

71

1 0,15 | kg Quinua 5,35 0,80 0,150 1,00
2 0,01 | kg Alga nori 172,00 0,86 0,005 1,00
3 0,01 kg Tinta de calamar 20,83 0,10 0,000
4 0,00 | kg Ajinomoto 6,72 0,00 0,000
5 0,01 | kg Sal 0,51 0,00 0,000
6 0,50 | Lt Agua 1,00 0,50 0,000
0,67 2,27
6,81
3,41




5.2.2.1.3 Ficha de costos pan pita

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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|

Costos:

Pan pita

0,3

Entrada
0,28 10

72

1 0,50 | kg Harina integral 3,86 1,93 0,500 1,00
2 0,01 | kg Levadura 425 0,03 0,006 1,00
3 | 0,30 | kg Agua 1,00 0,30 0,000
4 0,03 | kg Aceite de oliva 19,36 0,58 0,000
5 | 0,01 | kg Sal 1,00 0,01 0,000

0,85 2,85

U‘

0,8

3,36

5.2.2.1.4 Ficha de costos de pate vegetariano



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Costos:

ate de aguacate y zapallo

73

Entrada 01
0,47
1 0,20 kg Zapallo 1,28 0,26 0,200 1,00
2 0,02 kg Aguacate 3,42 0,07 0,020 1,00
3 0,01 kg Pepas de zapallo 14,12 0,07 0,000
4 0,01 Lt Zumo de limén 2,10 0,01 0,000
5 0,03 kg Harina 1,41 0,04 0,000
6 0,00 kg Sal 1,00 0,00 0,000
7 0,00 kg Curry amarillo 6,73 0,01 0,000
8 0,00 kg Pimienta 7,60 0,01 0,000
9 0,00 kg Ajo 9,75 0,01 0,000
0,47
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5.2.2.1.5 Ficha de costos entrada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND

Costos:

Pate de aguacate y zapallo

Entrada 0,1

0,45

1 0,08 kg Paté 1,79 0,14 0,080 1,00
2 0,01 kg Falso caviar de quinua 3,41 0,03 0,010 1,00
3 0,04 kg Pan pita 3,86 0,15 0,000
4 0,01 Lt Mayonesa de perejil 4,11 0,04 0,000
5 0,01 kg Champifiones 1,41 0,01 0,000
salteados con perejil
6 0,01 kg Crocante de queso 12,00 0,06 0,000
parmesano
7 0,00 0 0 6,73 0,00 0,000
8 0,00 0 0 7,60 0,00 0,000
9 0,00 0 0 9,75 0,00 0,000
0,16 0,45
6,26
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5.2.2.2 Ficha de costos de fuerte

5.2.2.2.1 Ficha de costos de salsa de vino tinto
- 2 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
7 SR

Costos:

Salsa de vino tinto

Fuerte 0,85
2,04 10

1 0,03 kg Cebolla 2,33 0,07 0,030 1,00
2 0,00 kg Ajo 4,40 0,02 0,004 1,00
3 0,03 kg Pimiento verde 1,17 0,03 0,000
4 1,00 It Vino tinto 19,81 19,81 0,000
5 0,01 kg Pectina 9,50 0,11 0,000
6 0,14 kg Azlcar 1,00 0,14 0,000
7 0,01 kg Sal 0,90 0,01 0,000
8 0,01 It Aceite de oliva 19,36 0,19 0,000
1,23 20,38
6,11
16,58

5.2.2.2.2 Ficha de cremoso de trigo



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND

Costos:

Cremoso de trigo

Postre 0,4
3,11 1
1 0,40 kg Trigo 2,17 0,87 0,400 1,00
2 0,06 It Leche de almendras 5,29 0,32 0,060 1,00
3 0,01 It Aceite de oliva 19,36 0,19 0,000
4 0,02 kg Queso parmesano 27,70 0,42 0,000
5 0,05 kg Champifiones 15,35 0,77 0,000
6 0,10 It Veloute de verduras 4,27 0,43 0,000
7 0,02 kg Cebolla perla 2,33 0,05 0,000
8 0,00 kg Pimienta 16,42 0,02 0,000
9 0,01 kg Sal 0,90 0,01 0,000
10 0,00 kg Oregano seco 20,05 0,04 0,000
11 0,00 kg Ajo 4,40 0,01 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,67 3,11

9,34




5.2.2.2.3 Ficha de Wellington de soja

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Costos:

Wellington de soja

Fuerte 0,26
4,75 1
1 0,12 kg Masa de hojaldre 6,50 0,78 0,120 1,00
2 0,02 kg Huevo 2,11 0,05 0,024 1,00
3 0,01 0 Sal 0,51 0,00 0,000
4 0,00 0 Pimienta 16,42 0,03 0,000
5 0,15 0 Champifiones 15,35 2,30 0,000
6 0,04 0 Cebolla perla 2,33 0,09 0,000
7 0,00 0 Ajo 4,40 0,02 0,000
8 0,14 0 Harina 3,86 0,54 0,000
9 0,05 0 Leche de almendra 5,29 0,26 0,000
10 0,02 0 Margarina 2,00 0,04 0,000
11 0,08 0 Carne de soja 7,78 0,62 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000




4,75

14,24

7,46

5.2.2.2.4 Ficha de plato fuerte

= SR

Costos: Wellington en salsa de vino tinto

Fuerte

0,25

78

0,25 1,60

19,20

6,40

3,20 1
1 0,09 | kg Wellington de soja 7,46 0,67 0,090 1,00
2 0,11 | kg Cremoso de trigo 4,82 0,53 0,110 1,00
3 0,03 | kg Esparragos 4,04 0,12 0,000
4 0,02 | kg Tomate cherry 11,90 0,18 0,000
5 0,01 It Salsa de vino tinto 19,81 0,10 0,000




5.2.23
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Ficha de costos de postre

Ficha de costos bizcocho de nuez

79
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Costos:

Bizcocho de nuez

0,35

Postre

2,90

80

0,77 2,90

0,20 kg Harina integral 3,86 0,77 0,200 1,00
2 0,10 It Cacao en polvo 5,94 0,59 0,100 1,00
3 0,05 kg Azlcar glas 2,68 0,13 0,000
4 0,01 kg Polvo para hornear 11,20 0,07 0,000
5 0,14 | kg Yema de huevo 2,11 0,28 0,000
6 0,26 kg Clara de huevo 2,11 0,54 0,000
7 0,03 | kg Nuez 20,47 0,51 0,000




= SRR

Costos:

5.2.2.3.2 Ficha de costos coulis de mora

=2 SRR

81

Costos: Coulis de mora
Postre 0,21
1
1 0,20 kg Mora 2,35 0,47 0,200 1,00
2 0,03 | kg Az(icar 1,00 0,03 0,030 1,00
0,23 0,50

5.2.2.3.3  Ficha de costos pana cotta

Pana cotta

Postre 0,7
]
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5,53

- -4 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICANO
ey T e Y Y YR ST TN WIS Y W I00)
Costos:
1 0,50 | Lt | Leche de almendras 5,29 2,65 0,500 1,00
2 0,00 | kg Anis estrellado 8,60 0,03 0,003 1,00
3 0,00 | kg Clavo de olor 39,60 0,12 0,000
4 0,01 | kg Canela 33,00 0,17 0,000
5 0,00 | kg Esencia de vainilla 7,50 0,02 0,000
6 0,02 kg Margarina 2,00 0,04 0,000
7 0,06 Lt Agua 1,00 0,06 0,000
8 0,01 kg Gelatina sin sabor 22,73 0,25 0,000
0,60 331
1,10
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Costos:

Sorbete de naranja

Postre
2,39

0.3

83

1 0,50 | kg Zumo de naranja 235 1,18 0,500 1,00
2 | 022 | kg Agua 1,00 0,22 0,216 1,00
3 ] 015 | kg Dextrosa 4,00 0,60 0,000
4 0,01 | kg Neutro 32,00 0,32 0,000
5 0,08 | kg Sacarosa 1,00 0,08 0,000
0,95 2,39
7,16

2,51

5.2.2.3.4 Ficha de costos sorbete de naranja

5.2.2.3.5 Ficha de costos postre



= 7 SUDAMERICANOD o s
Lostes: | Bjzcocho de nuez, pana cotta y sorbete de naranja

Postre

1,31

150

84

1 0,04 kg Bizcocho de nuez 3,76 0,14 0,036 1,00
2 0,04 | kg Pana cotta 5,53 0,23 0,042 1,00
3 0,01 kg | Tierra falsa de galleta 4,65 0,03 0,006 1,00
4 0,03 kg Sorbete de naranja 2,51 0,07 0,028 1,00
5 0,01 | kg Coulis de mora 2,60 0,03 0,010 1,00
6 0,01 | kg Kiwy 3,25 0,03 0,010 1,00
7 0,01 kg Cereza 4,41 0,04 0,010 1,00
8 0,01 | kg Almendra 17,50 0,09 0,005 1,00
0,15 0,66
7,87

4,46
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5.2.3 Bitacoras de propuestas

5.2.31 Bitacoras de entrada
Nombre del Nombre de la elaboracion:
realizador:

Marlon Vinueza.

Paté vegetariano de zapallo y aguacate

Prueba # 1
Ingrediente | Pes | Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempo de Método | Temperatur | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
s o Organoléptica | Coccidn/Ela | atura de | Coccion/Ela de ade conservaci regeneracio ra de
S boracion coccién boracion conserv | conservacid | on n del servicio
acion n producto
Paté 80 g | Amarillo, olor | Coccidn 1002C 8 min Refriger | 42C 24 h Coccidn 12°C Es una
agridulce, acion elaboracion fria
sabor
agridulce
Salsa de 15g | Verde, olor Emulsion 5 min Refriger | 42C 2 h N/A 4eC
mayonesa caracteristico acioén
Pan pita 60 g | Color blanco, | Amasado 2209C 8 min Refriger | 42C 1 dia N/A 129C
sabor acién
caracteristico




Falso 20 g | Color negro, | Coccion/ 100°C 20 min Refriger | 42C 1 dia Regeneraci | 209C
caviar de sabor fuerte | Reduccion acién 6n
quinua aquinuay
alga
Champifo 10 Color oscuro | Salteado 140°C 5 min Refriger | 42C 10 min Salteado 202C
nes g y haranja, acioén
salteados sabor
caracteristico
a
champifiones
Nombre del Nombre de la elaboracién:
realizador: . .
Marlon Vinueza. Paté vegetariano de zapallo y aguacate
Prueba # 2
Ingredientes | Pes | Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempo de Método | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatu Observaciones
o Organoléptica | Coccién/Ela | atura de | Coccidon/Ela de ade conservaci regeneracio ra de
s boracion coccion boracion conserv | conservacié | o6n n del servicio
acion n producto




Paté 140 | Amarillo, olor | Coccidn 1002C 8-8.40 min | Refriger | 42C 30 min Coccion 12°C Es una
g agridulce, aciéon elaboracion fria
sabor
agridulce
Salsa de 10 g | Verde, olor Emulsion 5 min Refriger | 42C 2h N/A 4°C
mayonesa caracteristico acioén
Pan pita 50 g | Color blanco, | Amasado 2209C 8 min Refriger | 42C 1 dia N/A 129C
sabor aciéon
caracteristico
Falso 20 g | Color negro, | Coccion/ 100°C 20 min Refriger | 4°C 1dia Regeneraci | 202C
caviar de sabor fuerte | Reduccion acion on
quinua aquinuay
alga
Champifio 10 Color oscuro | Salteado 140°C 5 min Refriger | 42C 10 min Salteado 202C
nes g y naranja, acién
salteados sabor
caracteristico
a
champifiones
Harina 40 g | Color blanco, | N/A N/A N/A Lugar 10°C 8.40 min mezcla Mezclado con el
olor fresco paté

caracteristico




Nombre del
realizador:

Marlon Vinueza.

Nombre de la elaboracion:

Paté vegetariano de zapallo y aguacate

Prueba # 3
Ingrediente Pes | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatu Observaciones
s o Organoléptica | Coccidn/Ela | aturade | Coccidén/Ela de ade conservaci regeneracio ra de
s boracion coccion boracion conserv | conservacié | o6n n del servicio
acion n producto
Paté 150 | Amarillo, olor | Coccidn 100¢eC 9 min Congel | -2°C 12 horas Refrigeraci | 12°C Es una
g agridulce, acioén 6n elaboracion fria

sabor

agridulce
Salsa de 10 g | Verde, olor Emulsion 5 min Refriger | 42C 2h N/A 4°C
mayonesa caracteristico acién
Pan pita 30g | Color blanco, | Amasado 2209C 8 min Refriger | 42C 1 dia N/A 129C

sabor acién

caracteristico




Falso caviar | 15 g | Color negro, | Coccion/ 100°C 20 min Refriger | 42C 1 dia Regeneraci | 209
de quinua sabor fuerte a | Reduccion acién on
quinua y alga
Champifio 10 Color oscuro | Salteado 140¢9C 5 min Refriger | 42C 10 min Salteado 209
nes g y haranja, acioén
salteados sabor
caracteristico
a
champifiones
Harina 27. | Color blanco, | N/A N/A N/A Lugar 10°C 8.40 min mezcla Mezclado con el
5g | olor fresco paté
caracteristico
5.2.3.2 Bitacoras de fuerte
Nombre del Nombre de la elaboracién:
realizador:

Marlon Vinueza.

Wellington de paté de zapallo y aguacate

Prueba #




Ingrediente | Pes | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatur | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
S o Organoléptica | Coccion/Ela | aturade | Coccién/Ela de ade conservaci regeneracio rade
S boracion coccioén boracion conserv | conservacio on n del servicio
acion n producto
Paté 150 | Color Cocciodn 100°C 9 min Congel | -2°C 24 horas Refrigeraci | 12°C Se sirve a 45°C
vegetarian | gr amarillo, acioén 6n
o] sabor
agridulce
Crepe de 20 Color blanco | Mixer 120°C 4 min Refriger | 4°C 5 min N/A 12°C
leche de gr y dorado, aciéon
almendra olor dulce
Duxellede | 120 | Color Salteado 140°C 8 min Refriger | 4°C 5 min N/A 12°C
champifion | gr marron, olor aciéon
es caracteristico
Masa de 60 Color blanco, | Horneado | 160°C 20 min N/A N/A N/A N/A 45°C
hojaldre gr olor acido




Nombre del
realizador:

Marlon Vinueza.

Nombre de la elaboracidon:

Wellington de paté de zapallo y aguacate

Prueba # 2
Ingrediente | Pes | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatur | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
s o Organoléptica | Coccidn/Ela | aturade | Coccidén/Ela de ade conservaci regeneracio ra de
S boracion coccioén boracion conserv | conservacio on n del servicio
acion n producto
Carne de 80 Color Salpiment | 160°C 20 min N/A N/A N/A N/A 45°C Es relleno del
soja gr marron, ar/ Wellington,
sabor hornear horneado
caracteristico
Crepe de 20 Color blanco | Mixer 120°C 4 min Refriger | 4°C 5 min N/A 12°C
leche de gr y dorado, acién
almendra olor dulce
Duxelle de | 65 Color Salteado 140°C 8 min Refriger | 4°C 5 min N/A 12°C
champifion | gr marrén, olor acién
es caracteristico
Masa de 60 Color blanco, | Horneado | 160°C 20 min N/A N/A N/A N/A 45°C
hojaldre gr olor acido




Nombre del
realizador:
Marlon Vinueza.

Nombre de la elaboracidn:

Wellington de paté de zapallo y aguacate

Prueba # 3
Ingrediente | Pes | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatur | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
s o Organoléptica | Coccién/Ela | aturade | Coccidén/Ela de ade conservaci regeneracio ra de
s boracion coccioén boracion conserv | conservacié | 6n n del servicio
acion n producto
Carne de 60 Color Salpiment | 160°C 20 min N/A N/A N/A N/A 45°C Es relleno del
soja gr marron, ar/ Wellington,
sabor hornear horneado
caracteristico
Crepe de 20 Color blanco | Mixer 120°C 4 min Refriger | 4°C 5 min N/A 12°C
leche de gr y dorado, acioén
almendra olor dulce




Duxelle de | 45 Color Salteado 140°C 8 min Refriger | 4°C 5 min N/A 12°C
champifion | gr marron, olor acion
es caracteristico
Masa de 50 Color blanco, | Horneado | 160°C 20 min N/A N/A N/A N/A 45°C
hojaldre gr olor acido
5233 Bitacoras de postre
Nombre del Nombre de la elaboracion:
realizador:

Marlon Vinueza.

Bizcocho de nuez, pana cotta y helado de naranja

Prueba # 1
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Ingrediente | Pes | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatur | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
S o Organoléptica | Coccion/Ela | aturade | Coccién/Ela de ade conservaci regeneracio rade
s boracién coccion boracion conserv | conservacio on n del servicio
acion n producto
Bizcocho 80 Color Horneado | 160°C 22 min Lugar 12°C 1 hora N/A 12°C
de nuez marron, olor frescoy
dulce seco
Pana cotta | 25 Color blanco, | Infusién 80°C 1 hora Refriger | 4°C 12 horas N/A 4°C
olor dulce acion
aromatizado
Helado de | 45 Color blanco, | Mantecad | -12°C 1 hora Congel | -2°C 12 horas N/A 2°C
naranja olor agridulce | o aciéon
Tierra falsa | 3 gr | Color N/A N/A 3 min Lugar 12°C 1 hora N/A 12°C
amarillo, olor frescoy
dulce seco
Kiwy 5gr | Colorverde, | Brunoise N/A 3 min Refriger | 4°C 10 min N/A 4°C
olor agridulce acioén
Cereza 5gr | Colorrojo N/A N/A 3 min Refriger | 4°C 10 min N/A 4°C
oscuro, olor acion
agridulce
Almendra Color café, Picado N/A 3 min Lugar 12°C 1 hora N/A 12°C
olor frescoy
caracteristico seco
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Nombre del
realizador:

Marlon Vinueza.

Nombre de la elaboracion:

Bizcocho de nuez, pana cotta y helado de naranja

Prueba # 2
Ingrediente | Pes | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatur | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
s o Organoléptica | Coccion/Ela | atura de | Coccion/Ela de ade conservaci | regeneracid ra de
s boracion coccién boracion conserv | conservacio | 6n n del servicio
acion n producto

Bizcocho 30 Color Horneado | 160°C 20 min Lugar 12°C 1 hora N/A 12°C
de nuez gr marrén, olor frescoy

dulce seco
Pana cotta | 25 Color blanco, | Infusién 80°C 1 hora Refriger | 4°C 12 horas N/A 4°C

gr olor dulce acion

aromatizado
Helado de | 45 Color blanco, | Mantecad | -12°C 1 hora Congel | -2°C 12 horas N/A 2°C
naranja gr olor agridulce | o acion
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Tierra falsa | 3 gr | Color N/A N/A 3 min Lugar 12°C 1 hora N/A 12°C
amarillo, olor frescoy
dulce seco

Kiwy 5gr | Colorverde, | Brunoise N/A 3 min Refriger | 4°C 10 min N/A 4°C
olor agridulce acioén

Cereza 5gr | Color rojo N/A N/A 3 min Refriger | 4°C 10 min N/A 4°C
oscuro, olor acion
agridulce

Almendra 5gr | Color café, Picado N/A 3 min Lugar 12°C 1 hora N/A 12°C
olor frescoy
caracteristico seco

Nombre del Nombre de la elaboracién:

realizador: Bi ho d tta v helado d )

. n n naran

Marlon Vinueza. izcocho de nuez, pana cotta y helado de naranja

Prueba # 2

Ingrediente Pes | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatu Observaciones

s o Organoléptica | Coccién/Ela | aturade | Coccidon/Ela de ade conservaci | regeneracié ra de
s boracion coccién boracion conserv | conservacio on n del servicio
aciéon n producto




13

Bizcocho 34 Color Horneado 160°C 20 min Lugar 12°C 1 hora N/A 12°C
de nuez gr marrén, olor frescoy
dulce seco
Pana cotta | 26 Color blanco, | Infusién 80°C 1 hora Refriger | 4°C 12 horas N/A 4°C
gr olor dulce aciéon
aromatizado
Helado de | 48 Color blanco, | Mantecad | -12°C 1 hora Congel | -2°C 12 horas N/A 2°C
naranja gr olor agridulce | o acion
Tierra falsa | 3 gr | Color N/A N/A 3 min Lugar 12°C 1 hora N/A 12°C
amarillo, olor frescoy
dulce seco
Kiwy 5gr | Colorverde, | Brunoise N/A 3 min Refriger | 4°C 10 min N/A 4°C
olor agridulce acioén
Cereza 5gr | Colorrojo N/A N/A 3 min Refriger | 4°C 10 min N/A 4°C
oscuro, olor acion
agridulce
Almendra 5gr | Color café, Picado N/A 3 min Lugar 12°C 1 hora N/A 12°C
olor frescoy
caracteristico seco

524

Base de datos




INGREDIENTE

FINAL

PRESENTACION | PROVEED

DE COMPRA

OR

PESO

BRUT

UNID

AD DE
MEDI
DA

PRECI

KILO

CANTID

AD

NETA

PESO

DESPERDI

Clo

RENDIMIE
NTO %

FACTOR

DE

CORRECI

ON

COSTO

KILO

INGREDIE
NTE FINAL

E |
Carne de soja mpacadoal | Arandano | o oo 350 | g5 0 100 0,45 7,78
vaclo S
Leche de Superma
Carton . 0,85 KG 4,50 0,85 0 100 0,85 5,29
almendras Xi
Empaque Superma
Margarina paq pe! 05 | KG | 1,00 0,50 0 100 0,50 2,00
plastco Xi
E S
Queso mpaque ToUpermal o1 ke 2,77 o1 0 100 01 27,70
parmesano plastco Xi

Ajo pelado

Ajo entero

Coral

0,5

KG

2,20

0,50

0,00

100

0,50

Naranja Naranja entera Tienda 0,85 KG 2,00 0,85 0,1 100 0,85 2,35
Cereza Cereza entera S“p;rma 0438 KG | 1,50 | 0,34 0,11 77,63 0,56 4,41
- - Superma
Kiwi Kiwi entero i 0,425 KG 1,30 0,4 0,025 94,12 0,45 3,25
. 94,117647
Mora Mora entera Tienda | 0,425 KG 1,00 0,4 0,02 06 0,45 2,50

4,40

OBSERVACIO
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Trigo cocido por

Pimiento verde Funda Coral 1 KG | 1,11 | 0,95 0,05 0,00 95 1,05 1,17
S

Esparragos Funda ”p;rma 05| KG | 1,90 047 | 003 | 0,00 94 0,53 4,04

Apio Al granel Tienda 1 KG 1,00 | 0,20 0,20 0,58 20 5,00 2,10

Perejil Al granel Tienda | 0,11 | KG | 0,25 | 0,60 0,10 0,59 90 0,12 0,17

Aguacate Al granel Tienda | 0,3 KG | 1,00 | 0,23 0,20 0,23 75 0,40 3,42

Zapallo Al granel Tienda 2 KG | 3,00 | 0,20 0,10 0,19 10 20,00 12,15
Superma

Tomate cherry Al granel pri 0,17 | KG |2,10| 0,15 0,00 0,15 88,24 0,19 11,90

Feria
Cebolla perla Al granel libre 1 KG | 1,00 | 0,30 0,00 0,30 30 3,33 2,33

Trigo Coral 0,46 KG 1,00 0,46 0 0 100 0,46 2,17
funda
Champiniones Alvacio Coral 0,2 KG 3,07 0,20 0 0 100 0,20 15,35
Pepa de sambo Funda Coral 0,085 KG 1,20 0,09 0 0 100 0,09 14,12
Huevos Al granel Coral 1 KG 2,00 0,95 0,05 0 95 1,05 2,11
Masa d
4589 Empaqueplastco| Coral | 0,5 | KG | 3,25 | 0,50 0 0 100 0,50 6,50
hojaldre
Pimienta Funda Coral 0,12 KG 1,97 0,12 0 0 100 0,12 16,42
Harina integral | Empaque plastco Coral 0,5 KG 1,93 0,50 0 0 100 0,50 3,86
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Alga nori Funda Coral 0,025 KG 4,30 0,03 100 0,03 172,00
Tinta de calamar | Empaque plastco Coral 0,24 KG 5,00 0,24 100 0,24 20,83
Sal Funda Tienda 1 KG 0,51 1,00 100 1,00 0,51
Aceite de oliva | Botella de 250 ml | Arbolito | 0,25 LT 4,84 0,25 100 0,25 19,36
. . Superma
Aceite de girasol | Botella de 500 ml i 0,5 LT 2,75 0,50 100 0,50 5,50
S
Harina de trigo | Empaque plastco Up:irma 0,425| KG | 0,60 | 0,43 100 0,43 1,41
, , Superma
Cdrcuma Empaque plastco i 0,055 KG 0,37 0,06 100 0,06 6,73
S
Orégano seco Funda Up:irma 005 KG | 061 | 0,05 100 0,05 12,20
. . Superma
Vino tinto Botella 750 ml i 0,75 LT 14,86 0,75 100 0,75 19,81
Cacao en polvo | Empaque plastco Coral 0,17 KG 1,01 0,17 100 0,17 5,94
Azlcar glas Empaque plastco Coral 0,25 KG 0,67 0,25 100 0,25 2,68
Pol
ovopara b baque plastco | Coral 0,125 KG | 1,40 | 0,13 100 0,13 11,20
hornear
Nuez Empaque plastco Coral 0,15 KG 3,07 0,15 100 0,15 20,47
Azucar Empaque plastco Coral 1 KG 1,00 1,00 100 1,00 1,00
Quinua Empaque plastco Coral 0,4 KG 2,14 0,40 100 0,40 5,35
S
Ajinomoto | Empaque plastco “p:irma 025 | KG | 1,68 | 0,25 100 0,25 6,72
Dextrosa Empaque plastco | Alquimia 1 KG 4,00 1,00 100 1,00 4,00
Neutro Empaque plastco | Alquimia 1 KG 32,00 1,00 100 1,00 32,00
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, , Superma
Anis estrellado | Empaque plastco i 0,05 KG 0,43 0,05 100 0,05 8,60
Superma
Canela Empaque plastco pxi 0,03 KG 0,99 0,03 100 0,03 33,00
i Superma
Clavo de olor Empaque plastco i 0,05 KG 1,98 0,05 100 0,05 39,60
Gelatina sin i Superma
Empaque plastco . 0,011 KG 0,25 0,01 100 0,01 22,73
sabor Xi
Esencia de Superma
Botella 120 ml 0,12 KG 0,90 0,12 100 0,12 7,50

vainilla

Xi




CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

(Grafica de Gantt) Se presentan las actividades desarrolladas durante la investigacion y el tiempo
que demando su realizacion.

Socrotann do

? Educacion Superiaor,
Ciencia y Tecnologia

Diagrama de Gantt

Actividad e _ . Octubre |NoviembrqDiciembrel Enero Febrero |Septiemmbr
Inicio Fin Duracion

es si|sz|ss|s4|s1|sz|sa(s4a|s1|sz|ss|s4|s1|sz2|s3|s4|s1|s2|s3|s4|s1|s2|s3]| s54
Propuesta de
tema y 6f10f2020 | 13/10/2020 1lsemana
problemdtica
Evidendia de
problemdtica
entrevista y
obzervacidn

i3/10/z020 | 20/10/2020 | 1lsemana

Realizacidn de
justificacion y
arreglo de
problerdtica
Correccion de
problemdtica ¥
elaboracidin de

z0/10/z022 | 3f11fz02z2 3 zemanas

infroduccidn,
marco
referencial,
objetivos,
marco teorico

afiijzo02z | 1o/11/2022 | 1semana

Elaboracidn y
correccidn de | 10/11/2022 | 1f12/2022 Fsemana
marco teorico

Elaboraciin de
metodolozia

17122022 |15/12/z2022 3 zemanas

Correccidn de
metodologia ¥y
entradade
propuesta

i5/1z/z022 | 22/12/2022 | 1lsemana

Realizacidn de
avance de
capitulo ¥ y zzflzfzozz 5f1/z2023 2 gemanas

finalizacidn de

entrada

Realizacidn de
dedicatoriaz,
avance marco
teorico ¥
elaboracién de
plato fuerte

5/1/z023 1z/1/z2023 1lsemana

Realizacidn de
glosario,
finalizacidn
plato fuerte y
avance de
postre

lzemana

Finalizacién de
introduccidn,
abstract, CAP
IV, CAP WV,
elaboracién de
dia pogitivas

CONCLUSIONES

3 zemanasz




e Mediante la utilizacion de técnicas de campo se pudo realizar la entrevista al supervisor
de las instalaciones de piedra de agua, el cual nos supo comentar la necesidad que tiene el
restaurante libélula, el cual ha sido el tema de investigacion en este proyecto, aportando
con nuevas propuestas gastronomicas.

e Al determinar la problematica que se tiene en Piedra de Agua se analizé e interpreto la
informacion que se obtuvo mediante la entrevista y observacion, que fueron de vital
importancia para la investigacion de nuevas propuestas.

e Se elaboré un menu de tres tiempos el cual tuvo un proceso de investigacion tanto tedrica
como practica al realizar pruebas y diagnosticarlos para obtener un buen producto final,
el cual se va a presentar en el restaurante Libélula.

e Luego de la realizacion del menu de tres tiempos se propuso en el restaurante libélula
mediante degustaciones a los duefios, administradores, personal de cocina y trabajadores
y un comensal de las instalaciones dando como buen resultado en las degustaciones el
cual se reflejé en encuestas.

e Sevalido el mend correctamente mediante el andlisis e interpretacion de la informacion
obtenida mediante encuestas realizadas en Piedra de Agua, dando como resultado que los
administradores quedaron satisfechos con las propuestas y estan de acuerdo en la posible

implementacion del menu o el uso de uno de los elementos del menu.

RECOMENDACIONES
Como recomendacion para futuros proyectos se puede decir que es muy importante analizar el
entorno al que se va a solucionar el problema para poder resolverlo y hacerlo de la mejor manera

para que el proyecto pueda ser implementado en el campo de estudio en el que se realice.



Como recomendacion se deberia realizar propuestas nuevas e innovadoras segun los
conocimientos adquiridos durante la carrera a un campo de estudio para aportar a nivel

institucional y en dichas instalaciones.



BIBLIOGRAFIA - WEBGRAFIA

Andreu lvorra, M. J. (2016). Nutricion y Salud en la Dieta Vegana (Tesis de Maestria). Espafa:
Universitat Oberta de Catalunya. Obtenido de

http://openaccess.uoc.edu/webapps/o2/handle/10609/58407

Aguilar, M. (2012). Aprendizaje y Tecnologias de Informacién y Comunicacion: Hacia nuevos escenarios

educativos. Revista Latinoamericana de Ciencias Sociales, Nifiez y Juventud, 10(2), 801-811.

Aznar, B. I. C., Mestres, G. O., Hernando, P. M., Alejandre, M. B., Casao, E. G., & Lopez, C. B. (2022).
Consideraciones nutricionales de la dieta vegetariana y vegana. Articulo monografico. Revista

Sanitaria de Investigacion, 3(8), 12.

Campos, G. & Martinez, N. (2012). LA OBSERVACION, UN METODO PARA EL ESTUDIO
DE LA REALIDAD. Universidad La Salle Pachuca.
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/3979972.pdf
Campuzano Guerrero, S. V., & Paz Sanchez, K. M. (2002). Proyecto de creacion de un restaurante
vegetariano en la ciudad de Guayaquil y su respectivo plan de marketing(Tesis de Grado).
Escuela Superior Politecnica del Litoral. Guayaquil, Guayas, Ecuador. Obtenido de

https://core.ac.uk/download/pdf/12394376.pdf

Castafieda, B., Ruiz, P. & Guerrero, G. (2012). La bitacora como instrumento para seguimiento y

evaluacion. Investigaciones Andina. https://www.redalyc.org/pdf/2390/239024334004.pdf

Cayllante Cayllagua, J. P. (2014). Vegetarianismo. Revista de Actualizacion Clinica Investiga, 42, 2195.

Chavez, M. (2017). Nutricion vegetariana. Una guia préactica para ser vegetariano. Grijalbo. Recuperado


https://core.ac.uk/download/pdf/12394376.pdf
https://core.ac.uk/download/pdf/12394376.pdf

de:

https://books.google.com.ec/books?id=ss0dDgAAQBAJ&pg=PT431&dg=chavez+2017+vegetar

iano&hl=es&sa=X&ved=2ahUKEwiUr43gsLH7AhVdTDABHfANAXWQ6AF6BAgNEAI#v=0

nepage&g=chavez%202017%20vegetariano&f=false

Celi, M. (31 de Agosto de 2020). La obesidad, la otra pandemia del Siglo XXI. El Telégrafo.

Ministerio de Cultura y Patrimonio. (26 de Octubre de 2013). Ministerio de Cultura y Patrimonio.
Obtenido de Patrimonio  Alimentario:

https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wpcontent/uploads/downloads/2013/11/1-

Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf

Cortés Cortés, M. E., & Iglesias Ledn, M. (2004). Generalidades sobre Metodologia de la
Investigacion. Universidad Auténoma del Carmen.
Crotte, I. R. R. (2011). Elementos para el disefio de técnicas de investigacion: una propuesta de
definiciones y procedimientos en la investigacion cientifica. Tiempo de educar, 12(24),
277-297.
Departamento de Salud de la Universidad Brown. (2015). Rhode Island, Estados Unidos. Ser
Vegetariano. Obtenido de

https://www.brown.edu/campuslife/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-

well-brown/being-vegetarian Ensanut. (2012). Encuesta Nacional de Salud y Nutricion.

Ministerio de Salud Publica del Ecuador, Instituto Nacional de Estadistica y Censos, guayaquil.

Obtenido de

http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas SocialessENSANUT/MSP

ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf



https://books.google.com.ec/books?id=ss0dDgAAQBAJ&pg=PT431&dq=chavez+2017+vegetariano&hl=es&sa=X&ved=2ahUKEwiUr43gsLH7AhVdTDABHfAnAXwQ6AF6BAgNEAI#v=onepage&q=chavez%202017%20vegetariano&f=false
https://books.google.com.ec/books?id=ss0dDgAAQBAJ&pg=PT431&dq=chavez+2017+vegetariano&hl=es&sa=X&ved=2ahUKEwiUr43gsLH7AhVdTDABHfAnAXwQ6AF6BAgNEAI#v=onepage&q=chavez%202017%20vegetariano&f=false
https://books.google.com.ec/books?id=ss0dDgAAQBAJ&pg=PT431&dq=chavez+2017+vegetariano&hl=es&sa=X&ved=2ahUKEwiUr43gsLH7AhVdTDABHfAnAXwQ6AF6BAgNEAI#v=onepage&q=chavez%202017%20vegetariano&f=false
https://books.google.com.ec/books?id=ss0dDgAAQBAJ&pg=PT431&dq=chavez+2017+vegetariano&hl=es&sa=X&ved=2ahUKEwiUr43gsLH7AhVdTDABHfAnAXwQ6AF6BAgNEAI#v=onepage&q=chavez%202017%20vegetariano&f=false
https://books.google.com.ec/books?id=ss0dDgAAQBAJ&pg=PT431&dq=chavez+2017+vegetariano&hl=es&sa=X&ved=2ahUKEwiUr43gsLH7AhVdTDABHfAnAXwQ6AF6BAgNEAI#v=onepage&q=chavez%202017%20vegetariano&f=false
https://books.google.com.ec/books?id=ss0dDgAAQBAJ&pg=PT431&dq=chavez+2017+vegetariano&hl=es&sa=X&ved=2ahUKEwiUr43gsLH7AhVdTDABHfAnAXwQ6AF6BAgNEAI#v=onepage&q=chavez%202017%20vegetariano&f=false
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
https://www.brown.edu/campus-life/health/services/promotion/nutrition-eating-concerns-eating-well-brown/being-vegetarian
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas_Sociales/ENSANUT/MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas_Sociales/ENSANUT/MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas_Sociales/ENSANUT/MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas_Sociales/ENSANUT/MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas_Sociales/ENSANUT/MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas_Sociales/ENSANUT/MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas_Sociales/ENSANUT/MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas_Sociales/ENSANUT/MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/webinec/Estadisticas_Sociales/ENSANUT/MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf

El Universo. (3 de Julio de 2014). Mr. Wang Ho, comida tipica vegetariana. Obtenido de

https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-

tipicavegetariana

Farran, A., lllan, M., & Padro, L. (2015). Dieta vegetariana y otras dietas alternativas. Pediatria
Integral. 5th ed. Sociedad Espafiola de Pediatria Extrahospitalaria y Atencion Primaria

(SEPEAP), 313-23.

Fernandez, M. J. (2021, junio). PROYECTO DEL PROCESO DE FABRICACION DE
EMBUTIDO VEGETARIANO PROTEICO. Universidad de Sevilla.

https://idus.us.es/bitstream/handle/11441/132913/tfq0296 fernandezpolop.pdf?sequence=

2&isAllowed=y

Figueroa Robles, E. E. (2010). Elaboracion del pan precocido pan arabe o pita blanca con

sustitucion parcial con harina de quinua.

Garcia-Maldonado, E., Gallego-Narbon, A., & Vaguero, M. (2019). ; Son las dietas vegetarianas
nutricionalmente adecuadas? Una revision de la evidencia cientifica. Nutricion

hospitalaria, 36(4), 950-961. Recuperado de:

https://scielo.isciii.es/scielo.php?script=sci arttext&pid=S0212-16112019000400029

Garcia Ferrando, M. (1993). La Encuesta. En M. Garcia Ferrando, J. Ibafez y F. Alvira (Comp.), El
analisis de la realidad social. Métodos y técnicas de investigacion (pp. 123-152). Madrid, Espafia:

Alianza Universidad.

Giraldez, A. & Seghiri, M. (2019). EXTRACCION TERMINOLOGICA BASADA EN CORPUS


https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/07/03/nota/3181536/mr-wang-hocomida-tipica-vegetariana
https://idus.us.es/bitstream/handle/11441/132913/tfg0296_fernandez-polop.pdf?sequence=2&isAllowed=y
https://idus.us.es/bitstream/handle/11441/132913/tfg0296_fernandez-polop.pdf?sequence=2&isAllowed=y
https://idus.us.es/bitstream/handle/11441/132913/tfg0296_fernandez-polop.pdf?sequence=2&isAllowed=y
https://idus.us.es/bitstream/handle/11441/132913/tfg0296_fernandez-polop.pdf?sequence=2&isAllowed=y
https://scielo.isciii.es/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0212-16112019000400029
https://scielo.isciii.es/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0212-16112019000400029
https://scielo.isciii.es/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0212-16112019000400029
https://scielo.isciii.es/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0212-16112019000400029

PARA LA TRADUCCION DE FICHAS TECNICAS DE IMPRESORAS 3D. Universidad

Malaga.

https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20termin

0l1%C3%B3qgica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-

%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t% C3%A

9cnica%?20es%20un,sobre%20l0s%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informac

1%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif% C3%ADcilmente%20apa

recen%?20oraciones%20completas.

Gbmez Ramirez, B. D., & Gémez Gutiérrez, A. M. (2021). Percepcion de los profesionales sanitarios de
una regién de Colombia sobre las dietas vegetarianas. Revista Espafiola de Nutricion Humana y

Dietética, 25(2), 177-188.

Hall, M. y Mitchell, R. 2002 Tourism as a force for gastronomic globalization and localization. In:

Tourism and Gastronomy. Hjalager, A. M; Richards, G. (editors). Routledge, London, pp. 71-90

Hernandez, V. (2018, 7 junio). La dieta vegetariana: prevencion de enfermedades.

https://repositorio.unican.es/xmlui/handle/10902/14201

Le Roy Olivos, C. (2010). Vegetarian diets in children. MEDWAVE. Obtenido de

http://www.medwave.cl/link.cqi/Medwave/Reuniones/4775

Le Roy, C., & San Martin, X. D. (2010). Dieta vegetariana en la edad pediatrica. Gastroenterol. latinoam,

21(1), 9-14.

Melina, V. (2016, 1 diciembre). Position of the Academy of Nutrition and Dietetics: Vegetarian Diets.

Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics. https://www.jandonline.org/article/S2212-

2672(16)31192-3/fulltext



https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
https://riuma.uma.es/xmlui/bitstream/handle/10630/18987/Extracci%C3%B3n%20terminol%C3%B3gica%20Luque%20%26%20Seghiri%20-%20Presentaci%C3%B3n%20UMA.pdf?sequence=1#:~:text=La%20ficha%20t%C3%A9cnica%20es%20un,sobre%20los%20aspectos%20del%20mismo.&text=La%20informaci%C3%B3n%20se%20presenta%20en%20tablas%20y%20dif%C3%ADcilmente%20aparecen%20oraciones%20completas
http://www.medwave.cl/link.cgi/Medwave/Reuniones/4775
http://www.medwave.cl/link.cgi/Medwave/Reuniones/4775
https://www.jandonline.org/article/S2212-2672(16)31192-3/fulltext
https://www.jandonline.org/article/S2212-2672(16)31192-3/fulltext
https://www.jandonline.org/article/S2212-2672(16)31192-3/fulltext
https://www.jandonline.org/article/S2212-2672(16)31192-3/fulltext
https://www.jandonline.org/article/S2212-2672(16)31192-3/fulltext
https://www.jandonline.org/article/S2212-2672(16)31192-3/fulltext

Mufioz, V. (2002). Técnicas de investigacion de campo |. guia de autoaprendizaje. México

Newman, G. D. (2006). El razonamiento inductivo y deductivo dentro del proceso investigativo en

ciencias experimentales y sociales. Laurus, 12(Ext), 180-205.

Ortiz, D. A., & Flores, M. (Septiembre de 2008). Consumo de productos organicos / agroecoldgicos.
Ecuador: EL Chasqui ediciones. Obtenido de

https://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/alertas/documento/doc/63780450radBF21D.

pdf

Otero, A. (2014). Ciudad intermedia, sustentabilidad urbana y ordenamiento territorial, Tesis Doctoral.

Universidad del Zulia, Maracaibo, Republica Bolivariana de Venezuela.

Padro, L., & Cervera, P. (2007). Dieta vegetariana y otras dietas alternativas. Rev Pediatr Integral, 6(5),

397-405.

Pesantez, L. (Ed.). (2017). Lorena Pesantez Especialidades

vegetarianas: Vol. N°600. https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/Ip-090717-a-09-hp

Pérez Ponce, C. M. (2017). Desarrollo de Formulacién de una base para aderezo tipo

mayonesa (Doctoral dissertation).
Poore, J. & Nemecek, T. (2019, 22 febrero). PERFIL AMBIENTAL DE UN PATE. DE LA CONCA.

https://www.concaorganics.bio/wp-content/uploads/2018/11/Impacto-ambientalpat%C3%A9.pdf

Rodriguez, A. (2018). Ventajas y desventajas de las dietas vegetarianas. Recuperado de:

https://riull.ull.es/xmlui/bitstream/handle/915/9093/Ventajas%20y%20desventajas%20de%201as

%20dietas%20veqgetarianas.pdf?sequence=1



https://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/alertas/documento/doc/63780450radBF21D.pdf
https://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/alertas/documento/doc/63780450radBF21D.pdf
https://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/alertas/documento/doc/63780450radBF21D.pdf
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://issuu.com/eltiempocuenca/docs/lp-090717-a-09-hp
https://www.concaorganics.bio/wp-content/uploads/2018/11/Impacto-ambiental-pat%C3%A9.pdf
https://www.concaorganics.bio/wp-content/uploads/2018/11/Impacto-ambiental-pat%C3%A9.pdf
https://www.concaorganics.bio/wp-content/uploads/2018/11/Impacto-ambiental-pat%C3%A9.pdf
https://www.concaorganics.bio/wp-content/uploads/2018/11/Impacto-ambiental-pat%C3%A9.pdf
https://www.concaorganics.bio/wp-content/uploads/2018/11/Impacto-ambiental-pat%C3%A9.pdf
https://www.concaorganics.bio/wp-content/uploads/2018/11/Impacto-ambiental-pat%C3%A9.pdf
https://www.concaorganics.bio/wp-content/uploads/2018/11/Impacto-ambiental-pat%C3%A9.pdf
https://riull.ull.es/xmlui/bitstream/handle/915/9093/Ventajas%20y%20desventajas%20de%20las%20dietas%20vegetarianas.pdf?sequence=1
https://riull.ull.es/xmlui/bitstream/handle/915/9093/Ventajas%20y%20desventajas%20de%20las%20dietas%20vegetarianas.pdf?sequence=1
https://riull.ull.es/xmlui/bitstream/handle/915/9093/Ventajas%20y%20desventajas%20de%20las%20dietas%20vegetarianas.pdf?sequence=1

Rojas Allende, D., Figueras Diaz, F., & Duran Aglero, S. (2017). Ventajas y desventajas nutricionales de

ser vegano o vegetariano. Revista chilena de nutricion, 44(3), 218-225.
Sampieri, H. (2010). Metodologia de la investigacion. Mc Graw Hill educacion: México, 2010

Sampieri, H. R., & Mendoza Torres, C. P. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas cuantitativa,

cualitativa y mixta.

Sabate, J. (2005). Nutricion vegetariana. Editorial Safeliz. Recuperado de:

https://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0717-75182017000300218&script=sci arttext

Salas Rodriguez, V. D. (2020). Alimentacion saludable y vegana en el Ecuador (Bachelor's thesis, Quito).

Recuperado de:

https://repositorio.usfg.edu.ec/bitstream/23000/10415/1/125628.pdf

Tancara, C. (1993). La investigacion documental. Temas sociales, (17), 91-106.

Telégrafo, E. (2020, 31 agosto). La obesidad, la otra pandemia del siglo XXI. El Telégrafo.

https://www.eltelegrafo.com.ec/noticias/sociedad/6/obesidad-pandemia-siglo-xxi

Tetreault, D. V. (2008). Escuelas de pensamiento ecoldgico en las Ciencias Sociales. Estudios sociales

(Hermosillo, Son.), 16(32), 227-263.
Torrecilla, J. M. (2006). La entrevista. Madrid, Espafia: Universidad Autonoma de Madrid, 1-20.

Vota, A. M. D. G. A, Gastelu, C. A. T., & Mufioz-Repiso, A. G. V. (2011). Competencias en Tecnologias
de Informacion y Comunicacion (TIC) de los estudiantes universitarios. Revista latina de

comunicacion social, (66), 1-26.


https://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0717-75182017000300218&script=sci_arttext
https://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0717-75182017000300218&script=sci_arttext
https://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0717-75182017000300218&script=sci_arttext
https://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0717-75182017000300218&script=sci_arttext
https://repositorio.usfq.edu.ec/bitstream/23000/10415/1/125628.pdf
https://repositorio.usfq.edu.ec/bitstream/23000/10415/1/125628.pdf

ANnexos

10



11



12



13




14



15



16




17



18



19



