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RESUMEN

En la presente proyecto de investigacion con la propuesta de disefio de tres postres al
plato en base a elaboraciones tradicionales del cantdon de Gualaceo ,los postres al plato son
considerados como preparacion dulce el mismo que se utiliza para designar a un tipo de plato
que se caracteriza por servirse por lo general al final de una cena o comida teniendo en cuenta
que elementos componen un postre emplatado, en el cantdén de Gualaceo la no utilizacion de
productos tradicionales produce la pérdida de identidad y cultura alimentaria también que las
nuevas generaciones no reconozcan el potencial que podria tener estos productos es por esto
que la presente investigacion tiene como objetivo disefiar una propuesta de tres postres al plato
para el establecimiento 1900 restaurante basado en productos tradicionales del cantdn de
Gualaceo

Dentro de este proyecto de investigacion el objetivo esperado es promover el uso de
productos tradicionales en los diferentes restaurantes en el canton de Gualaceo, ademas se
busca ampliar la carta de postres al plato que tiene actualmente este negocio buscando 6ptimos
resultados con esta investigacion y asi obtener la aceptacion de cada una de estas propuestas
presentadas.

Con respecto a los métodos de investigacion, se realizaran entrevistas a los personajes
maés importantes del canton Gualaceo dentro de la propuesta como son el duefio y personas que
conocen y gue narran su experiencia puesto que cada historia esté arraigado a una tradicion que
ha sido transmitida de generacion en generacion de esta manera se obtendra informacion por
la cual podremos utilizar para desarrollar la propuesta, para ello se llevara acabo la validacion
de la propuesta mediante entrevistas a los beneficiarios directos e indirectos. Dando como
resultado la aceptacion de los tres postres al plato presentados. ElI uso de productos
tradicionales del cantdon de Gualaceo sera el plus que se dara en esta propuesta de esta manera

no se perdera la valoracion de productos tradicionales.

Palabras clave: cultura, postres al palto, propuesta, tradicién



ABSTRACT

In the present research project with the design proposal of three desserts to the plate
based on traditional elaborations of the canton of Gualaceo, the desserts to the plate are
considered as sweet preparation the same that is used to designate a type of dish that is
characterized by being served usually at the end of a dinner or meal taking into account that
elements make up a plated dessert, In the canton of Gualaceo the non-use of traditional products
produces the loss of identity and food culture and also the new generations do not recognize
the potential that these products could have, that is why this research aims to design a proposal
of three desserts to the plate for the establishment 1900 restaurant based on traditional products
of the canton of Gualaceo.

Within this research project the expected objective is to promote the use of traditional
products in the different restaurants in the canton of Gualaceo, also seeks to expand the menu
of desserts to the plate that currently has this business looking for optimal results with this
research and thus obtain the acceptance of each of these proposals presented.

With respect to research methods, interviews will be conducted with the most important
characters of the canton Gualaceo within the proposal such as the owner and people who know
and narrate their experience since each story is rooted in a tradition that has been passed down
from generation to generation in this way information will be obtained by which we can use to
develop the proposal, for it will be carried out the validation of the proposal through interviews
with direct and indirect beneficiaries. This will result in the acceptance of the three dessert
dishes presented. The use of traditional products from the canton of Gualaceo will be the plus
that will be given in this proposal in this way the valuation of traditional products will not be
lost.

Key words: culture, plate desserts, proposal, tradition.
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INTRODUCCION

En la presente investigacion se definird el concepto de postres al plato tomando en
cuenta que se prepararan Unicamente tres, de los cuales se daré un realce de manera tradicional
basandonos en productos tradicionales del canton de Gualaceo. Se tomard en cuenta los
elementos de los postres que se van a elaborar, se realizara una investigacion para determinar
cada producto que se utilizara, asi como sus caracteristicas dentro del plato.

Se han realizado entrevistas a los personajes mas relevantes del cantén Gualaceo como
son el propietario y personajes importantes que narran la historia debido a que cada historia
esta arraigado a una tradicion que fue transmitida de generacion en generacion. Mediante una
entrevista al duefio del establecimiento se recolectara informacion para lograr basar este plan,
segun entrevistas llevadas a cabo en la validacion de los postres se ha podido conocer que el
establecimiento 1900 restaurante no posee linea de postres. Por lo que, este plan de titulacién
va a tener como fin el disefiar un mena de 3 postres al plato con productos tradicionales en el
canton de Gualaceo, para lograrlo se va a tener un tiempo de 5 meses hasta finalizar el dicho
plan.

Por otra parte, la propuesta realizada al restaurante pretende que tenga una gran
aceptacion tanto de los propietarios del restaurante como de sus comensales puesto que este
establecimiento no cuenta con un menu de postres, lo que al implementar esta propuesta
ayudaria al mejor rendimiento del mismo en cuanto a su economia, reconocimiento y

recomendaciones por sus clientes.

Objetivos de la investigacion
Obijetivo General
Disefiar una propuesta de postres al plato para el restaurante 1900 basado en

elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.
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Obijetivos Especificos

1. Identificar los requerimientos probables del campo de accion a través de las
técnicas de campo

2. Recopilar informacion referente a los fundamentos tedricos y practicos en el

proceso de elaboracion de postres al plato en base de elaboraciones tradicionales del canton de

Gualaceo.

3. Desarrollar la propuesta de postres al plato para el establecimiento 1900
restaurante.

4. Validar la propuesta de postres al plato mediante una degustacion con los

beneficiarios directos.

Preguntas de investigacion

En el campo de accion donde se va a desarrollar el proyecto de investigacion, se busca
valorizar las elaboraciones tradicionales de canton Gualaceo para ello dentro de esta
investigacion se requiere que se respondan las siguientes interrogantes:

1 ¢Qué componentes debe tener una propuesta de postres al plato para ser
implementada en el establecimiento 1900 restaurante el canton Gualaceo?

2 ¢ Qué técnicas se deben emplear para que se implemente en el establecimiento
1900 restaurante?

3 ¢En qué fuentes de informacion bibliografia existe datos relacionados a un
desarrollo del menu de postres?

4 ¢En el campo de accion que grado de aceptacion tendrd la propuesta
gastronomica de tres postres al plato?

Justificacion

En la actualidad el patrimonio culinario es un elemento importante de la comunicacién
cultural, gracias a esto se manifiestan tradiciones propiamente culturales, mediante productos
propios de un territorio muestran como patrimonio y como identidad, es importante la
valoracién de los productos cosechados en un mismo territorio para que no exista una pérdida
de identidad cultural (Girona,2016).

Por otra parte, en otros continentes existe un desbalance al no valorar los productos
tradicionales cultivados de manera artesanal al crecer industrializar estos productos, de esta
forma existe poca diversificacion de los productos, dispersion y desvalorizacion de los
esfuerzos, falta de sistema de trabajo propio también existe una fuerte competencia al no

realizarlo por mano propia sino por industrializacion (Hernandez,2013).
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De acuerdo con las consideraciones anteriores, el presente trabajo de titulacion pretende
fomentar el usos de productos tradicionales de Gualaceo al hacer una propuesta de tres postres
al plato para el establecimiento 1900 restaurante ,mediante la gastronomia del canton Gualaceo
se esta perdiendo la cultura alimentaria al no valorar los productos que dan identidad a un lugar,
al realizar esta investigacion se podra potencializar el uso de productos tradicionales dando
mejora a la economiay a la valoracion de las personas que cultivan y cosechan estos productos,
de esta manera se busca una reactivacion de la economia después de tiempo de pandemia por
COVID 19.

En cuanto al conocimiento como gastronomos este proyecto de investigacion nos
beneficia al ampliar los conocimientos con respecto a la cultura y técnicas que se usan dentro
del desarrollo de los postres al plato puesto que en la siguiente investigacién se dara uso de los
aprendizajes obtenidos durante todo el tiempo de estudio en el Instituto de Tecnologias
Sudamericano

Todos los resultados que se obtengan en la investigacion seran socializados y validados
por el personal del establecimiento 1900 tanto como el duefio como los que laboran en las
instalaciones por otra parte si no es implementado en dicho restaurante se entregara a la
biblioteca del Instituto de Tecnologias Sudamericano para quien lo necesite amplié su
conocimiento sobre este tema.

Entre los principales beneficiarios se tiene de manera directa al establecimiento 1900
restaurante y a su cliente ya que mediante estas elaboraciones los comensales podran tener
nuevas sensaciones y sabores transportandoles al sabor de una elaboracion tradicional y para
las personas que visiten Gualaceo quieran regresar y de esta manera exista de boca en boca

positivo.

CAPITULO I: PROBLEMATICA

A nivel internacional conoce a kilometro “0” como una nueva forma de entender la
alimentacion, con cimientos en el ecologismo, el desarrollo sostenible, la defensa de la
biodiversidad, el comercio justo, el caracter ético con los productores se centra en la
salvaguardad de las tradiciones gastrondmicas con sus propios productos y su cultivacion desde
su método hasta como se cosecha. Tal como sefiala (Denis Alvarado,2020) en la provincia de
Gerona dentro de Espafa las agro tiendas y mercados ecoldgicos son espacios donde los
agricultores pueden ofrecer sus productos de forma directa, permitiendo tener una mejor

conexion entre el productor y el consumidor.
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En Ecuador Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO,2012) en su proyecto realizado acerca de rescate de productos tradicionales
mejoro los ingresos y la seguridad alimentaria, el aumento de la produccion de cultivos
tradicionales tuvo un impacto positivo fortaleciendo las organizaciones indigenas locales, de
esta manera se rescatd su cultura alimentaria ancestral al existir un aprovechamiento de los
productos de kilometro “0”

El establecimiento 1900 restaurante en el cual se centra este proyecto de investigacion,
esta ubicado en la ciudad de Gualaceo. Catalogado como un restaurante temético debido a que
su propietario Steven Pérez, en sus diversos viajes alrededor del mundo, recolecto 1900
cervezas, las mismas que adornan el interior del restaurante, ofrece un mend de comida
internacional y una carta de méas de 80 cervezas importadas de diferentes partes del mundo, el
mismo que empez0 a funcionar desde el afio 2019.

Al aplicar técnicas de campo se pudo obtener que dentro de nuestro campo de accion el
menu no presenta postres, ya que el duefio dice no tener tiempo para desarrollar un mena de
postres, al mismo tiempo existe desaprovechamiento de los productos locales por lo que
generara una propuesta de tres postres al plato con productos locales de Gualaceo que se
presenten para la elaboracion de estos.

Con el disefio de propuesta de tres ideas innovadoras de postres al plato, se empleara
distintas técnicas de pasteleria y reposteria, que otorgaran mayor realce a los mismos, con la
finalidad de mostrar un producto correctamente elaborado y de esta manera resaltar su cultura
y tradicion, con el rescate de cada uno de los productos dentro de las elaboraciones que se

presentaran.

Arbol del problema

El arbol del problema sirve para desglosar los problemas en el campo de accion de esta
manera mejoramos su analisis y se obtiene una vision mas amplia de causas y consecuencias
se puede analizar e identificar lo que se considere sea el problema principal, para este se debe
hacer una lluvia de ideas de para determinar el problema principal, la secuencia de causas debe
iniciarse con las mas directamente relacionadas con el problema central Martinez, R., &
Fernandez, A. (2010).

Figura 1

Arbol del problema
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Nota: Detalle de los problemas existentes en el campo de accion. Elaborado por:
Samantha Bravo

Descripcion del arbol del problema

En el establecimiento 1900 restaurante se pudo observar que no existe un menu de
postres, ya que hay una escases de conocimiento en cuanto a la reposteria, también no cuenta
con equipos para reposteria como batidora, globos entre otros, por otra parte, la falta de tiempo
y de recetas es un obstaculo para plantearse un menu de postres por lo que en esta investigacion
se realiza una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento de esta manera el duefio

podra decidir si implementar esta propuesta en su menu es una buena opcion.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1.  Marco tedrico

2.1.1. Tradicion

La palabra tradicion denota basicamente a los legados y herencias que se transmiten de
generacion en generacion, la misma que es considerada una expresion de permanencia en el
tiempo de una comunidad generando una identidad propia en una cultura, por otra parte, esta
terminologia apunta a todo aquello que se hereda y se debe obedecer ya que ha sido
comprendida como termino de autoritarismo, se habla entonces de tradiciones religiosas,
festivas, comunicativas, técnicas, gastronémicas entre otras que a lo largo forman parte de una
tradicion (Madrazo,2005).

2.1.2. Elaboraciones tradicionales

De acuerdo con la Universidad de Girona en su archivo publicado en (Girona,2016)
define a la tradicion gastrondmica es un signo territorial, que muestra tanto la cultura como la
naturaleza culinaria de cOmo nos arraiga a un espacio en concreto, la misma que se asocia a ser
parte de un patrimonio alimentario, este se ve reflejado en los cultivos autoctonos de cada zona
en la forma de ingerir en lo cual se ingiere y envuelve una cultura.

2.1.3. Tradicion del canton Gualaceo

La comida clasica gualacefia es una fusion entre practicas culinarias de los cafaris y la
cocina de Espafia del siglo XVI, en la tradicion se hallan ademas los productos que se cultivan
a partir de previo a la conquista como las papas, zambo, maiz, frutas como el capuli, mora
silvestre, chamburos, los pobladores de este canton dicen que no existe restaurante que
determine bien el sabor méas que de la tradicion preparada en el hogar (Jacome, s.f).

2.1.4. Fiestas

Dentro del cantdn de Gualaceo se desarrollan una gran variedad de festividades donde
se puede degustar de una deliciosa gastronomia, bellas artesanias, zapatos de la mejor calidad
y mas, entre estas festividades se puede encontrar: Festival del durazno, Navidad, Carnaval,
Independencia entre otras.

2.1.4.1. Fiesta del Patron Santiago

Segun (Pérez S, Iniciativa de una guia gastrondmica de platos tradicionales del canton
Gualaceo, 2016) en su tesis establece que la celebracién del jefe Santiago, es una de las
celebraciones religiosas mas relevantes del canton Gualaceo, es una pequefia imagen que esta
en el templo Central, esta celebracion se realiza el 25 de julio no obstante todo el mes se
desarrollan ocupaciones culturales, religiosas y sociales se tiene presente estas 2 fechas

relevantes:
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El 1 de julio la imagen sale en peregrinacion. EIl 24 de julio la imagen se abre paso a la
urbe, donde se vive la Lucha entre Moros y cristianos en honor al Apostol Santiago, en esta
fecha danzantes con trajes de etapa medieval y hombres vestidos de militares desarrollan de
forma realista la guerra entre paganos y cristianos.

Figura 2

Fiesta del Patron Santiago

Nota: Imagen de fiesta del patron Santiago. Tomada de (blogger.com, 2012)

2.1.4.2. Fiesta de Cantonizacion

La fiesta de mayor importancia en el canton Gualaceo es la que se festeja la
cantonizacién cada 25 de junio, los visitantes como las personas que viven participan en la
agenda de actividades tanto culturales, sociales y deportivos, evento donde también se
desarrollan exposiciones, muestras gastronémicas y desfiles por parte de los estudiantes, al
desfile acompafia una seccion de pirotecnia y los sonidos de banda de pueblo.

Figura 3

Fiestas de Cantonizacion.

Nota: Imagen de fiestas de cantonizacion. Tomado de (Gualaceo Jardin del Azuay,
2018)
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2.143. Semana Santa

Al igual que otras ciudades del Ecuador, Gualaceo comienza la celebracion con el
Domingo de ramos, con la bendicion de los ramos que se realiza en la misa de ese dia, toda la
semana se efectla una serie de actos religiosos, por el lado gastrondmico la comida tradicional
que se sirve es la fanesca, humitas, morocho, tortillas, arroz con leche, esta fiesta se manifiesta
como fendmeno social y cultural, esta festividad es una fiesta religiosa que entra en los
pardmetros de lo sagrado una elaboracion mas relevante es la fanesca es uno de los signos méas
relevantes de estas fechas (Pérez,2016).

Figura 4

Semana Santa

Nota: Desfile de Semana Santa. Tomado de (Gualaceo Jardin del Azuay, 2018)

2.1.4.4. Dia de los difuntos

Segun (Pérez S. , Propuesta de una guia gastrondmica de platos tipicos del cantdn
Gualaceo, 2016) la tradicion del dia de los difuntos es un acto de mucho significado para los
catolicos, en esta celebracion las personas visitan el cementerio de Gualaceo para decorar las
tumbas, limpiar y adornar con flores, coronas de papel y tarjetas, es de costumbre servir
diferentes tipos de pan, pero en especial guagua de pan con la colada morada.

Figura 5

Dia de los difuntos
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Nota: Pan de guagua y colada morada en dia de los difuntos. Tomado de (Ministerio
de Turismo, 2015)

2.1.4.5. Festival del durazno

Segun Cecilia Veintimilla quien vive mas de 25 afios en el canton Gualaceo comenta
que se realizaba en el mes de marzo, donde se realizaba un desfile tradicional, participaban
instituciones, escuelas, en donde se elegia a la reina de Gualaceo, se desarrollaban shows,
exposicion de artesanias, lamentablemente con el pase de los afios esta tradicion se perdi6 por
la extincion de la fruta, la gente emigro y la gente ya no cultivaba esta fruta sin embargo esta
tradicion se junto con el carnaval.

Figura 6

Festival del Durazno 1943

Nota: Imagen del festival del durazno en el canton Gualaceo en 1943. Tomado de
(Gualaceo en linea, 2020)
2.1.4.6. Navidad
Segun el alcalde de Gualaceo, Gustavo Vera (2021), en una entrevista determina que el
arbol que se sabe realizar en navidad es echo de macanas, en la plaza civica y en el parque
central 16 de agosto donde se realiza la encendida de luces que es netamente con figuras echas
de manos de los gualacefios cada una de sus figuras refleja su cultura, alrededor de 56 macanas
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cubren el arbol con colores verde, amarillo y rojo, por otra parte en esta festividad también se
desarrollan las escenas biblicas dentro de un desfile que se realiza, es por esto que Gualaceo
recibe la nominacion como ciudad de las artesanias, en esta época de navidad en cada casa no
puede faltar el tradicional rosero siendo una de las bebidas tradiciones del canton.

Figura 7

Navidad en Gualaceo

Nota: Arbol de Navidad en Gualaceo realizado con macanas. Tomado de (Noticias
qué, 2021)

2.1.4.7. Carnaval

Segun RTS La Noticia en su entrevista al alcalde de Gualaceo determina que en las
festividades de Gualaceo se desarrolla un festival gastronémico en la concha acustica donde
también se dan conciertos, y varios shows para dar apertura a las artesanias y a la reactivacion
econdmica, fecha donde se desarrolla el mote pata, el hornado, el rosero, dulce de porotos, pan
de carnaval, pasado de duraznos, dulce de zambo entre muchos mas.

Figura 8

Carnaval de Gualaceo

Del 20 febrero al 1 de marzo

Nota: Carnaval del rio Gualaceo. Tomado de (ZAFRERO Una revista con estilo ,
2022)
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2.1.5. Elaboraciones tradicionales de Gualaceo

En el canton Gualaceo existe una gran variedad de elaboraciones tradicionales las
cuales denotan su cultura y su tradicion con varios productos sembrados y productos elaborados
con los frutos que pertenecen a este canton, en el presente proyecto se usaran algunas
elaboraciones y productos autoctonos de Gualaceo destacando en cada plato su sabor, olor, y
color tomando en cuenta el proceso tradicional.

2.1.5.1. Rosero

Una de las bebidas tradicionales gualacenas es el rosero o colada de maiz a la que se le
agrega el jugo y trozos de frutas (pifia, manzana, babaco). Esta suele acompafiarse con las
quesadillas, bizcochuelos, tortillas de maiz o de choclo. Es una novedad entre las familias
regalar este refresco en Navidad, o durante los pases del Nifio (Pérez,2015).

2.1.5.1.1. Ingredientes dentro del Rosero.

o Babaco

Una fruta originaria del noreste de Sudamérica, probablemente de nuestra querida
provincia de Loja en Ecuador. Esta chirimoya es resistente al frio y es considerada un
antioxidante cuyas propiedades ayudan a reducir enfermedades cardiovasculares y
degenerativas, ademas de desintoxicar el organismo, contiene vitaminas A, Cy E, estas ultimas
son esenciales para el mantenimiento y la produccion de coldgeno es muy beneficioso a nuestra
piel (Trade, 2013).

Figura 9

Babaco

Nota: Fruto de Babaco. Tomado de (La Jardineria, 2022)
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Planta perenne de la familia de las bromelias, originaria de América del Sur, tiene
propiedades nutritivas para una buena digestion, se dice que comer un trozo de pifia después
de una comida ayuda al buen funcionamiento del sistema digestivo, también se recomienda
para combatir los gases, Acidez estomacal y dolor de estomago, ya que acelera la produccion
de jugos gastricos. Es ideal para bajar de peso porque ayuda a eliminar liquidos en el cuerpo,

y es un antioxidante natural porque contiene vitamina C (Botany, 2015).

Figura 10
Pifa

Nota: Fruto de la pifia. Tomado de (OK DIARIO , 2021)
o Naranja (Citrus sinensis o Citrus aurantium)

Esta fruta proviene de la planta Rutaceae, que es originaria del sur de China y sur de la
India, y contiene mucha vitamina C, por lo que se recomienda para combatir gripes y resfriados,
ayudando a fortalecer el sistema inmunolégico humano, ademas es un excelente antioxidante,
ha Ayuda a combatir la mala circulacion, por eso es tan eficaz en el tratamiento de varices y
hemorroides (Gaia, 2016).

Figura 11

Naranja



32

Nota: Fruto de Naranjo. Tomado de (EcuRed, 2012)

o Naranjilla (solanum quitoense lam).

El lulo como se le conoce en Colombia y Pert o Naranjilla en Ecuador por su analogia
a una pequefa naranja forma del nucleo familiar de Solanaceae y es nativo de las tierras altas
de los andes latinoamericanos donde su ambito son los bosques Iluviosos entre los 1.200 y
2.200 msnm, hay varias especies de Solanaceas con uso potencial en Colombia.

El término lulo es una palabra de procedencia quechua, su conformacion fisica es la de
un arbusto con enormes hojas, estando 2 variedades: una sin espina, en parte importante de la
hoja, que ha sido cultivada por los nativos, de un sabor dulce y se da de manera abundante en
la parte del sur de Colombia, Ecuador y Per (Borbdn, 2016).

Figura 12

Naranjilla

Nota: Fruta de Naranjilla. Tomado de (Productos Agropecuarios, 2021)
2.15.1.2. Caca de perro
Segun la publicacion realizada por el gobierno del encuentro (2016), define a caca de
perro como una elaboracion lleva tradicidn desde hace tres siglos antes, cuando las monjas de
los conventos iniciaron la preparacion de golosinas, experimentacion con productos nativos y
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extranjeros fusionando asi y creando una nueva receta, es un alimento a base de maiz tostado

y panela dando una textura crocante al enfriarse.

Figura 13
Caca de perro

Nota: Crocante conocido como caca de perro, dulce tradicional de Gualaceo. Tomado
de (Blogspot.com, 2012)

Elaboracion de la caca de perro

Segun Steven Pérez en su monografia previa a la obtencion del titulo de Licenciado en

Gastronomia y Servicio de Alimentos y Bebidas (2016), muestra esta receta como tradicional.

Tabla 1

Receta de elaboracion de caca de perro

Receta: Caca de perro

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Maiz blanco tostado
e Panela diluida

Caca de perro

Mientras se tuesta el
maiz se debe mover
constantemente  para
evitar que se queme.
Mantener caliente la
mezcla entre la panela 'y
la leche para incorporar
el maiz.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

P PORCION: 0,30

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Caca de perro FECHA:
30/10/2016
C.BRUTA | INGREDIENTES | U.C C.NETA REND. PRECIO | PRECIO
EST. U C.U.
1000 Maiz blanco G 1000 100% 2,22 2,22
1000 Panela G 1000 100% 3,33 3,33
500 Leche G 500 100% 0,40 0,40
Total 5,95
CANT.PRODUCIDA: 2500g.
CANT.PORCIONES: 20 DE: 120G. COSTO

TECNICAS
e Mezclar el maiz tostado junto con la panela derretida para incorporar homogéneamente
el maiz con la panela, retiramos del fuego y formamos bolitas.

2.15.1.3.

Quesadilla

Datos tomados de Steven Pérez (2016).

Segun Karina, V (2013), en su investigacion de reposteria y confiteria tradicional define

Figura 14

Quesadilla

panaderias y pastelerias.

a la quesadilla como una elaboracion dulce que esté realizado a base de queso, esta elaboracion
tiene como origen arabe que tiene como nombre almojabana que tuvo como llegada en el afio
1600, es en las islas Canarias donde toma el nombre de quesadilla, en su llegada al Ecuador es

adaptaba con los ingredientes que tiene ahora, hoy en dia se pueden encontrar a la venta en

Nota: Quesadillas tradicionales. Tomado de (Recetas de Ecuador, 2020)

Elaboracién de quesadilla ecuatoriana
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Segun Claudia, V (2020) en su video publicado en YouTube por la EDEC EP describe
a la receta de quesadillas con los siguientes ingredientes:
Tabla 2

Receta de elaboracion de Quesadilla

INSTITUTO SAN ISIDRO

ELABORACION: Quesadilla

CONDUMIO
CANTIDAD INGREDIENTES
7 Yemas de huevo
1/4 Quesillo cremoso
1/4 Azlcar
5onz Almidén de achira 0 papa muy seco
ELABORACION

Mezclar con una varilla las yemas y el azucar hasta que duplique su tamafio.
Agregar el quesillo desmenuzado.
Afadir el almidon de achira e incorporar.

MASA BASE
Y Libra de harina de trigo
3 onz De mantequilla 0 manteca de chancho
YV Cucharadita de sal
YV Cucharadita de azucar
1 Cucharadita de limén
YV Cucharadita de polvo de hornear
1 Yema
Cantidad necesaria de agua
ELABORACION

Colocar la harina sobre la mesa la sal, polvo de hornear y el azucar.

Incorporar la yema el zumo de limén y la manteca.

Afiadir el agua hasta obtener la textura de masa deseada.

Dar forma circular, colocar en condumio y al horno a 180°C por 15 a 20 minutos.

Datos tomados de Claudia V (2020).

2.1.5.1.4. Dulce de durazno

El durazno tiene raices profundas, pero depende de la variedad, crece en climas
templados o calidos ya que necesita calor y mucha luz para madurar, para un crecimiento
Optimo necesita suelos ligeros, arenosos y calcareos, por ende, el cultivo del durazno ha crecido
a lo largo de los afios y ahora se cultiva en varias provincias ecuatorianas, actualmente
Tungurahua, Pichincha, Imbabura, Chimborazo, Carchi; en el cantén Gualaceo, los duraznos
se utilizan para hacer dulces, especialmente en las fiestas de carnaval, y también son la fruta

principal en la fiesta del Durazno (Pérez, 2016).



Figura 15

Dulce de durazno
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Nota: Pasado de duraznos de Gualaceo. Tomado de (Recetas Ecuatorianas, 2009)

Elaboracién del dulce de durazno

Segun Steven Pérez en su monografia previa a la obtencion del titulo de Licenciado en

Gastronomia y Servicio de Alimentos y Bebidas (2016), muestra esta receta como tradicional.

Tabla 3

Receta de elaboracién pasado de durazno

RECETA: Pasado de durazno

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Duraznos pelados vy
cortados verticalmente

Pasado de durazno

Revisar que todos los
duraznos estén en
buenas condiciones
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Pasado de durazno FECHA: 30/10/2015

C.BRUTA | INGREDIENTES u.c C.NETA | REND. PRECIO PRECIO
EST. U c.U
600 Duraznos G 570 95% 1,20 1,14
gualacefios
250 Azlcar G 250 100% 0,24 0,24
20 Canela en rama G 20 100% 0,63 0,63
20 Pimienta dulce G 20 100% 0,36 0,36
Total 2,37
CANT. PRODUCIDA: 860g
CANT. PORCIONES: 10 DE: 869 COSTO
P PORCION: 0,24
TECNICAS

e Hervirun litro de agua, afadir canela y pimienta dulce, agregar los duraznos y el azucar,
dejar cocinar durante 30 a 45 minutos hasta que los duraznos estes bien cocidos.

Datos tomados de Steven Pérez (2016).

2.15.15. Elaboracion del dulce de porotos
Segun Cecilia Veintimilla determina en la entrevista realizada que el proceso de

elaboracion del dulce de porotos es:

Tabla 4
Recetas de la elaboracion de porotos
DULCE DE POROTOS
GRAMAJE INGREDIENTES
500 g Poroto comUn seco
700 g Panela
5¢ Canela enrama
159 Pimienta dulce
600 g Leche
ELABORACION
e Hervir 250 ml de leche junto con la canela y la pimienta de dulce.
e Agregar el poroto, licuado y los trozos de panela.
o Esta mezcla cocinar hasta tomar consistencia de dulce.
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Datos tomados de: Entrevista a Cecilia Veintimilla.

2.1.5.1.6. Champus

Segln (Vintimilla, Elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo, 2022) en la
entrevista que se realizd comento que el Champus es una bebida tipica y muy popular en el
suroccidente de Ecuador, su origen es desconocido, sin embargo, existen teorias sobre su
posible origen autdctono, en Ecuador se elabora con harina de maiz, panela y hojas verdes de
limdn, esta elaboracion es caracteristica en las fiestas religiosas como el Corpus Christi y forma
parte de ritos funerarios.

Elaboracion del champus

Segun Dofia Eulalia Veintimilla de Crespo (2022) determina que la elaboracion del

champus se desarrolla siguiendo los siguientes procesos:

Tabla 5

Receta de la elaboracion del champds
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CHAMPUS RENDIMIENTO 15 PERSONAS
INGREDIENTES CANTIDAD
Harina de maiz blanco 1 libra
Agua fria 2 litros
Panela 1 libra
Canela 1 rama gruesa
Clavos de olor 4 und
Izhpingo 1 und
Pimienta dulce dgr
Congona de castilla 1und
Hinojo 1 und
Mote pelado 11za
Babaco pequefio y pelado en cubos de 5x3 1 und
Chamburo o siglalones, pelados y picados 2 und
Naranjilla con cascara 6 und
Hojas de naranja dulce 12 und

PREPARACION

a fermentar.

se extraigan su sabor.

e Batir con la mano la harina con el agua fria hasta hacer una colada ligeramente espesa.

e \Vierta esta en un cantaro u olla de barro y déjelo durante dos dias, hasta que comience

e Colar la colada en un cedazo de cerda y cocinela agregando las especerias, hasta que

e Agregar la panela, el mote y cocinelo por 10 minutos adicionales.
e Colocar los pedazos de chamburo y babaco junto con las naranjillas partidas y déjelas
hervir lentamente hasta que se cocinen, sin que lleguen a ponerse muy suaves.

e Por Ultimo poner las hojas de naranja para dar aroma dandoles un solo hervor.

Datos tomados de: Dofia Eulalia Veintimilla de Crespo.

2.15.1.7. Dulce de tomate

Segun (Arevalo & Vélez, 2015) determina que el tomate es uno de los productos mas

producidos en el Ecuador, este producto se siembra en clina frio-templado, esta fruta se puede

utilizar para una gran variedad de elaboraciones tales como: aji de tomate, dulce de tomate,
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bebidas, entre otras, para la elaboraciones del dulce de tomate su proceso comienza la noche
anterior, se deja lista la fruta y todos los ingredientes que se van a usar, el dulce se sirve como
aperitivo.

Elaboracion del dulce de tomate

Segun (Arevalo & Vélez, 2015) determina que el dulce de tomate se realiza de la

siguiente manera:

Tabla 6

Receta de la elaboracion del dulce de tomate

DULCE DE TOMATE

INGREDIENTES GRAMAJE

Tomate de arbol 6 und
Agua 3 tzs
Clavo de olor 3 und
Canela 2 und

Azlcar 1 % azlcar

ELABORACION

Pelar el tomate de arbol.
Colocar agua con las especias dulces hasta que hierva.

Integrar el azucar hasta que este punto de almibar.

Meter los tomates en la cacerola y dejar que se cocinen.

Datos tomados de: Diego Arévalo & Fabian Vélez

2.1.5.2. Historia de los postres

Segun el blog El Diario Vasco publicado en (2020) define que el origen de los postres
tiene raices en el Imperio Romano, con el postre méas antiguo llamada la tarta de queso que
remonta a varios siglos atras, los postres en la antigliedad se componias mas de frutas, panes,
levadura y miel, con el pase del tiempo se ha ido desarrollando nuevas técnicas e incorporando
nuevos ingredientes dentro de las elaboraciones de los postres.

2.15.2.1. Historia de la llegada de los postres al Ecuador

La historia de la cocina dulce del Ecuador comienza desde los pueblos prehispanicos,
sin embargo, tiene un fuerte cambio con el mestizaje en la época de la colonia, es aqui cuando

se introducen los postres en el Ecuador, con la llegada de los viajeros desde Espafia se introduce
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la cafia de azucar dando apertura a nuevas recetas dulces tales como: pastel negro de jueves
santo, chucula, mucho entre otras (Pérez, 2020).

2.1.5.3. Postres al plato

Cuando hablamos de postres nos referimos a algunos dulces, estos pueden ser

crema, tartas, pasteles, helados, chocolate, frutas, etc. Cualquier dulce se Ilama postre, incluso
si no esta destinado a comerse en un restaurante. Food End, el término postre se utiliza para
designar un plato caracterizado por su dulzura, generalmente servido en la cena o al final de
una comida. Los postres pueden ser basicamente elementos que no requieren preparacion,
como la fruta, aunque en la mayoria de los casos se utiliza el nombre de postre para platos mas
elaborados como tartas, pasteles o masas (Luz, 2017).

Figura 16

Postre al plato

Nota: Muestra de postre al plato. Tomado de (Gastronémica Internacional, 2019)

2.1.54. Clasificaciones
Garcia, M (2015) en su libro Postres en restauracién define que los postres se clasifican
segundos tipos de caracteristicas, tales como: tipo de elaboracion y tipo de servicio.

2.1.5.4.1. Segun su tipo de elaboracion

o A base de frutas
Su ingrediente principal son las frutas, puede ser fruta natural, trasformadas, frutas
maceradas entre otras.

. A base de lacteos
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Postres elaborados a base de derivados de la leche como: nata, yogurt, queso,

sacando como resultado cremas, arroz con leche entre otras.

o A base de helado, sorbetes y granizado

Postres que mediante un proceso de mantecado a temperaturas debajo de 0° C dando

como resultado el cambio de una textura liquida a sélida.

. Postres semifrios

Tienen una textura esponjosa y ligera que se consigue mediante la adicion de un

elemento aireado, e incluso puede necesitar la ayuda de un elemento estabilizante como la

gelatina para ayudar a mantener su estructura.

2.1.54.2. Segun su temperatura de servicio

. Postres frios

Se sirve a temperatura de refrigeracion o congelacion.

2.1.55. Elementos que lleva un postre al plato

Segun Porra, R (2019) en su publicacion en G Gastronomica Internacional los

elementos que debe tener un postre al plato son:

Tabla 7
Elementos que debe tener un postre.
Elemento Definicion
Equilibrio Debe existir una armonia en el plato,

ningun sabor debe opacar al otro, una

combinacion con todas las texturas, sabor y color.

Ingredientes

Productos de temporada y de buena
calidad de esta manera resalta y potencializa su

sabor al maximo, por otra parte, se reducen costos.

Técnica Las técnicas que se pueden utilizar en
postres de plato incluyen: mousses, galletas,
bizcochos, cremas, salsas, merengues, chips,
mousses

Texturas Lo cual se busca con un postre al plato es

desarrollar toda una vivencia para el comensal,
hay a partir de texturas suaves, crujientes,

cremosas Yy aireadas, deberia perturbar los tipos de
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texturas y evadir las texturas de la misma linea tal

cual obtenemos simetria.

Composicion simetrica

Se basa en lineas, formas y figuras,

espacio, color y texturas, este contexto se aplica

para el momento de emplatar.

Temperatura de degustacién vy

conservacion

La presentacion de la temperatura del

plato con cada uno de sus elementos permite una
experiencia de gustativa adecuada de cada

comensal.

2.1.5.6.

Datos tomados de Fernanda Padilla (2022).

Elementos que debe llevar un postre dentro del plato

Segtin Angela, L (2017) un postre al plato contiene unos varios elementos, siempre en

armonia y bien adecuados uno al otro, sin embargo, existen elementos que son basicos para

poder llamar a un elemento dulce un postre al plato.

Tabla 8

Elementos que debe tener un postre dentro del plato

Salsas

En un emplatado de puede utilizar 2
tipos de salsas diferentes como: culis o salsas
factor

saboreadas, las salsas son un

fundamental para postres que no poseen
suficiente humedad.

Por otra parte, son utilizadas para
ornamentar los platos debido a que tienen la

posibilidad de hacer diversos disefios con ellas.

Crocante

Este es un elemento fundamental
para brindar crocancia y una distinto textura al
palto, los crocantes nos ofrecen novedosas
posibilidades como recursos decorativos como:

galletas, tuille, biscotti entre otras.

Guarnicién o garnish

Este es un componente final del plato

montado, podria incluir hojas, frutas frescas,
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azucar en polvo, decoraciones de chocolate

entre otras.

Datos tomados de: Angela L,2017.
2.1.5.7. Técnicas a utilizar dentro de la elaboracion de los postres

Las técnicas culinarias son los diferentes tipos de procesos que se aplica a los alimentos
con la finalidad de cambiar sus caracteristicas organolépticas de esta manera se da un mejor
color, sabor, olor y textura, también se puede alargar su tiempo de conservacion con distintas
técnicas (Gomez,2019).

2.15.7.1. Impregnacion

Un método o alternativa para la conservacion de alimentos y conservacion de
caracteristicas organolépticas esto se da gracias a la transferencia de liquido a solido
denominado mecanismo hidrodinamico, el cual aumenta la superficie de contacto con la fase
liquida haciendo de esta manera que el intercambio de liquido a solido sea mas rapido, mediante
esta fase el liquido rodea el sélido permitiendo que penetre a través de los pros del producto
que en este caso es fruta.

El proceso de impregnacidn consta de dos etapas, la primera consiste en que la fruta es
sumergida en una solucién osmotica y sometida a presion de vacio, en este proceso los gases
ocluidos en los poros del producto se expanden y fluyen hacia el exterior en la segunda etapa
el liquido entra a través de los poros abiertos permitiendo asi un producto deseado.

Figura 17

Fruta impregnada

Nota: Fruta impregnada. Tomado de (La Vanguardia.com, 2013)

2.1.5.7.2. Espumas
Elaboracion creada por Ferran Adria, las mismas que son producto de la emulsién entre

un gas y un liquido. Se realizan usando un emulsionante como base y se montan con un sifon;
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con este proceso obtendremos una textura esponjosa, similar a una mousse, pero mas ligera, en
este proyecto se utilizard una espuma de ataco aromatizada con especias dulces y agua ardiente
de cafia (UPAEP, 2014).

Figura 18

Espumas

Nota: Muestra de espuma. Tomado de (FRUMEN , 2020)
2.1.5.7.3. Agar Agar
Es un gelificante natural que procede de algas rojas; se utiliza para hacer postres en
forma de gelatina, aunque también se usa para hacer alimentos salados (Sanchez, 2008).
Figura 19
Agar Agar

Nota: Quimico conocido como agar agar. Tomado de (DAP, 2011)

2.15.7.4. Mousse

Es una preparacion salada o dulce, ligera, compuesta de ingredientes batidos, que son
esponjados o se les afiade una espuma como por ejemplo claras batidas a punto de nieve, crema
montada, entre otras, en esta ocasion el mousse se en molda afiadiéndole un agente gelificante
gelatina sin sabor hidratada (Coloma, 2015).

Figura 20
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Mousse

Nota: Mousse de durazno. Tomado de (CrysCocina, 2018)

2.15.7.5. Pannacotta

La panna cotta es un postre de tradicion italiana, de la region de Piamonte, parecido a
un flan por su suave textura, los ingredientes tradicionales que forman parte de una panna cotta
son leche, gelatina, azucar y vainilla, pero mas compacto debido a que se cuaja con gelatina,
en este caso se utilizara dulce de tomate (Maugé, 2020).

Etimologia

Panna cotta viene del significado italiano de las palabras:

Panna: que significa nata.

Cotta: que significa cocida.

Figura 21

Pannacotta

Nota: Pannacotta. Tomado de (Recetas Judias, 2018)

2.15.7.6. Cremoso
El cremoso es una crema de consistencia alta y suele realizarse incorporando leche, nata
o0 huevos mediante calor, en el presente proyecto se uso el cremoso en la muestra 1, realizando

un cremoso de chamburo, fruta tradicional de Gualaceo con el objetivo de destacar estos
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productos autoctonos dentro de la propuesta de postre al plato en el establecimiento 1900
restaurante.

2.15.7.7. Corales decorativos

Hablamos de unas tejas crujientes, a base de harina, agua, y aceite. En este trabajo
investigativo en lugar de agua se le puso dulce de poroto negro a la mezcla, dando una textura
entre crujiente por fueray esponjosa en el centro. Los corales tienen la posibilidad de ser usados
en la decoracién de postres, pasteles y ademas platos salados, debido a que poseen un sabor
bastante neutro.

2.1.5.7.8. Dextrosa

La dextrosa es el nombre de una sacarosa sencilla hecho de maiz o trigo que es
quimicamente idéntica a la glucosa o sacarosa en sangre, se usa en productos de horneado como
edulcorante, y esté habitualmente en articulos como alimentos procesados y jarabe de maiz, en
este trabajo investigativo se uso en la preparacion del helado de maiz dulce.

2.1.5.7.9. Glucosa

Es una materia viscosa, transparente, formada por distintos azlcares. Se recibe por
medio de sacarificacion del almidon y se emplea en confiteria para ofrecer consistencia a los
azucares cocidos y a la mermelada. En este trabajo investigativo la glucosa ha sido usada en la
mermelada de chamburo.

2.1.5.7.10.  Caramelizacién

La caramelizarian se da cuando se alcanza y sobrepasa el punto de fusién o como es
nuestro caso se calienta un jarabe de azUcar, este proceso afecta tanto al pH acidos como
alcalinos el mismo que se obtiene de un proceso de coccion controlado, para desarrollar este
fendmeno se necesita llegar a temperatura mayor a 120°C (Arias & Lopez, 2019).

Figura 22

Caramelizacion

Nota: Caramelizacion producto final. Tomado de (CebollaElBlog, 2011)



48

2.1.5.7.11.  Coccion por conveccion

Segun el libro publicado por la “Asociacion de Chefs del Ecuador” con el tema “Guia
de Técnicas Culinarias” publicado en (2018) determina que la coccidén por conveccion (pag.77)
ocurre cuando es calor es distribuido por el movimiento del aire, como es en el caso de este
proyecto de investigacion se usara de manera mecanica ya que se desarrollara un bizcocho en
el horno mediante los ventiladores del horno que su funcion es que el calor circule y se trasfiera
rapidamente a los alimentos.

Figura 23

Coccion por conveccion

Nota: Coccion por conveccion. Tomado de (WeSupply.com, s.f.)

2.1.5.8. Congelaciéon — Helado

Segln la norma INEN 706. (2013) define al helado como:

Alimentos pasteurizados, edulcorados, obtenidos a partir de emulsiones de grasas y
proteinas, con o sin la adicion de otros ingredientes y aditivos permitidos por la normativa
regulatoria vigente, o de una mezcla de agua, azlcar y otros ingredientes y aditivos permitidos
en la normativa regulatoria vigente, haya sido o no batido y congelado, en condiciones que
aseguren que el producto se conserva congelado o parcialmente congelado durante el
almacenamiento y el transporte.

Figura 24

Helado
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Nota: Muestra de helado. Tomado de (Solopostres.com, s.f.)

2.15.8.1. Caracteristicas que debe tener un helado

Segun Jorge Eras en su tesis previa a obtener el titulo de ingenieria en el afio (2013)
define que existen varias caracteristicas que deben componer un helado entre ellas se tiene.

Tabla 9

Caracteristicas

Caracteristica Definicién

Cuerpo Un helado debe ser consistente,

proporciona una agradable textura en boca.

Textura Cremosa, ligera y suave.

Color Primera impresion, color homogéneo.

Olor Acorde a los ingredientes, producto
inocuo

Sabor No debe predominar ningun sabor al

contrario debe ser un sabor uniforme

Datos tomados de: Jorge Eras (2013).

2.1.5.8.2. Tipos de helado

Seguln Jorge Eras en su tesis previa a obtener el titulo de ingenieria en el afio (2013)
define que existen varios tipos de helados entre ellos:

Tabla 10

Tipos de helado que se usaran en el proyecto de investigacion

Tipos Concepto

Helados de crema 7 a 10 % de grasa
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6 a a8 % solido no graso
20 a 32% de sélido total de leche
100% aire

Helados de leche 2,5% de grasa de leche
5% de sdlido no graso de leche
12 a 27% de solidos toda
100% aire

Datos tomados de: Jorge Eras (2013).

Marco referencial

Gualaceo ubicacion geografica

Gualaceo es conocido como el Jardin del Azuay debido a su conservada arquitectura
colonial presente en el Centro Historico, y ciudad Patrimonio Cultural del Ecuador. Esta
ubicado a 36 Km. (40 minutos) al este de Cuenca, a 2330 m.s.n.m, en la provincia del Azuay.

Estd bafiado por la sub-cuenca del rio Santa Barbara donde se practica deportes
acuaticos. La orografia es irregular y entre sus cumbres estan Capzha, Tres Cruces, Zharban,
Callasay, Pagran, Shordan, Sumblid, Maylas, Collay y Huinzhdn. Gualaceo alcanz6 su
cantonizacion el 25 de junio de 1824 (Guia turistica Gualaceo,6).

En el cantdn de Gualaceo segln la Unidad de Gestion Ambiental dirigido por el Ing.
Pablo Castillo existen alrededor de 45 restaurantes registrados desde el 2018 al 2022 entre
pollerias, picanterias y restaurantes.

Clima de Gualaceo

El cantdn Gualaceo posee algunos tipos de clima, que dependen de la altura y
temperatura, pero el predominante es el clima templado himedo con una temperatura media
anual que fluctta entre los 12.5°C y los 16.5°C y en algunas ocasiones llega a 15°C, presentando
como temperaturas minimas valores inferiores a 3°C y maximas de 25°C (Guia turistica de
Gualaceo, 7).

Figura 25

Ubicacion Geografica de Gualaceo
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Nota: Ubicacion del canton Gualaceo. Tomado de (Blogspot.com, 2016)

Ubicacion del restaurante

El presente proyecto tendra como campo de accion el establecimiento 1900 restaurante
ubicado en el cantén Gualaceo el cual tiene como propietario al Sr. Steven Pérez, el
establecimiento esta dividido en cocina cliente, cocina frita y zona de servicio, cuenta con el
chef y dos ayudantes de cocina también cuenta con una mesera, abarca 10 mesas y tiene una
capacidad de 50 personas, este proyecto se realizara en cocina fria debido a que sera un disefio
de menu de postres, el mismo que tendré una lapso hasta finalizar el proyecto de titulacion para

presentar dichas propuestas.

Figura 26
Ubicacion Geogréfica del establecimiento 1900 restaurante
v v)‘(:v,‘ “‘,»
'Circunvalamon
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Datos del mapa ©2022  Ecuador  Térming

Nota: Ubicacion del establecimiento que se usard como campo de accion. Tomado de
(1900 RESTAURANTE, 2019)
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En la presente imagen se puede observar la fachada del establecimiento de 1900
restaurante ubicado en el cantén Gualaceo, se puede ver que dispone de parqueadero y espacio
verde, cuenta también con dos sillas grandes en la parte de afuera para poder esperar mientras
se desocupan mesas en la parte interna del establecimiento.

Figura 27

Establecimiento 1900 restaurante

Nota: Fachada 1900 restaurante. Adaptada de Samantha Bravo,2022

Historia del Establecimiento 1900 Restaurante

El chef Steven Pérez cuenta su historia mediante una entrevista realizada el dia 22 de
abril del 2022, tiene experiencia de 13 afios nos cuenta que ha trabajo en bares después de la
universidad, posterior a eso trabajo en cocina tradicional en la comida Gualacefia, trabajo para
un local de recepcion en comida masiva, a partir del trabajo en el local de eventos, armo un
restaurante para una persona extranjera y trabajo durante cuatro afios, después de esto trabajo
en una hosteria, posterior a esto decidié abrir su propio restaurante, coleccionista de corazon
desde joven empez0 su obsesion por coleccionar cervezas el cual a lo largo de los afios ha
encontrado, ha traido de sus viajes y ha intercambiado con otros coleccionistas, el concepto del
restaurante surge de lo que le gusta coleccionar y fusionar las cervezas con la comida, el
nombre del restaurante se da por el nimero de cerveza que colecciono durante sus viajes el
establecimiento tuvo apertura el primero de diciembre del 2019, cuenta también que tiempo de
pandemia de mudo al restaurante y trabajo mediante delivery con promociones en las redes
sociales.

Graficas del restaurante

En la presente imagen se puede observar una parte del interior del establecimiento 1900
restaurante, se puede observar la cantidad de cervezas que decoran sus paredes y una parte de
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las mesas donde los comensales ingresan, por otra parte, en los anexos se adjuntara el resto de
las imagenes con respecto al interior del restaurante.

Figura 28

Establecimiento 1900 restaurante parte interna
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Nota: Parte interna establecimiento 1900 restaurante. Adaptada de Samantha
Bravo,2022
Evidencia del menu que ofrecen

En las presentes imégenes se puede observar el ment que oferta el restaurante
empezando por hamburguesas, alitas, fuertes y bebidas también se puede observar que existe
una pequefia opcidn de cervezas dentro del menu las mismas que también forman parte de la
decoracion del establecimiento.

Figura 29

Evidencia del menu que ofertan



LITA

BBQ
Maracuya
Plcante

HAMBU

Hamburguesa 1900
Hamburguesa BBQ

Hamburguesa Pollo

Hamburguesa Mexicana
Hamburguesa Mar y Tlerra 7,00
Hamburguesa Doble 7,50

SANDUCHE
Sanduche de Pollo
Sanduche de Chorizo
Sanduche Mar y Tlerra
Sanduche Mozzarella
Sanduche Churrasco
Sanduche Vegetariano

ENSALADAS
Ensalada de Pollo
Ensalada de Camarén
Ensalada Mixta
Ensalada Vegetariana
Ensalada del Chef

PASTA

Fetuccinl de Pollo
Fetuccinl de Camarén
Fetuccinl Mixto
Fetuccin! Vegetariano

Nota: Menu que ofrece el restaurante. Adaptada de Samantha Bravo,2022

Figura 30

Menu que ofrece el establecimiento

Pollo en de Camarones
Polio en salsa de Champliones.
Rollitos de Polio

Polio BBRQ

Milanesa de Pollo

Suprema en Chimichurrl

Lomo en salsa de Camarones 12,00
Lomo en salsa de Champiriones 11,00
Lomo a la Pimienta 10,00

Chuleta Chimichurri
Chuleta BBQ
Chuleta Maracuya

Naclonales & Internacionales

Jugos Naturales 1,50
Limonada 1,50

Gaseosa Personal
Gaseosa 1,35 itrs.
Agua sin gas / con gas

Café Tinto
Té
Jarra de Canelazo

* Tinto + Blanco + Rosado

Nota: Menu que ofrece el restaurante. Adaptada de Samantha Bravo,2022
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Marco Conceptual

Chef ejecutivo: Encargado en la supervision de adecuado funcionamiento de las
cocinas.

Gelificantes: Aportan densidad al producto.

Postre: La palabra postre viene del latin posterum y la palabra post que significa
después, por esto se entiende que se come al finalizar la comida.

Emulsificacion: mezclar liquidos que son dificiles de unir mediante gotas delgada.

Nativa: pertenencia a un lugar o propio de un pais.

Solucion osmotica: Es el flujo de agua entre dos compartimentos separados por una
membrana semipermeables para que el producto de concentre mas en sabor.

CMC: Quimico que utiliza en la industria alimentaria.

Anélisis: Examen detallado de un alimento para conocer sus caracteristicas propias.

Conservacion: Accion y efecto de conservar.

Cultura: Conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos y grado de
desarrolloartistico, cientifico, industrial, en una época, grupo social.

Organolépticas: Propiedades de los alimentos, color, olor, sabor y textura.

Tradicién: Doctrina, costumbre, etc., conservada en un pueblo por transmision de
padres a hs(espafiola, 2021).
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CAPITULO I1l: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.

3.1. Metodologia de investigacion

La metodologia de la investigacion segun (Abreu, 2018) en el documento “Una
aproximacion a la Metodologia de la Investigacion en las Ciencias Sociales” en la pagina 8
menciona que es una rama de la ciencia que incluye el conjunto de principios, categorias y
leyes que permiten orientar los esfuerzos de la investigacion y el desarrollo del conocimiento,
ademas de establecer el correcto desempefio del proceso investigativo, con la realizacion de
diferentes actividades y procesos de manera ordenada y eficiente para conseguir los objetivos
planteados, ademas de contribuir a la formacion del profesional para que tenga un alto gradode
competencia y excelencia académica.

Por lo tanto, la metodologia de la investigacion son los pasos para seguir para lograr
resolver una hipotesis planteada y ampliar los conocimientos los conocimientos de los temas
investigados y lograr los objetivos propuestos.

3.1.1. Enfoque de investigacion

Segun Ochoa et al. (2020) el enfoque de la investigacion puede abarcar tres
orientaciones definidas: cuantitativa, cualitativa y mixta. Dichas orientaciones dependen segun
el nivel de la investigacion, asi como “del grado de apropiacion que €l tenga la persona que
realiza la tesis logre, del grado de penetracidon con que se maneje dicho conocimiento y de la
consecuente posesion y comprension de la realidad del estudio” (p. 16).

De acuerdo con las consideraciones anteriores, el presente trabajo de titulacion
empleard una metodologia con enfoque cualitativo, puesto que serd cualitativa, ya que se
consideran diversas perspectivas de varios autores para definir y caracterizar las variables,
realizando una descripcién detallada de todas las caracteristicas, propiedades, caracteristicas,
acciones, registros, entre otros, también se realizara una entrevista al duefio del establecimiento
con la finalidad de obtener mayor aceptacion y una mejor recoleccion de datos.

3.1.2. Tipo de investigacion

Segun Abril Villa en su documento publicado en (s.f.), llamado “Variables de Daniel
Cauas” determina que la investigacion por tipo descriptiva debe ser veridica, precisa 'y
sistematica, investigaciones de campo descriptiva, se realiza la obtencion de datos y se define
el tipo de estudio que en este caso sera descriptiva dando paso a estudio con entrevistas,
estudio de caso, investigacion histérica.

3.1.3. Corte de investigacion
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Segun (Maguifia,2021) el transversal pueden clasificarse en descriptivos o analiticos a
partir del objetivo general del estudio. Los de indole analitica poseen una hipotesis de
investigacion en la cual se evalGa la presencia de una asociacion entre variables de tipo
cualitativa o cuantitativas. La principal caracteristica de este tipo de estudio es que tanto la
variable desenlace como exposicidn son medidas de forma simultanea, por lo que no se puede
establecer una adecuada relacion de temporalidad.

3.1.4. Instrumentos y técnicas

Segun Raffino en su libro Técnicas de Averiguacion publicado en (2017) establece que.

son el grupo de herramientas, procesamientos e aparatos usados para obtener
informacidn y conocimientos, de usa segun con cada metodologia determinada.

De consenso con la Médica Sindy Cheesman en su archivo publicado en (2011) con el
nombre conceptos bésicos en averiguacion define qué son los métodos involucrados con la
seleccion del problema, formulacion de premisa, planificacion de trabajos, recoleccion de
informacidn, preparacion de graficas y redaccion de informes.

Para el desarrollo de la presente indagacion, se necesita establecer técnicas e aparatos
para el levantamiento de informacion cualitativa, luego, se describen las que se emplearan
dentro del plan para solucionar la problematica planteada.

Cualitativa

El enfoque de este articulo es de corte cualitativo que segun Lind, et al. (2017) es todo
aquel estudio con cualidades o caracteristicas que se encuentren de forma no numérica.
Ademas, recoge los discursos existentes en torno a un tema de investigacion, realiza una
interpretacion, no requiere procedimiento numérico (Raffino, Técnicas de Investigacion,
2017).

3.14.1. Tecnicas documentales

El presente proyecto de investigacion utiliza fuentes de investigacion tales como
primarias (libros y tesis), las de segunda mano que en este caso son articulos y adicional es
estos los de tercera mano que llegan a ser conferencias. Ademas, todas las fuentes mencionadas
me ayudaran a la elaboracion del proyecto puesto que al utilizarlo me permitira obtener una
buena informacion sobre la literatura. Para ello también se hace uso de fichas puesto que me
ayudaran a registrar distintos autores, también se uso las fichas de investigaciones que en este
caso son bibliografias, internet y videografias.

3.1.4.2. Escrito

De acuerdo con el libro escrito por Jurado, Y (2005) establece que lo primero que se

deberia tener en cuenta para desarrollar la investigacion es considerar de donde se tomara la
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informacion sea fuentes bibliograficas, folletos, revistas, documentos, clip de videos, libros
entre otros, las mismas que nos otorgan datos para alimentar nuestra indagacion dichos son los
que se tomaron para desarrollar el plan:

Tabla 11

Sistema de investigacion

Sistema de informacion Fuentes de informacién

Biblioteca Bibliografia, libros, enciclopedias,
diccionarios.

Archivo Documentos y manuscritos.

Centro de documentacion Bibliograficas, electrdnicas.

Fuente: Yolanda Jurado, 2005

3.1.4.3. Técnicas de campo

Segln Loubet, (2014), en su documento publicado denominado Recoleccion de datos
en: Técnicas de Investigacion de campo determina gque son los que sirven a los investigadores,
se relacionan con objetivos y establecen por si mismos la realidad de lo que se estudia. Ademas,
el autor (Cajal, 2010), menciona que las técnicas se realizan en un campo de accién donde el
ambito es real es decir no tiene control.

3.1.4.4. Entrevistas

Es un factor que conjuga capacidades de comunicacion cuyo objetivo es obtener

la mas grande informacién eficaz por medio de la formulacion de las cuestiones, técnica que
se recopila por medio de forma oral participan minimo 2 personas ambito a la tematica de
analisis, la informacién fluye de manera asimétrica entre 2 papeles diferenciados de los que
uno pregunta y el otro responde, esto posibilita tener ingreso a informacion especifica que se
desea obtener (Folgueiras,s.f).

Figura 31

Entrevista
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1. ¢Cudl es su nombre? Maria de la luz Martinez Pifia
2- {Qué tuncion desemperia en el plantel? Drectora

3. {Cuinto tiempo leva ejerciendo en el puesto de director? 5 afos

4- iExiste entre el plantel educativo con los padres de

que los maestros planeen sus clases? Si. porque

uela fleva un buen nivel académico? Si, porque en
¥ hoy ya es mejor el nivel del nio

Nota: Muestra de entrevista. Tomado de (Hernandez J. , 2022)
3.1.4.4.1. Clasificacion de entrevistas
Segln Marta Pulido Polo en su documento publicado (2015) denominado Ceremonial
y protocolo: métodos y técnicas de investigacion cientifica clasifica a la entrevista en:
Tabla 12

Clasificacion de entrevistas.

Entrevista estructurada

La entrevista de indagacion organizada se rige por un numero de cuestiones
estandarizadas, estas cuestiones se plantean de la misma formay en el mismo orden a todos
las metas de andlisis por lo cual se deberia hacer un formulario donde integran cada una de

las cuestiones importantes para la indagacion.

Entrevista no estructurada

Esta clase de entrevista es muchisimo mas abierta y flexible, sin descuidar las metas
establecidas al principio en la indagacion, la forma de como se expone las cuestiones, la
coleccidn de contenido, la hondura y la proporcion de cuestiones planteadas dependen del
entrevistador.

El entrevistador en esta clase de entrevista tiene la independencia de proponer las
cuestiones de que sea mas simple de contestar por parte del individuo de analisis, sirve para

estudios mas detallados.

Entrevista semiestructurada
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Entrevista mixta donde el investigador con un formulario de cuestiones para hacerle
al individuo de analisis, son cuestiones abiertas permitiendo al entrevistado ofrecer una

contestacién mas independiente, fuerte y completa.

Datos tomados de Pulido, (2015)

3.1.4.5. Observacion directa

Es una técnica que consiste en observar un fendémeno, hecho o caso con la finalidad de
obtener un aprendizaje construido a lo largo de la investigacion (Vizcarra,2014). Ademas,
segun el autor (Diaz, 2011) determina que mediante lo estudiado durante el tiempo de carrera
se pueden utilizar esos fundamentos para poder realizar observacion y analizar la informacion
que se recopila.

3.1.4.6. Técnicas de laboratorio

Para el cumplimento de técnicas de laboratorio se utilizaran bitacoras siguiendo una
secuencia de pasos para realizar un producto 6ptimo para el consumo, base de datos donde se
coloca todos los datos del laboratorio, hoja de ruta y hoja de costos en formato institucional los
cuales se irdn desarrollando de acuerdo con las practicas durante la elaboracion de los tres

postres al plato Avendafio, et al . (2013).

CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
4., Dc

4.1. Analisis e interpretacion de datos
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Para medir la factibilidad del proyecto se realiz6 una degustacion con el fin de analisis
las caracteristicas organolépticas de tres postres al plato basado en elaboraciones tradicionales
del canton Gualaceo con presencia de los siguientes profesionales gastronémicos:

o Tnlga. Maria Paz Viteri.

o Lcdo. Steven Pérez

o Lcdo. David Quintero

Y en presencia de los comensales, mas frecuentes, los empleados del restaurante
conjunto con la esposa del duefio la cual es su ayudante de cocina.

Se aplico la encuesta de validacion que se encuentra a continuacion:

Figura 32

Modelo de encuesta aplicada en validacion

ENCUESTA DE VALIDACION

Temz de proyecto: Disefiar una propusesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restavrants baszdo en
alzboraciones tradicionzles del canton Gualzcee.

Buen dia, por faver le pido su colzboracion para llenar la presents encuesta da validacion que tiene come finzlidzd medir
las caracteristicas organclépticas da los productos.

D antemnanc le agradazeo su gentil colaboracion en este proceso ya gue la mformacion que usted nos brinda serd vahosa
para culminar con el provecto mvestigativo.

Meombre del Entravistado:
Facha: 3 de agosto de 2022
Producto: Mueastra 1

Marque del 1 al 3, considerande 1 la nota mas baja v 5 la nota mas alta.

1. Caracteristicas organclépticas postre mmeastra 1

AROMA SABOE TEXTURA COLOE

0000 0000007 0000[00000

3 3

OBSEENACIONES

2. :Considera ustad, que la calidad dal postre al plate ez adecuada?
3L

NO
:Por qua?
3.  ;Considera ustad que este postre tana todos los sabores de Gualacec?
3L NO
:Por qua?

Nota: Encuesta realizada para la validacion del proyecto. Adaptado de Samantha
Bravo
Con la aplicacion de las mismas se obtuvo estos resultados:

Comentarios generales de la muestra 1 — Pannacotta de dulce de tomate:
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Dentro de los comentarios generales se pudo obtener que la muestra 1 tiene una buena
combinacion de sabores, contiene muchas texturas la que da un realce al plato, mantiene buena
frescura por otra parte los comensales determinan que estd muy bien ejecutada con varias
técnicas también que los colores con los que se emplata son muy llamativos.

No obstante, también se obtuvo como resultado que dentro del plato se pudo sentir
sabores de Gualaceo, se incorpor6 todos los sabores sin perder ninguno dando realce a cada
uno de sus elaboraciones tradicionales.

Comentarios generales de la muestra 2 — Carnaval del rio Santa Barbara:

Dentro de los comentarios generales se pudo obtener que la muestra 2 tiene una buena
combinacion de sabores, la combinacion de colores es adecuada con buenas combinaciones,
por otra parte, sus sabores y aromas son los que representan a Gualaceo, se tiene una buena
combinacion muy buena de cada elemento en el plato, por otra parte, se pudo observar que uno
de los comensales considera que la postre le falto dulzor, como sugerencia se menciona que se
le deberia agregar mas dulce al postre.

Comentarios generales de la muestra 3 — Maizdilla:

Dentro de los comentarios generales se pudo obtener que la muestra 3 denominado
Maizdilla que tenia como ingredientes principales el helado de maiz y el bizcocho de quesadilla
tiene una buena combinacion de sabores, tiene buen color y aroma, el montaje del plato es
Ilamativo y adecuado, por otra parte, determinan que sus sabores resaltan las elaboraciones
tradicionales de Gualaceo, en este caso se siente el sabor del Rosero por la frescura y frutas
dentro del postre.

Muestra 1: En las caracteristicas organolépticas (aroma, sabor, texturay color) se
determina que:

Con respecto a la muestra uno determina que el postre fue excelente ya que la mayoria
de encuestados calificaron como excelente al plato, mas se repiten, también se obtiene que el
postre fue muy bueno por lo que se podria interpretar que se cumplié el objetivo de la
presentacion de cada postre.

Figura 33

Andlisis de muestra 1



63

Pannacotta de dulce de tomate

16

14

12

10

8

6

4

2

0 = | -
EXCELENTE MUY BUENO BUENO MALO MUY MALO

H AROMA 10 2 1 1 0
m SABOR 13 1 0 0 0
TEXTURA 14 0 0 0 0
COLOR 13 1 0 0 0

HAROMA mSABOR TEXTURA COLOR

Nota: Andlisis de datos de muestra 1 caracteristicas organolépticas. Adaptado de
Samantha Bravo

Muestra 2: En las caracteristicas organolépticas (aroma, sabor, texturay color) se
determina que

En la presente tabla se puede observar que con respecto a las caracteristicas
organolépticas que posee el postre carnaval del rio Santa Barbara se puede determinar que
existe una gran aceptacion en los comensales puesto que la calificacidn obtenida fue excelente.

Figura 34

Anélisis de datos muestra 2

Carnaval del rio Santa Barbara
12

10

8

6

4

2

0 ull
EXCELENTE | MUY BUENO BUENO MALO MUY MALO

HAROMA 10 1 0 0 0
m SABOR 9 2 0 0 0
TEXTURA 11 0 0 0 0
COLOR 11 0 0 0 0

B AROMA mSABOR TEXTURA COLOR

Nota: Analisis de datos de muestra 2 caracteristicas organolépticas. Adaptado de
Samantha Bravo

Muestra 3: caracteristicas organolépticas.
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Con respecto a la presente tabla se puede observar que el postre Maizdilla presentado a
los comensales tuvo una gran aceptacion considerando que su puntuacion fue la mas alta puesto
que contenia todas las caracteristicas que se menciond anteriormente. Obteniendo la
excelencia.

Figura 35

Andlisis de datos muestra 3

Maizdilla

12

10

8

6

4

2

0 [

EXCELENTE =~ MUY BUENO = BUENO MALO MUY MALO

B AROMA 10 1 0 0 0
SABOR 11 0 0 0 0
TEXTURA 10 1 0 0 0
COLOR 10 1 0 0 0

HAROMA SABOR TEXTURA COLOR

Nota: Analisis de datos de la muestra 3 caracteristicas organolépticas. Adaptado de
Samantha Bravo

Observaciones generales

Por otra parte, se puede decir que segun las tabulaciones realizadas todos los postres
tuvieron una gran aceptacion, sin embargo, el postre que se ha destacado entre los comensales
es el postre Pannacotta de tomate que contiene: Pannacotta de dulce de tomate como elemento
principal, salsa de mora como base, cremoso de chamburo acompafiado de una mermelada de
chamburo, crocante de suspiro y decorado con flores y hojas, por ende, se concluye que el

mismo contiene todos los sabores de Gualaceo.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

5.1.  Concepto primer postre — Pannacotta de dulce de tomate

El concepto que se escogio es representacion de productos de que se utilizan dentro de
la elaboracion del dulce de tomate, misma que es tradicional en el canton de Gualaceo con el
fin de hacer visible la cocina tradicional dandole un realce con montajes y técnicas modernas,
es esta ocasion se utilizara una pannacotta de dulce de tomate y una salsa de chamburo por otra
parte se utilizara el tradicional suspiro para aportar un crocante.

Estos productos son un simbolo de cultura, muestra lo que simboliza una tradicion ya
que manifiesta la cultura de Gualaceo, asi también se puede constituir como un medio de
comunicacion entre los seres humanos por el intercambio que existe a través de sabor y
productos utilizados, en el aspecto de talento humano se analizaré los conocimientos obtenidos
en ciclos anteriores dando a conocer de esta forma los métodos de coccidn con sus respectivas
técnicas.

Seleccion de esquema de colores a utilizar

La seleccién de esquema de color que se va a utilizar para el plato denominado
Pannacotta de dulce de tomate es un esquema analogo, amarillos, anaranjados y rojos con el
fin de reflejar el dulce de tomate.

Figura 36

Esquema de colores postre 1

Nota: Esquema de colores analogos postre 1. Adaptado de Samantha Bravo
Esquema de montaje

Pasos de estructuracion
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El tomate es un producto caracteristico, es una fruta que tiene un color anaranjado ligero
interno y con respecto a su cascara es rojiza tiene un sabor leve esta se puede utilizar en
conservas, en almibar, como mermelada, jugos entre otros.

Dentro del plato se utiliza un esquema de montaje central, donde el punto focal seré la
Pannacotta de dulce de tomate de arbol como base se utilizard una salsa de mora por otra parte,
en los laterales del mousse ira un bizcocho de naranja con cremosos de chamburo, fruta
tradicional del canton Gualaceo, finalmente para aportar mas color se colocara hojas de menta
y flores alelias.

Elementos de disefio

Dentro de los elementos de disefio tenemos varias texturas tales como la pannacotta,
bizcocho, la mermelada de chamburo, crocante con los suspiros, por otra parte, se colocara un
cremoso de chamburo.

Diagrama del plato

Montaje de tipo lineal donde el punto focal sera en el centro donde estara la pannacotta
de dulce de tomate juntamente con el resto de los ingredientes completando un postre al plato.

Figura 37

Boceto de Pannacotta de dulce de tomate

de e de torte

Pannacsria

Nota: Boceto guia Pannacotta de dulce de tomate. Adaptado de Samantha Bravo
Figura 38

Pannacotta de dulce de tomate final
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Nota: Montaje final de la pannacotta de dulce de tomate. Adaptado de Samantha
Bravo

5.2.  Concepto segundo postre — Carnaval del rio Santa Barbara

El concepto que se escogio es representacion de productos de que se utilizan dentro de
la elaboracion del dulce de durazno en época de carnaval, misma que es tradicional en el cantén
de Gualaceo con el fin de hacer visible la cocina tradicional dandole un realce con montajes y
técnicas modernas, es esta ocasion se utilizara un mousse de durazno y una espuma de ataco
aromatizada con agua ardiente de cafia con especias para simbolizar el dulce en si, por otra
parte re utilizara el tradicional dulce de poroto usando técnicas vanguardistas.

Estos productos son un simbolo de cultura, muestra lo que nos simboliza y define como
gualacefios - ecuatorianos ya que manifiesta la tradicion e idiosincrasia de un determinado
lugar, asi también se puede constituir como un medio de comunicacion entre los seres humanos
por el intercambio que existe a través de sabor y productos utilizados, en el aspecto de talento
humano se analizara los conocimientos obtenidos en ciclos anteriores dando a conocer de esta
forma los métodos de coccidn con sus respectivas técnicas.

Seleccion de esquema de colores a utilizar

La seleccién de esquema de color que se va a utilizar para el plato denominado Carnaval
del rio Santa Barbara es un esquema complementario, cafés, amarillos, anaranjados y morados
por las flores de montaje.

Figura 39

Esquema de colores postre 2
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Nota: Esquema complementario de postre Carnaval del rio Santa Barbara. Adaptado
de Samantha Bravo
Esquema de montaje

Pasos de estructuracion

El durazno es un producto caracteristico cosechado por nuestra gente del campo
ecuatoriano, es una fruta que tiene una tonalidad ligera y un sabor ligeramente a durazno
caracteristico esta se puede utilizar en conservas, en almibar, como mermelada, entre otras
opciones.

Dentro del plato se utiliza un esquema de montaje central, donde el punto focal seré el
mousse de durazno a los laterales se colocara unas mini galletas de arepa juntamente con los
corales de dulce de poroto por otra parte sobre el mousse ira una salsa de babaco decorado con
flores y hojas, también se colocara una espuma de ataco aromatizado con agua ardiente de cafia
y especias dulces.

Elementos de disefio

Dentro de los elementos de disefio tenemos la tridimensionalidad la cual se daré con la
salsa encima del mousse, en la parte de arriba se colocara las arepas, corales aportando distintas
texturas al plato, finalmente la espuma de ataco aportara frescura.

Diagrama del plato

Montaje de tipo central donde el punto focal sera en el centro donde estara el mousse
juntamente con el resto de los ingredientes completando un postre al plato.

Colocar boceto

Figura 40

Boceto mousse de dulce de durazno
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Caenaval del {0 Santa Bdeoand

Nota: Boceto del postre Carnaval del rio Santa Barbara. Adaptado de Samantha Bravo
Figura 41

Carnaval del rio Santa Barbara final

Nota: Montaje final de plato Carnaval del rio Santa Barbara. Adaptado de Samantha
Bravo

5.3.  Concepto tercer postre - Maizdilla

El concepto que se escogio es representacion de productos de que se utilizan dentro de
la elaboracidn de rosero, misma que es tradicional en el canton de Gualaceo con el fin de hacer
visible la cocina tradicional dandole un realce con montajes y técnicas modernas, es esta
ocasion se utilizara harina de maiz para realizar un bizcocho y un helado de maiz cremoso en
un postre de la misma forma un arenado de crocante de maiz tostado con panela conocido como

caca de perro para simbolizar la tierra donde se realizan los cultivos de estos productos, la fruta
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que se cosecha, babaco y pifia en impregnacion de agua de pitimas para simbolizar el fruto, en
el aspecto fisico se busca interpretar el campo en el plato con su gama de colores y sus platos
de barro que hacen de la cultura ancestral, se busca interpretar el campo en el plato.

Estos productos son un simbolo de tradicion, muestra lo que nos simboliza y define una
cultura, asi también se puede constituir como un medio de comunicacion entre los seres
humanos por el intercambio que existe a través de sabor y productos utilizados, en el aspecto
de talento humano se analizard los conocimientos obtenidos en ciclos anteriores dando a
conocer de esta forma los métodos de coccion con sus respectivas técnicas.

Seleccion de esquema de colores a utilizar

La seleccion de esquema de color que se va a utilizar para el plato denominado
Maizdilla es un esquema analogo, cafés y anaranjados con el fin de reflejar el campo en el
plato, en la tierra donde se siembra y las frutas que se cosechan.

Figura 42

Esquema de colores postre Maizdilla
F

Nota: Esquema de colores analogos postre Maizdilla. Adaptado de Samantha Bravo
Esquema de montaje

Pasos de estructuracion

El babaco es un producto caracteristico cosechado por nuestra gente del campo
ecuatoriano, es una fruta que tiene un color suave y un sabor exquisito esta se puede utilizar en
jugos, en conservas, en almibar, como mermelada, como salsa en platos salados y en este caso
fruta en impregnacion entre otros usos, la naranjilla es una fruta de sabor intenso ideal para
jugos, mermeladas, helados, salsas entre otros usos gastronomicos, el bizcocho de maiz refleja

la gama de colores neutros , el método de coccion que se utilizard serd por expansion en el
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horno el bizcocho y en la heladera se utilizaran distintas técnicas de coccién al horno, el helado
de maiz en congelacion, la naranjilla en salsa, por otra parte, el bizcocho de coccién en el horno,
la masa cruda es blanca al coserse el color torna un piel oscuro, s con una textura esponjosa,
para dar un realce al plato se utilizaran brotes comestibles y dandole altura con una conserva
de pifia y babaco.

Dentro del plato se utiliza un esquema de montaje lineal, donde el punto focal sera en
el helado de maiz y luego en el bizcocho de quesadilla colocdndole en los extremos y partiendo
de este se colocaran las frutas, como base se utilizar una base de tierra de maiz de tostar y
panela conocida como caca de perro de forma tradicional para diferentes tipos de textura, a los
lados se colocara salsa de naranjilla con un toque citrico para aportar de esta forma color y
variedad de sabor.

Elementos de disefio

Dentro de los elementos de disefio tenemos la tridimensionalidad la cual se daré con la
fruta impregnada, el helado de maiz, de esta manera aportara un sabor cremoso y crocante, se
le dio distintas texturas al plato con la tierra de crocante de maiz tostado y panela, la salsa de
naranjilla al igual con el bizcocho el cual es esponjoso.

Diagrama del plato

Montaje de tipo lineal donde el punto focal sera en el centro donde estara el helado de
tomate y a los extremos un bizcocho de maiz, dentro del montaje se colocara en conjunto.

Figura 43

Boceto postre Maizdilla
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Nota: Boceto de postre Maizdilla. Adaptado de Samantha Bravo
Figura 44
Plato Maizdilla final

Nota: Montaje del plato Maizdilla final. Adaptado de Samantha Bravo

5.4.  Manuales, guias y documentos

Los manuales, guias y documentos son aquellos que permiten estandarizar y definir
criterios dentro de una actividad particular, los cuales indican enfoques, lineamientos,
instructivos que detallan los pasos a seguir para desarrollar la actividad planteada (Autoridad

Nacional de Licencias Ambientales, 2019).
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Los documentos que se utilizaran como referencia en las diferentes propuestas dentro
delproyecto investigativo son las hojas de registro y la matriz de analisis organoléptico que se
aplicaron en los productos presentados, asi como en su uso e influencia dentro de la tradicion
gastronomica Gualacefia lo cual permitird cumplir con los objetivosplanteados dentro del
presente proyecto.

5.5.  Bitacoras

Segun Alva en su documento “La bitacora es el diario de trabajo” (2011) determina que
la bitacora es un registro escrito de las acciones, tareas y actividades realizadas en un lapso de
tiempo determinado en alguna actividad especifica, en la cual se debe colocar todas las
observaciones, falencias y los cambios que se deben realizar para obtener un resultado
requerido cuando se vuelva a realizar la actividad descrita en la bitacora.

Con la realizacion de bitacoras se puede llevar un control de las pruebas realizadas y
los resultados obtenidos de cada una de las elaboraciones hasta lograr el resultado requerido.

También dentro del presente proyecto se realizo la hoja de registro en la que se detalld
elproceso que fue utilizado para la elaboracion de los tres platos con el control de temperaturas.
La matriz de andlisis organoléptico permite recabar informacion importante sobre las
caracteristicas organolépticas producto optimo para la presentacion final.

Figura 45

Bitacora
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Nota: Muestra de bitacora con pasos para completar. Adaptado de Samantha Bravo

5.6.  Base de datos

Segun Marco Gémez (2019) en su clase de cocina bésica determina que la base de
datos es un conjunto de datos o informacion determinadas correctamente organizadas y que
pueden ser consultadas de manera agil cuando es requerida, nos proporciona valores reales de
los productos, ademas determina el desperdicio o sub producto de cada ingrediente, es
importante la realizacion de la base de datos de las diferentes propuestas gastronémicas ya
que con ella se puede establecer los costos reales de cada producto.

Figura 46

Base de datos
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Nota: Muestra de bitacora con proceso de como completar. Adaptado de Samantha

5.7. Hojade ruta.

Bravo

Segln Marco Gomez (2019) en su clase de cocina basica determina que la hoja de

ruta es una ficha que se elabora en cocina en la que se detallan las cantidades exactas que se

requieren de ingredientes ara una elaboracion especifica, se describen los cortes, métodos,

técnicas, utensilios y equipos que necesitan para la preparacion de la propuesta gastronémica,

la misma que es importante porque en base a esta cualquier persona en cocina puede elaborar

un plato que cumpla con las caracteristicas propias dentro de la ficha.

Figura 47

Hoja de ruta
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Nota: Muestra de hoja de ruta y proceso de como completar. Adaptado de Samantha

5.8.

Bravo

Hoja de gramajes y costos.

La hoja de costos nos permite determinar el costo exacto de los ingredientes utilizados

Figura 48

Hoja de gramajes y costos

en la elaboracion de los platos, también determina la cantidad de materia prima que debe ser
adquirida para elaboracion de las tres propuestas gastronémicas y el precio de la venta al
publico, con estas se pueden determinar las cantidades exactas que deben ser adquiridas para
las elaboraciones de esta manera se puede evitar comprar demasiada materia prima asi se
evita el desperdicio (Goméz,2019).
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Adaptado de Samantha Bravo
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5.9.  Bitacoras que se usaran dentro del proyecto

Dentro del proyecto se realizar varias pruebas para obtener un producto optimo y
terminado, se incluyd varias técnicas de cocina moderna y montajes vanguardistas, por otra
parte, en las presentes bitacoras se colocd los ingredientes con su respectivo peso y sus
caracteristicas organolépticas, que ayudaran a la correcta elaboracion del producto.

Figura 49

Bitacora del postre Pannacotta de dulce de tomate
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SAMANTHA BRAVO

Pannacotta de dulce de tomate

Prueba # 1

Ingredientes

Peso

Caracteristicas
Organolépticas

Método de
Coccion

Temperatura
de coccion

Tiempo de
Coccién

Método de
conservacion

Temperatura
de
conservacion

Tiempo de
conservacion

Método de
regeneracion
del producto

Temperatura
de servicio

Observaciones

PANACOTTA
DE TOMATE

80g

Color:
anaranjado
claro.

Olor:
caracteristico a
dulce de tomate.

Sabor: dulce
caracteristico a
tomate.
Textura: suave,
cremosa,
aireada.

Congelacion

0°Cc

4 horas

Congelacion

1 semana

Refrigeracion|

8C

SALSA DE
MORA

109

Color: rojo
intenso.
Olor:
caracteristico a
mora y acido dell
limén
caracteristico.
Sabor: mora
caracteristica.
Textura: tersa,
ligera.

Concentracio
n

90°C

20min

Congelacion

1 mes

Refrigeracion
0
temperatura
ambiente

8C

BIZCOCHO DE|
NARANJA

159

Color: naranja.
Olor:
caracteristica a
naranja ligera.
Sabor: a
naranja.
caracteristico.
Textura:
esponjosa,
suave.

Expansion

180°C

20 a 30 min

Refrigeracion

3 dias

Temperatura
ambiente

20°C

MERMELADA
DE
CHAMBURO

59

Color: amarillo.
Olor:
caracteristico a
chamburo.
Sabor: dulce
caracteristico a
chamburo.
Textura: suave
y ligera.

Concentracio
n

90°C

10 a 20 min

Congelacion

3 meses

Refrigeracion|

8C

CROCANTE
SUSPIRO

59

Color: blanco.
Olor: a suspiro
caracteristico.
Sabor: dulce a
suspiro
caracteristico.
Textura:
crocante.

Expansion

180°C

10 a 20 min

n/a

n/a

2 dias

n/a

n/a

CREMOSO DE
CHAMBURO

49

Color: amarillo
brilloso.
Olor:a
chamburo
caracteristico.
Sabor: dulce a
chamburo
caracteristico.
Textura: ligero,
Cremoso.

Congelacion

0°Cc

4 horas

Congelacion

1 semana

Refrigeracion|
0
temperatura
ambiente.

8°C

Nota: Bitacora de primera prueba del postre Pannacotta de dulce de tomate. Adaptado

de Samantha Bravo
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Figura 50

Bitacora de postre Carnaval del rio Santa Barbara

SAMANTHA BRAVO Carnaval del rio Santa Barbara

Prueba # 1

Temperatur
Caracteristicas| Método de | Temperatura | Tiempode | Método de ade
Organolépticas|  Coccién de coccién | Coccion | conservacion | conservacio
n

Tiempo de Método de
conservacio | regeneracion
n del producto

Temperatura de

L Observaciones
servicio

Ingredientes Peso

Color: naranja.
Olor:
caracteristica
arepa.
GALLETA Sabor: ., . . > ’ Temperatura

DE AREPA 59 caracteristica Expansion 180°C 20 a 30 min | Refrigeracion 8C 3 dias ambiente
arepa.
caracteristico.
Textura:
crocante.
Color: café.
Olor:
caracteristico a
dulce de
poroto.
Sabor: salado y|
dulce
caracteristico a
panela 'y
poroto.
Textura: suave
y crocante.
Color: café.
Olor: caramelo
caracteristico.
ISER 2;32;’; 29 Sagz:;:g'f: a Concentracion 95°C 10 a 20 min n/a n/a 2 dias n/a n/a
caracteristico.
Textura:
crocante.
Color:
anaranjado
brilloso.
Olor: a babaco
SBA ALSAA c%E 20ml ;ZLZC;GJ:SZ? Concentracién 90°C 8a 10 min | Refrigeracion 8C 4 dias Concentracién 90°C
acido a babaco
y limén
caracteristico.
Textura: ligera

20°C

CORALES
DE DULCE 89
DE POROTO

Temperatura

ambiente ¢

Concentracion 90°C 30 min Refrigeracion 8°C 5 dias

Nota: Bitacora prueba 1 del poste Carnaval del rio Santa Barbara. Adaptado de

Samantha Bravo
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Bitacora postre Carnaval del rio Santa Barbara
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SAMANTHA BRAVO

Carnaval del rio Santa Barbara

Prueba # 2

Ingredientes

Peso

Caracteristicas
Organolépticas

Método de
Coccién

Temperatura | Tiempo de
de coccién Coccién

Método de
conservacion

Temperatura
de
conservacion

Tiempo de
conservacion

Método de
regeneracion
del producto

Temperatura
de servicio

Observaciones

MOUSSE DE
DURAZNO

80g

Color:
anaranjado
claro.
Olor:
caracteristico a
durazno.
Sabor: dulce
caracteristico a
durazno.
Textura: suave,
cremosa,
aireada.

Congelacion

0°C 40 min

Congelacion

1 semana

ESPUMA DE
ATACO

89

Color: rojo
intenso.

Olor:
caracteristico a
ataco y agua
ardiente de
cafia.

Sabor: ataco
caracteristico.
Textura: lisa.

Concentracion

90°C 20min

Congelacion

1 mes

Refrigeracion
0 temperatura
ambiente

La temperatura
en el sifén.

Se puede afadir
un poco de
glucosa para dar
brillo o agar agar
para que espese.

GALLETA
DE AREPA

59

Color: naranja.
Olor:
caracteristica
arepa.
Sabor:
caracteristica
arepa.
caracteristico.
Textura:
crocante.

Expansion

180°C 20 a 30 min

Refrigeracion

3 dias

Temperatura
ambiente

20°C

CORALES
DE DULCE
DE POROTO

8g

Color: café.
Olor:
caracteristico a
dulce de poroto.
Sabor: salado y
dulce
caracteristico a
panela y poroto.
Textura: suave
y crocante.

Concentracion

90°C 30 min

Refrigeracion

5 dias

Temperatura
ambiente

20°C

CROCANTE
DE AZUCAR

2

Color: café.
Olor: caramelo
caracteristico.
Sabor: dulce a

caramelo
caracteristico.

Textura:

crocante.

Concentracion

95°C 10 a 20 min

n/a

n/a

2 dias

n/a

SALSA DE
BABACO

20ml

Color:
anaranjado
brilloso.
Olor: a babaco
caracteristico.
Sabor: dulce y
acido a babaco
y limén
caracteristico.
Textura: ligera

Concentracion

90°C 8a 10 min

Refrigeracion

4 dias

Concentracion

90°C

Nota: Bitacora prueba 2 del poste Carnaval del rio Santa Barbara. Adaptado de

Samantha Bravo



Figura 52

Bitacora del postre Maizdilla

SAMANTHA BRAVO

Maizdilla

Prueba # 1

82

Ingredientes

Peso

Caracteristicas
Organolépticas

Método de
Coccion

Temperatur
a de coccion

Tiempo de
Coccién

Método de
conservacion

Temperatura
de
conservacion

Tiempo de
conservacion

Método de
regeneracion
del producto

Temperatura

.. |Observaciones
de servicio

HELADO DE
MAi{Z

409

Color: amarillo
claro.
Olor:

caracteristico

a maiz.
Sabor:
caracteristico
a maiz.
Textura:
suave, tersa,
aireada.

Congelacion

0C

40 min

Congelacion

2 meses

nfa

Aplicar
0°C cantidad de
CMC correcta

BIZCOCHO
DE
QUESADILLA

459

Color: amarillo
intenso.
Olor:
caracteristico
a quesillo.
Sabor: salado
caracteristico
a quesadilla.
Textura:
esponjosa y
suave.

Expansion

180°C

30min

Refrigeracion

8C

4 dias

Microondas o
horno

20°C

CROCANTE
(CACA DE
PERRO)

209

Color: café.
Olor: dulce
caracteristico
a panela.
Sabor: dulce
caracteristico
a panela.
Textura:
crocante.

Concentraci
on

90°C

7 a 10 min

Ambiente

20°C

1 semana

nfa

n/a

Nota: Bitacora prueba 1 del poste Maizdilla. Adaptado de Samantha Bravo
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Figura 53
Bitacora postre Maizdilla

SAMANTHA BRAVO

Maizdilla

Prueba # 2

Ingredientes

Peso

Caracteristicas
Organolépticas

Método de
Coccion

Temperatur
a de coccion

Tiempo de
Coccién

Método de
conservacion

Temperatura
de
conservacion

Tiempo de
conservacion

Método de
regeneracion
del producto

Temperatura
de servicio

Observaciones

HELADO DE
MAiz

Color: amarillo
claro.

Olor:
caracteristico a
maiz.

Sabor:
caracteristico a
maiz.

Textura: suave,
tersa, aireada.

Congelacion

0°Cc

40 min

Congelacion

0°Cc

2 meses

Aplicar
cantidad de
CMC correcta

BIZCOCHO DE
QUESADILLA

Color: amarillo
intenso.

Olor:
caracteristico a
quesillo.

Sabor: salado
caracteristico a
quesadilla.

Textura:
esponjosa y
suave.

Expansion

180°C

30min

Refrigeracion

8C

4 dias

Microondas o
horno

SALSA DE
NARANJILLA

3
Q

Color: naranja.

Olor: naranjilla
caracteristica.

Sabor: agio a
naranjilla
caracteristico.

Textura: ligero.

Concentraci
on

90°C

84a 10 min

Refrigeracion

8C

4 dias

Concentracion

CROCANTE
(CACA DE
PERRO)

Color: café.
Olor: dulce
caracteristico a
panela.

Sabor: dulce
caracteristico a
panela.
Textura:
crocante.

Concentraci
6n

90°C

7 a 10 min

Ambiente

20°C

1 semana

nfa

nfa

FRUTA
IMPREGNADA

33
Q

Color: amarillo,
rojizo.

Olor: agua de
pitimas
caracteristico.

Sabor: pifia,
babaco
caracteristico.

Textura: suave,
fresco.

Refrigeracié
n/

Empacado
al vacio

24 horas

congelacion

8C

3 meses

n/a

n/a

Nota: Bitacora prueba 2 del poste Maizdilla. Adaptado de Samantha Bravo
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5.10. Fichas estandarizadas.

Seguln Jordi Vilajosana (2014) en su pagina web determina que las fichas
estandarizadas son aquellas que recopilan la informacion para realizar las elaboraciones, en
las que se debe indicar los ingredientes especificos con los costos, peso que se va a utilizar,
procedimientos para realizar los platos, utensilios, control de tiempos y temperaturas, estas
herramientas permiten mantener una estandarizacion correcta de la propuesta gastronémica y
las mismas pueden cumplir con los pardmetros establecidos.

5.11. Base de datos

Tabla 13

Base de datos
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INGREDIENTE
GRUPO FINAL
CARNICOS
Hueso de res
pechuga cocida
lomo fino
lomo fino (piltras)
Carne molida
Huevos
Leche de avellanas
carne de cerdo
carme de res lomo falda
grasa molida de cerdo

tripa de salchicha
LACTEOS
leche entera
queso fresco
Queso mozzarella
Queso parmesano
Leche
leche evaporada
Leche condensad
Crema de leche
FRUTAS
aguacate
durazno sin semilla
pulpa de aguacate
chamburo
pulpa de gullan con
Durazno
Mora
Frutilla
Pifia
Limén
coco
durazno gualacefio
babaco
HORTALIZAS
Lechuga
Ataco
Papa chola
Culantro
Tomate rifién
Champifiones
Perejil
Cebolla larga

Azicar
Dulce de durazno
Agua ardiente de cafia
Aceite vegetal
Gelatina sin sabor
Mantequilla
Harina de trigo
Avellanas
Pimienta negra
Pimenton rojo
Sal
Almidon de achira
Mejorana seca
Anis seco
Pimienta blanca
Pimenta dulce
Ishpingo
Clavo de olor
Chile seco
Harina integral
Anis estrellado
Canela
Panela
Pimienta gorda
Nuez moscada
Harina pan
Ajo
Jengibre
Chocolate blanco
Cebolla paitefia
Plétano verde
Orégano
Polvo de hornear
Comino
Pimiento
Nuez
Achiote
Escencia de vainilla
Pasta de mani
semilla molida de
hinojo

CEREALES
Cebada remojada
Fumet
LEGUMINOSAS
Garbanzo cocinado
Habas
cerveza
maiz
maiz para tostar
Poroto
QuimMICO
CMC

Pectina
Sorbato de potasio
Acido citrico
MARISCOS
Camarén

PRESENTACION
DE COMPRA

Empacado al vacio
funda
Empacado al vacio
Empacado al vacio
Funda
Cubeta
Elaboracion propia
funda
funda
funda

funda

funda
empacado al vacio
Empacado al vacio

Funda

Funda

funda

tarro

Funda

funda de tela
funda de tela
funda de tela
funda
funda de tela
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda

Funda
Al granel
Funda
Funda
Funda
Empaque
funda
funda

funda
Elaboracion propia
botella
Botella
Funda
Caja
Funda
Funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
Funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
funda
botella
funda
funda
funda
funda
botella
funda

funda

Funda
preparado

funda
funda
botella
funda
funda
funda

funda
funda
funda

funda

funda

PROVEEDOR

Supermaxi
mercado
Supermaxi
Supermaxi
Coralcentro
Coralcentro
Elaboracion propia
mercado
la italiana
mercado
proveedor directo
camal

Mercado 10 de agosto
Mercado 10 de agosto
Coralcentro
Coralcentro
Coralcentro
Coralcentro
Coralcentro
Coralcentro

Mercado 10 de agosto
Mercado 10 de agosto
Mercado 10 de agosto
feria libre
Mercado 10 de agosto
feria libre
feria libre
feria libre
feria libre
feria libre
supermaxi
Gualaceo
Mercado

Mercado
Mercado
Mercado
Mercado
Mercado
Coralcentro
mercado
mercado

coral hipermercado
Elaboracion propia
Cadelaes
Supermaxi
Cadelaes
Supermaxi
Supermaxi
Cadelaes
supermaxi
supermaxi
supermaxi
supermaxi
cadelaes
cadelaes
cadelaes
cadelaes
Cadelaes
Cadelaes
cadelaes
tierra de abarrotes
cadelaes
cadelaes
cadelaes
cadelaes
cadelaes
coral hipermercado
mercado
mercado
supermaxi
feria libre
feria libre
cadelaes
coral hipermercado
Cadelaes
feria libre
coral hipermercado
supermaxi
coral hipermercado
supermaxi

tienda de abarrotes

Mercado
casa

Ferrotienda
Ferrotienda
supermaxi
coral hipermercado
trujillo
coral hipermercado
freire
freire
freire

freire

Casa del marisco

PESO
BRUTO

e T T T S e S

L

PRl e e e e e

UNIDAD

MEDIDA

PRECIO PESO
KILO NETO
2,50 1
400 06
1250 07
1250 07
6,00 1
3% 08
55 08
11,00 1
3,00 1
3,00 1
095 100
300 1,00
700 100
1900 1,00
095 100
500 100
251 100
374 1,00
300 075
200 064
300 055
100 09
200 078
200 08
1,50 1
100 095
150 09
100 09
200 09
200 08
100 1,00
09 070
100 1,00
250 070
100 080
100 080
300 1,00
100 090
1,00 1,00
100 100
295 100
325 100
4,40 1
030 1
500 100
300 1,00
18,00 1
233 1
2,33 1
041 1
2,50 1
0,89 1
1,00 1
1,00 1
2,00 1
1,00 1
1,00 1
1,00 1
0,80 1
1,00 1
1,00 1
2,00 1
1,00 1
1,00 1
1,66 1
1,00 1
1,00 1
4,16 1
1,00 1
100 09
045 1
1,40 1
0,50 1
100 09
422 1
2,50 1
1,80 1
132 1
1,00 1
150 300
100 1,00
160 1,00
160 1,00
175 100
100 1,00
145 100
187 100
905 100
3050 1,00
700 1,00
200 100
600 070

PESO
DESPERDICI
[¢]

ocooocoocoocoo

0,25
0,36
0,45
01
0,22
02

01
01

01
02
0,00

0,30
0,00
0,30
0,20
0,00
0,00
0,00
0,00

ococococo

00
0,0

0,00
00
00
02
00
00

00
00

00
0,0

PESOSUB RENDIMIENTO FACTOR DE
PRODUCTO %

03

cooococoooo

cocoocoocoocoocooococoo

o
=)
3

0,00
0,00
0,00
0,00
0,20
0,00
010
0,00

© OO0 0000000000000 0O000000000000000O0O0000O0 O

100
60
70
70

100
80

80
100
100

100

100
100
100
100
100
100
100
100

75
64
55
90
78
80
100
95
90
90
90
80
100

70
100
70
80
80
100
90
100

100
100
100
100

70

CORRECION

1,00
1,00
1,00

1,00

1,00

1,00
1

133
1,56
182
11
1,28
1,25
1,00
1,05
111
111
111
1,25
1,00

1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
111
1,00
1,00
1,00
111
1,00
1,00
1,00
1,00

1,00

033
1,00

1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00

143

Costo Kilo
Ingrediente
final

2,50
6,67
12,50
12,50
6,00
4,94

5,50
11,00
3,00

3,00

0,95
3,00
7,00
19,00
0,95
5,00
251
3,74

4,00
313
545
11
2,56
2,50
1,50
1,05
1,67
111
2,22
2,50
1,00

300
18,00
2,33
233
0,41
2,50
089
1,00
1,00
2,00
1,00
1,00
1,00
080
1,00
1,00
2,00
1,00
1,00
1,66
1,00
1,00
416
1,00
111
045
1,40
050
111
422
2,50
1,80
1,32

1,00
1,50
1,00
1,60

175
1,00
145
1,87

9,05
30,50
7,00
2,00

8,57

OBSERVACIONES

lomo fino limpio
lomo fino piltras

carne de chancho por limpiar

Elaborado por Samantha Bravo
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5.12. Hojade ruta
Tabla 14

Hoja de ruta postre 1 completo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

2 iz

Panacotta de tomate

Tipo de Plato:

Nombre

80 ar panacotta de tomate
15 ar bizcocho de naranja

5 ar crocante de suspiro
10 ml salsa de mora

5 gr mermelada de chamburo
4 ar cremoso de chamburo

MISE EN PLACE:

panacotta de tomate n/a mermelada de chamburo n/a
bizcocho de naranja n/a cremoso de chamburo n/a
crocante de suspiro n/a
salsa de mora n/a

Ebullicion

bowls
cacerola
espatula
moldes

PREPARACION:
1. Poner 120 ml de leche en un tazén pequefio y espolvorear la gelarina sin sabor para que se ablande.
2. Calentar la crema de leche y el resto de la leche con el azlcar, mezcle bien hasta que se disulva el
3. Retirar del fuego y agregar la escencia de vainilla, incorpore a la mezcla la gelatina caliente y
4. Pasar por un colador para que quede mas cremosa, poner la mezcla en un molde y congelar por 4

Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 15

Hoja de ruta postre 1 Pannacotta de dulce de durazno

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

SUDAMERICAND

Panacotta de tomate

Tipo de Plato:

Cant. und. Nombre
7 gr gelatina sin sabor
490 mi leche
735 mi crema de leche
245 ar dulce de tomate
245 gr azlcar
1 cdta escencia de vainilla

MISE EN PLACE:

gelatina sin sabor n/a azlicar n/a
leche n/a escencia de vainilla n/a
crema de leche n/a

dulce de tomate n/a

Ebullicién

bowls

cacerola

espatula

moldes

PREPARACION:
1. Poner 120 ml de leche en un tazén pequefio y espolvorear la gelarina sin sabor para que se ablande.
2. Calentar la crema de leche y el resto de la leche con el azlicar, mezcle bien hasta que se disulva el
azlicary empiece a hervir.
3. Retirar del fuego y agregar la escencia de vainilla, incorpore a la mezcla la gelatina caliente y
revuelva bien.
4. Pasar por un colador para que quede mas cremosa, poner la mezcla en un molde y congelar por 4
horas.

Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 16

Hoja de ruta postre 1 mermelada de chamburo
2o

Salsa de mora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

v

Nombre
245 g chamburo
100 g azlcar

MISE EN PLACE:

chamburo
azlcar

mermelada/ 80°C/ ebullicion

bowls

cacerola
colador
licuadora

PREPARACION:
1. Colocar el cahmburo en la cacerola con un chorrito de agua para que suelte sus jurgos.
2. Poner el azlcar en (1) hasta obtener la textura desea.

Elaborado por Samantha Bravo



89

Tabla 17

Hoja de ruta postre 1 salsa mora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= i

Salsa de mora

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
245 g mora
20 g azlcar

R

MISE EN PLACE:

mora n

/a
azlcar n/a

salsa de mora/ 80°C

bowls

cacerola
colador
licuadora

PREPARACION:
1. Colocar la mora en la cacerola con un chorrito de agua para que suelte sus jurgos.
2. Poner el azlcar en (1) hasta que textura.

Elaborado por Samantha Bravo

Tabla 18

Hoja ruta postre 1 crocante de suspiro
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

MO WSTITUTO D8 TECNOLOGIAS

=/ SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

T——

| U Cant. Und. Nombre
- 100 ml huevo

‘ 200 ml azlcar

£\ L

MISE EN PLACE:

Crocante de suspiro

huevo n/a
azUcar n/a

Merengue suizo

bowls
placa de horno
batidora

PREPARACION:
1. Colocar el aziicar con las claras a bafio maria, no dejar de mezclar hasta que este el aziicar diluida.
2. Retirar del fuego y batir a punto de nieve.
3. Poner en una manga pastelera, en una placa de horno y hornear.

Elaborado por Samantha Bravo

Tabla 19

Hoja de ruta postre 1 cremoso de chamburo
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=it

Cremoso de chamburo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
103 ml leche
% 45 ml crema de leche
N 29 gr yemas
f 170 gr chamburo
6 g gelatina sin sabor

MISE EN PLACE:

leche nfa gelatina sin sabor n/a
crema de leche n/a
yemas nfa
chamburo nfa

Cremoso/ 12 min

bowls
sartén
batidora
mixer

PREPARACION:
1. Mixear las yemas, la crema de leche y la leche, llevar al coccion a fuego bajo revolviendo
constantemente hasta llegar a los 83°C. (Como una crema inglesa).
2. Retirar del fuego e incorporar la gelatina hidratada, agregar el chamburo.
3. Emulsionar con cuidado para no generar burbujas de aire.
4. Llenar los moldes y congelar por 12 horas.

Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 20

Hoja de ruta postre 1 Bizcocho de naranja

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

...

Bizcocho de naranja

Tipo de Plato:

Nombre

3 Und. huevos
150 g azlcar
250 g harina
100 g aceite vegetal
100 g naranja
5 g polvo de hornear

MISE EN PLACE:

huevos n/a naranja n/a
azUcar nfa polvo de hornear nfa
harina n/a
aceite vegetal n/a

bizcocho/ coccion por expansion/ 180°C/ 40 min.
naranja/ sacar el zumo de una naranja y la ralladura.

bowls
cuchareta
molde de horno
horno

PREPARACION:

1. Precalentar el horno a 180°C.

2. Batir los huevo y el azicar.

3. Colocar el aceite a punto de hilo, posterior a esto colocar los ingredinetes secos tamizados.

4. Incorporar los ingredinetes secos con la espatula de manera envolvente y la ralladura de naranja.
5. Enmantecar un molde y hornear por 40 min.

Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 21

Hoja de ruta postre 1 dulce de tomate de arbol

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS fl.lﬁﬁfmoﬁﬁ
SUDAMERICANO

Dulce de tomate de arbol

Nombre

450 g tomate de arbol
5 g pimienta dulce
5 g canela
5 g isshpingo
5 g clavo de olor
5 g anis estrellado

254 g azlcar

MISE EN PLACE:

tomate de arbol n/a clavo de olor n/a
pimienta dulce n/a anis estrellado n/a
canela n/a azlicar n/a
isshpingo n/a

tomate de arbol/ coccién por concentacion/ 20 - 30 min/ 80°C

cacerola

bowls

cuchara

cuchillo

PREPARACION:
1. Cortar la cascara de tomate de arbol y reservar los tomates.
2. Hervir agua con la especeria dulce.
3. Colocar el azlcar y el tomate, hervir hasta que tenga consistencia de dulce.

Elaborado por Samantha Bravo

POSTRE 2
Tabla 22

Hoja de ruta postre 2 Carnaval del rio Santa Barbara completo
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS oo
SUDAMERICANO = SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Carnaval de rio Santa Barbara
Cant. Und. Nombre
80 g mousse de durazno
2 g crocante de azlcar
5 g galleta de arepa
20 ml salsa de babaco
5 g corales de poroto
8 g espuma de ataco

MISE EN PLACE:

mousse de durazno |n/a salsa de babaco n/a
crocante de aziicar |n/a corales de poroto n/a
galleta de arepa nfa

mousse de durazno/ refrigeracion.
el resto de ingredientes a temperatura ambiente.

plato donde se va a servir
pinzas de decoracion
cuchillo

bowls

espatula

PREPARACION:
1. Cortar el mousse previamente elaborado del mismo tamafio todos.
2. Emplatar el mousse seguido los crocantes, corales, galleteras.
3. Colocar la espuma de ataco una vez se finalizé el emplatado.

Elaborado por Samantha Bravo

Tabla 23
Hoja de ruta postre 2 mousse de durazno
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

INSTITUTO D8 FECNOLOGEAS

= SUDAMERICANG

Mousse de durazno

Cant. uUnd. Nombre
2 uUnd. Huevo
15 g Gelatina sin sabor
450 g Dulce de durazno
300 ml Crema de leche

Huevo n/a

MISE EN PLACE:

Cremade leche

n/a

Gelatina sin sabor [n/a

Dulce de durazno n/a

Dulce de durazno/ elaboracion previa.
Crema de leche a punto de letra.
Claras de huevo a punto de nieve.

bowls
batidora
molde
espatula

PREPARACION:

claras ya montadas.
3.Batir la crema de leche a punto de letra.

5. mezclar el dulce durazno con la crema de leche y las claras de huevo.
6.Colocar en un molde y refrigerar.

La gelatina sin sabor no tiene que estar caliente pues se puede cortar la preparacion por le choque de

temperatura.

1.Hidratar la gelatina sin sabro en medio vaso de agua caliente.
2. Llevar las claras a punto de nieve, previamente ralizar un almibar e incorporar a punto de hilo a las

4. Incorporar la gelatina sin sabor ya al ambiente al dulce de durazno.

Elaborado por Samantha Bravo



Tabla 24

Hoja de ruta postre 2 salsa de babaco

96

= 7 SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS Mo SETTUTO 08 PECHOLOGAR
SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Salsa de babaco
W T—
Cant. und. Nombre
254 g Babaco
50 g Azlicar
MISE EN PLACE:
Babaco n/a
Azlcar n/a

Babaco/ coccion por concentracion/ 10 min/ 90°C

cacerola
colador
cuchara

PREPARACION:

1. Cocer el babaco en agua por 10 min.
2. Poner el azlicar en en le babaco y mezclar hasta que espece.
3.Colocar la coccién en la licuadora y pasar a la cacerola hasta dar espesor deseado.

Elaborado por Samantha Bravo



Tabla 25

Hoja de ruta postre 2 espuma de ataco aromatizada con agua ardiente de cafia

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

MO WNSTITUTO D8 PECNOLOGE

= 1 SUBAMERICAND

Espuma de ataco

Cant. Und. Nombre
300 g Ataco
20 g Pimienta dulce
20 g Canela
20 g Ishpingo
20 g Anis estrellado
20 g Clavo de olor
10 g Agua ardinete de cafia

MISE EN PLACE:

Ataco/ Coccidn por concentracion/ 95°C

cacerola

colador
cuchara

Ataco n/a Anis estrellado n/a
Pimienta dulce n/a Clavo de olor n/a
Canela n/a Agua ardinete de cafia n/a
Ishpingo n/a

PREPARACION:

1. Hervir agua con la especeria dulce.

3. Retirar (2) y colocar el agua ardiente de cafia.

2. Colocar el ataco para que suelte el color y el sabor.

Dejar que hierva la especeria, una vez llegue a ebullicién colocar el ataco.
No hervir con el agua ardiente ya que se evapora el alcohol.
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Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 26

Hoja de ruta postre 2 dulce de poroto

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS e oo
SUDAMERICANO = SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Dulce de poroto
Cant. und. Nombre
100 Und Poroto
300 Und Panela
3 g Canela
5 g Pimienta dulce
200 g Leche

MISE EN PLACE:

Poroto n/a Pimienta dulce n/a
Panela n/a Leche n/a
Canela n/a

Poroto/ remojado 12 horas/ coccion de 30 min.

cacerola

colador

licuadora

cuchara

PREPARACION:
1. Hervir la leche junto con la canela y la pimienta dulce.
2. Agregar el poroto, licuado y los trozos de panela.
3. Cocinar esta mezcla hasta que tome consistencia de dulce.
Observaciones: |
Remojar el poroto toda la noche y pelar.
Agregar la panela poco a poco.
Esta elaboracion se utilizara para el coral de poroto.

Elaborado por Samantha Bravo



Tabla 27

Hoja de ruta postre 2 dulce de durazno
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS . o coreceoous
SUDAMERICANO =2 SUDAMERICANG

Dulce de durazno

Cant. und. Nombre
9 Und durazno gualacefio
7 Und pimienta dulce
5 Und canela
2 Und ishpingo

MISE EN PLACE:

durazno gualacefio |corte en cuartos|corte en cuartos superficial n/a
superficial

canela n/a ishpingo n/a

0 n/a

durazno gualacefio/ coccidn por concentracion/ 40 min/ 95°C
especeria se afiade

cuchillo
cacerola
cuchara

PREPARACION:
1. Pelar los duraznos, cortar en cuartos superficialmente, y conservar las cascaras.
2. Colocar las especerias dulces en agua y llevar a coccion.

3. Hervir la especeria con las céscaras, una vez este en ebullicion colocar los durazno.
4. Retirar los duraznos sacar la pepa y licuar para obtener la pulpa.

Se usara la pulpa de durazno para realizar el mousse de durazno.
No se coloca azticar ya que el se quiere obtener un mouuse no muy dulce.
Se coloca las cascaras para obtener mas sabor a la fruta.
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Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 28

Hoja de ruta poste 2 galleta de arepa

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS MO WTITUTO 06 TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICANO A

Tipo de Plato: Galletas de arepa
Cant. uUnd. Nombre
100 g Harina pan
10 g Sal

MISE EN PLACE:

Harina pan n/a
Sal n/a

harinapan/ Coccion en horno/ 10 min/ 180°C
sal/ dentro de la elaboracion

bolws
placa de horno

PREPARACION:
1. Colocar el harina, la sal y agua hasta formar una textura de masa.
2. En la placa colocar las masas en forma redonda y pequefia para hornear.

Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 29

Hoja de ruta postre 2 crocante de azucar

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS e
SUDAMERICANO = SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Crocante de azlicar
Cant. und. Nombre
120 g azlcar
10 g nuez

MISE EN PLACE:

azlcar n/a
nuez n/a
azfiucar

nuez/ costes disparejos

sarten
placa de horno

PREPARACION:
1. Colocar el azlcar en el sarten hasta que este color caramelo.
2. Retirar el caramelo y extender, para finalizar se coloca las nueces y se espeja que endure.

Elaborado por Samantha Bravo
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POSTRE 3
Tabla 30
Hoja de ruta postre 3 Maizdilla completo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO _SU_MMFH/L'MU

Tipo de Plato: Helado de maiz

Cant. Und. Nombre
40 ar helado de maiz
45 ar bizcocho de qusadilla
5 ml salsa de naranijilla
20 gr crocante caca de perro
5 ar fruta impregnada

MISE EN PLACE:

helado de maiz n/a bizcocho de qusadilla n/a
salsa de naranjilla [n/a crocante caca de perro n/a
fruta impregnada n/a fruta impregnada n/a

Helado de maiz/ congelacién/0°C
Bizcocho de quesadilla/ Expaccion/ 180°C/ 20min

bowls

molde de horno
pinza para decorar
espatula

PREPARACION:
1. Colocar el crocante en la base, posterior a esto se coloca el bizcocho.

2. Poner la fruta| flores| ho'|as i finalmente el helado.

Elaborado por Samanatha Bravo



Tabla 31

Hoja de ruta postre 3 helado de maiz
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

b

[ipo de Plato Helado de maiz

P

maiz/cocido/desgranado
crema de leche/ ambiente

bowls
batidora
espatula

Cant. und. Nombre
40 gr huevo
80 ar Az(car
140 ml crema de leche
100 ml leche
20 gr maiz dulce
3 ar CMC
MISE EN PLACE:
huevo na Azlcar n/a
crema de|n/a leche n/a
leche
maiz dulce |n/a

PREPARACION:
1. Cocinar el maiz hasta que este suave
2. Licuar (1) ccon la leche fria.
3.Realizar un merengue suizo con las claras de huevo.
4. Batir la crema de leche con el maiz y la leche.
5. Mezclar todo de manera envolvente.

Medir adcuadamente el porcentaje de CMC

Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 32

Hoja de ruta postre 3 fruta impregnada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

M WSTITUTO DB TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAN

fruta impregnada

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
20 gr babaco
20 gr pifia
200 ml agua de pitimas

MISE EN PLACE:

babaco mirepoix pifia mirepoix
agua de pitimas n/a 0 n/a

bowls

cuchillo
empacadora al vacio

PREPARACION:
1.Cortar el babaco y la pifia en cuadros pequefos
2.Colocar el liquido en la fruta en dos diferentes fundas.
3. Empacar al vacio.

Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 33

Hoja de ruta postre 3 Bizcocho de quesadilla

it

Bizcocho de quesadilla

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. uUnd. Nombre
7 Und. huevo
50 gr queso fresco
50 ar azlcar
141 ar almidén de achira

MISE EN PLACE:

huevo n/a
azUcar n/a

queso fresco n/a
almiddn de achira n/a

huevo/crudo
queso fresco/ ambiente

bowls
horno

globo
espatula

PREPARACION:
1. Batir con el globo el azlicar y las yemas hasta que duplique su tamafio
2. Incorporar el queso y finalmente la harina.
3. Colocar la mezcla en moldes y al horno por 30 min.

Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 34

Hoja de ruta postre 3 caca de perro

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS M PSTITUTO 06 TECKOLOGAS
SUDAMERICANG = SUBAMERICANG

Tipo de Plato: Caca de perro

Cant. Und. Nombre
50 ar maiz para tostar
50 ar panela
25 ml leche

A

MISE EN PLACE:

maiz para tostar n/a panela n/a
leche n/a

maiz para tostar/ ambiente/ sin tostar
panela/ambiente

cacerola
espatula

PREPARACION:

1. Tostar el maiz
2. Incorporar la panela con (1)
3. Colocar la leche y mezclar hasta conseguir la textura deseada

Elaborado por Samantha Bravo
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Tabla 35

Hoja de ruta postre 3 salsa de naranjilla

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Salsa de naranjilla

o,
A

Tipo de Plato:

Nombre

60 gr naranjilla
80 gr azlcar
40 gr crema de leche

MISE EN PLACE:

naranjilla n/a azlicar nfa

crema de leche n/a

mnaranjilla/ coccién por concentracon/ 20 min/ 95°C

cacerola

licuadora
cuchara

PREPARACION:

1. Cocinar las naranjillas.
2. Licuar, colar y afiadir el az(icar hasta que espece.
3.Colocar la crema de leche hasta que hierva y tenga textura.

De ser necesario de puede afiadir maicena.

Elaborado por Samantha Bravo
5.13. Hoja de gramajes y costos
POSTRE 1
Tabla 36
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Hoja de costos plato final pannacotta de dulce de tomate

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND

Costos: |

Samantha Bravo

1,0104]
1
1 80 g Panacotta de tomate 9,56 0,76 elaboracion propia| 80 1,00
2 30 g Bizcocho de naranja 4,32 0,13 elaboracion propia| 30 1,00
3 10 g Crocante de suspiro 2,60 0,03 elaboracion propia| 10 1,00
4 20 ml Salsa de mora 3,00 0,06 elaboracion propia 20 1,00
5 10 g Mermelada de 1,50 0,02 elaboracion propia 10 1,00
chamburo
6 10 g Cremoso de 1,50 0,02 |elaboracion propia] 10 1,00
chamburo
160
3,03
Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 37
Costos pannacota de dulce de tomate
S arroro s Tecnocooins
-z SUDAMERICAND. WA B ameCeno ek 80
Costos: |
Samantha Bravo
Panacotta de tomate 4,782
4,78 1
1 7 g Gelatina sin sabor 15,00 0,11 funda 7 1,00
2 490 ml Leche 0,95 0,47 funda 490 1,00
3 735 ml Crema de leche 4,50 3,31 funda 735 1,00
4 245 9 Dulce de tomate 2,20 0,54 elaboracion 245 1,00
propia
5 245 g Azlcar 1,00 0,25 funda 245 1,00
6 10 ml Esencia de vainilla 12,00 0,12 botella 10 1,00
14,35
Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 38

Costos mermelada de chamburo
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2 SBHERIGANG

Costos: |

Samantha Bravo

brmelada de chamb

0,345

1 245 g Chamburo 1,00 0,25 funda 245 1,00
2 100 g AzUcar 1,00 0,10 funda 100 1,00
345
1,035

Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 39

Costos salsa de mora

S SUBAERIEAND

Costos: |

Samantha Bravo

0,265
1

245 g Mora 1,00 0,25 cubeta
20 Azlcar 1,00 0,02 funda

0,795

Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 40

Costos crocantes de suspiro

22 SUAHEAIEAA

Costos: |

Samantha Bravo

Crocante de suspiro 0,674
0,67 1

1 120 g Huewvo 3,95 0,47 cubeta 120 1,00
2 200 g AzUcar 1,00 0,20 funda 200 1,00

2,022
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Elaborado por Samantha Bravo

Tabla 41

Costo cremoso de chamburo

7 SBAHEREAD

Costos:

Samantha Bravo

Cremoso de chamburo 0,5525
0,55 1

()]
I Im
Q
(o)

1 103 ml Leche 0,95 0,10 funda 103 1,00
2 45 ml Crema de leche 3,74 0,17 funda 45 1,00
3 29 g Yemas 3,95 0,11 cubeta 29 1,00
4 170 g Chamburo 1,00 0,17 funda 212,5 1,25
Gelatina sin sabor 0,30 0,00 funda 1,00

353

1,6575

Elaborado por Samantha Bravo

Tabla 42

Costos bizcocho de naranja

£ SUDAMERICAND

Costos:

Samantha Bravo

bizcocho de naranja 2,158
2,16 1

o
I IU.I
D

o)

ol

1 180 ml Huevos 3,95 0,71 cubeta 180 1,00
2 150 g Azlcar 1,00 0,15 funda 150 1,00
3 250 g Harina 3,00 0,75 funda 250 1,00
4 100 ml Aceite vegetal 4,40 0,44 funda 100 1,00
5 100 ml Naranja 1,00 0,10 funda 100 1,00
Polvo de hornear 1,40 0,01 funda 1,00

785

6,47

Elaborado por Samantha Bravo

Tabla 43

Costos dulce de tomate de arbol



1M

= SR

Costos: |

Samantha Bravo

dulce de tomate de arbol
0,729
0,73 1

1 Tomate de arbol 1,00 0,45 funda 450 1,00
2 Pimienta dulce 1,00 0,01 funda 5 1,00
3 Canela 1,00 0,01 funda 5 1,00
4 Ishpingo 1,00 0,01 funda 5 1,00
5 Clawvo de olor 1,00 0,01 funda 5 1,00
6 Anis estrellado 1,00 0,01 funda 5 1,00
Azucar
0,73

Elaborado por Samantha Bravo

Costos Carnaval del rio Santa Barbara final
- INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

Samantha Bravo

mousse de durazno 1,0116
1,01 1

Costos:

= —
1 8 g Mousse de durazno | 11,00 0,88 aboracion 80 1,00
propia
10 Elaboracié
2 g Crocante de azucar 2,00 0,02 aboracion 10 1,00
propia
1 Elaboracio
2 0 g Galleta de arepa 0,17 0,00 aboracion 10 1,00
propia
4 20 ml Salsa de babaco 2,50 0,05 Elaboracion 20 1,00
propia
5 10 g Corales de poroto 0,99 0,01 Elaboracion 10 1,00
propia
6 20 mi Espuma de ataco 2,50 0,05 Elaboracion 20 1,00
propia
150

Elaborado por Samantha Bravo
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Costos mousse de durazno

A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICANO

Samantha Bravo

mousse de durazno 2,4619
2,46 1

Costos:

1 2 und Huewvos 3,95 0,01 Funda 2 1,00
2 15 g Gelatina sin sabor 0,30 0,00 Funda 15 1,00
3 450 g Dulce de durazno 2,95 1,33 Funda 450 1,00

0 Crema de leche 3,74 1,12 Funda 300 1,00

IN
w
I )
~
o
N ]
o

7,385

Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 46

Costos salsa de babaco

A— INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICANG.

Costos: |

Samantha Bravo

salsa de babaco 0,038
| o004 | 8

1 254 g Babaco 1,00 0,25 Funda 254 1,00
2 50 g AzUcar 1,00 0,05 Funda 50 1,00
304 0,30
0,912

Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 47

Espuma de ataco aromatizada con agua ardiente de cafa
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= SRR

Costos: |
Samantha Bravo
Espuma de ataco 0,4325]
0,43 1
1 300 g Ataco 1,00 0,30 Funda 300 1,00
2 20 g Pimienta dulce 1,00 0,02 Funda 20 1,00
3 20 g Canela 1,00 0,02 Funda 20 1,00
4 20 g Ishpingo 1,00 0,02 Funda 20 1,00
5 20 g Anis estrellado 1,00 0,02 Funda 20 1,00
6 20 g Clavo de olor 1,00 0,02 Funda 20 1,00
7 10 ml Aguardiente de cafia 3,25 0,03 Funda 10 1,00
410 0,43
1,2975
Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 48

Costos dulce de poroto

2 SAHERTENG

Costos: |

Samantha Bravo

0,985
[ 099 | 1

1 100 g Poroto 1,87 0,19 Funda 100 1,00
2 300 g Panela 2,00 0,60 Funda 300 1,00
3 3 g Canela 1,00 0,00 Funda 3 1,00
4 5 g Pimienta dulce 1,00 0,01 Funda 5 1,00
5 200 ml Leche 0,95 0,19 Funda 200 1,00
608| 0,99
2,96

Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 49
Costos dulce de durazno
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p——"¢ NS TITU . TECNOL OCHAS

= 2 SUDAMERICAND.

Costos: |

Samantha Bravo

dulce de durazno 0,76
1 360 g Durazno gualcefio 2,00 0,72 Funda 360 1,00
2 10 g Pimienta dulce 2,00 0,02 Funda 10 1,00
3 10 g Canela 1,00 0,01 Funda 10 1,00
4 10 Ishpingo 1,00 0,01 Funda 10 1,00
390 0,76
Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 50

Costos galleta de arepa

FEEEN INETTTU

= 7 SUDAMERICAND.

Costos: |

galletas de arepa

Samantha Bravo

0,176

1 100 g Harina pan 1,66 0,17 Funda 100 1,00
2 10 g Sal 1,00 0,01 Funda 10 1,00
110] 0,18
0,53
Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 51

Costos crocante de azlcar
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2 SBAHERIEAD

Costos: |

Samantha Bravo

0,1622

1

1 120 g azlcar 1,00 0,12 Funda 120 1,00
2 10 nuez 4,22 0,04 Funda 10 1,00
130 0,16
0,4866)
Elaborado por Samantha Bravo
POSTRE 3
Tabla 52
Costos Maizdilla final
"1 B INSTITUTO DB TECNOLOCIAS
— 7 SUDAMERICANGD. Sy e anc sk ad
Costos: |
Samantha Bravo
maizdilla 0,465]
0,47 1
1 40 g helado de mafz 4,50 0,18 elaboracion 40 1,00
propia
45 elaboracion
2 9 bizcocho de quesadilla 4,50 0,20 propia 45 1,00
3 5 mi salsa de naranjilla 1,50 0,01 elaboracion 5 1,00
propia
4 20 g crocante de caca de 3,00 0,06 eIaboraplén 20 1,00
perro propia
5! 5 g fruta impregnada 3,00 0,02 elabrooraic;lon 5 1,00
115 0,47
Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 53

Costos helado de maiz
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2 SHERIEARD

Costos: |

helado de maiz
0,90

Samantha Bravo

0,90375
1
1 40 g huewvo 3,95 0,16 Funda 40 1,00
2 80 g azUcar 1,00 0,08 Funda 80 1,00
3 140 ml crema de leche 3,74 0,52 Funda 140 1,00
4 100 | leche 0,95 0,10 funda 100 1,00
5) 20 g maiz dulce 1,00 0,02 lata 20 1,00
6 3 CMC 9,05 0,03 Funda 3 1,00

383 0,90

2,71125

Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 54
Costos fruta impregnada
2 SR

Costos: |

Samantha Bravo
0,64
| 064 | 0

1 20 und babaco 1,00 0,02 funda 20 1,00

2 20 g pifia 1,00 0,02 funda 20 1,00

3 200 agua de pitimas 3,00 0,60 Funda 200 1,00
240 0,64

Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 55
Costos bizcocho de quesadilla
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2 SUAHERIEND

Costos: |

Samantha Bravo

bizcocho de quesadilla 0,5791
0,58 1
1 7 und huevo 3,80 0,03 cubeta 7 1,00
2 50 g queso fresco 3,00 0,15 funda 50 1,00
3 50 g azlcar 1,00 0,05 Funda 50 1,00
4 141 g almidén de achira 2,50 0,35 Funda 141 1,00
248 0,58
1,7373
Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 56

Costos caca de perro

= SUBARERIGAND

Costos: |

Samantha Bravo

0,19375
1

maiz para

1 50 g 1,40 0,07 cubeta 50 1,00
tostar
2 50 g panela 2,00 0,10 funda 50 1,00
3 25 leche 0,95 0,02 Funda 25 1,00
125 0,19

Elaborado por Samantha Bravo
Tabla 57

Costos salsa de naranjilla
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2 STHERTEAND

Costos: |
Samantha Bravo

salsa de naranjilla 0,2525

B
1 60 g naranjilla 1,00 0,06 funda 60 1,00
2 80 g azUcar 1,00 0,08 funda 80 1,00
3 30 crema de leche 3,75 0,11 funda 30 1,00

170 0,25

Elaborado por Samantha Bravo

5.14. Cuadro de principales materias primas utilizadas
Figura 54

Materia prima postre pannacotta de dulce de tomate
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POSTRE PANNACOTTA DE DULCE DE TOMATE
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MATERIA PRIMA

=

L—» | LACTEOS

|
— [aerors

Tomate de

v

arbol

Crema de

v

Huevos
leche

—| Chamburo

. Leche
Harina
entera

Mora

Polvo de
hornear

»| Naranja

[ |

Gelatina sin
sabor

Escencia de
vainilla

Aceite
vegetal

s ]
e ]

Clavo de
olor

v

Anis

estrellado

Pimienta

dulce

v

Nota: Cuadro de materia prima postre 1 pannacotta de dulce de tomate. Adaptado de

Figura 55

Samantha Bravo

Materia prima Carnaval del rio Santa Barbara



MATERIA PRIMA

POSTRE CARNAVAL DEL RiO SANTA BARBARA

FRUTAS

v

Babaco

—>| Durazno

1

ABARROTES

—>»| Huevos

Harina
amarilla

—>
|

Gelatina sin

sabor

> Sal

e ]
— (e ]
—| Ishpingo

Clavo de

olor

R Anis

estrellado

Pimienta
dulce

\4

Agua
ardiente de

|

cafna

]

_

> LAcTEOS

Crema de

leche

Leche

entera

HIERBAS
AROMATICAS

Ataco

120

Nota: Cuadro de materia prima postre 2 carnaval del rio Santa Barbara. Adaptado de

Figura 56

Materia prima Maizdilla

Samantha Bravo



MATERIA PRIMA
POSTRE CARNAVAL DEL RiO SANTA BARBARA
N — p . AGUAS
FRUTAS ABARROTES LACTEOS UIMICOS .
— | @ AROMATICAS
C d 5 A d
Babaco —> Huevos — remade CcMC 'glfa €
leche pitimas
L , Leche [,
Pina — Azucar " Dextrosa
entera
.. , — Queso
Naranjilla Maiz dulce
fresco
—» | Almiddn de
achira
. Maiz de
tostar

Nota: Cuadro de materia prima postre 3 Maidilla. Adaptado de Samantha Bravo

121
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5.15. Cuadro de técnicas y métodos gastrondémicos aplicados
Figura 57

Postre uno cuadro de técnicas y métodos gastrondmicos aplicados

SAMANTHA BRAVO

Postre 1 Pannacotta de dulce de tomate

. , T .
Método de | Temperatura| Tiempo de | Método de emp;eratura Tiempo de

Coccion de coccién Coccion | conservacion ., | conservacion
conservacion

Ingredientes

PANACOTTA DE

TOMATE Congelacion 4 horas Congelacion 0°C 1 semana

SALSA DE MORA | Concentracion Congelacion

BIZCOCHO DE

NARANJA Expansion 20 a 30 min | Refrigeracion

MERMELADA DE
CHAMBURO

Concentracion 10 a 20 min | Congelacion 3 meses

CROCANTE

SUSPIRO Expansion 10 a 20 min

CREMOSO DE

CHAMBURO Congelacion 4 horas Congelacion 1 semana

Nota: Postre uno cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados. Adaptado

de Samantha Bravo

Figura 58

Postre dos cuadros de técnicas y métodos gastrondmicos aplicados



SAMANTHA BRAVO
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Postre 2

Carnaval del rio Santa Barbara

Ingredientes

Método de
Coccién

Temperatura
de coccion

Tiempo de
Coccién

Método de
conservacion

Temperatura
de
conservacion

Tiempo de
conservacion

Método de
regeneracion
del producto

MOUSSE DE
DURAZNO

Congelacion

Congelacion

0°C

1 semana

n/a

ESPUMA DE ATACO

Concentracion

Congelacion

Refrigeracion o
temperatura
ambiente

GALLETA DE AREPA

Expansion

20 a 30 min

Refrigeracion

Temperatura
ambiente

CORALES DE DULCE
DE POROTO

Concentracion

Refrigeracion

Temperatura
ambiente

CROCANTE DE
AZUCAR

Concentracion

10 a 20 min

SALSA DE BABACO

Concentracion

8 a 10 min

Refrigeracion

Concentracion

Nota: Postre dos cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados. Adaptado

Figura 59

de Samantha Bravo

Postre tres cuadros de técnicas y métodos gastronémicos aplicados



SAMANTHA BRAVO
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Postre 3

Maizdilla

Ingredientes

Método de
Coccién

Temperatura
de coccién

Tiempo de
Coccién

Método de
conservacion

Temperatura
de
conservacion

Tiempo de
conservacion

Meétodo de
regeneracion
del producto

HELADO DE MAI{Z

Congelacion

Congelacion

0°C

n/a

BIZCOCHO DE
QUESADILLA

Expansion

Refrigeracion

Microondas o
horno

SALSA DE
NARANJILLA

Concentracion

8 a 10 min

Refrigeracion

Concentracion

CROCANTE (CACA
DE PERRO)

Concentracion

7 a 10 min

Ambiente

1 semana

FRUTA
IMPREGNADA

Refrigeracion/
Empacado al
vacio

24 horas

congelacion

Nota: Postre uno cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados. Adaptado

Conclusiones

de Samantha Bravo

Mediante la recoleccion de datos que se pudo obtener por las técnicas de campo se puso

a observar diferentes situaciones en la falta de un menu de postres, por ende, se plante6 un
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disefio de propuesta de postres para dar solucion a dichos problemas y de esta manera el
restaurante sobresalga tanto en el cantdén con en su provincia y asi ser reconocido por la
implementacion de postres basados en elaboraciones tradicionales.

En cuanto a realiza el postre al plato se pudo identificar diferentes métodos y técnicas
que pueden ser aplicados en dicho caso lo cual sirvio de utilidad ya que se aplicar
conocimientos adquiridos para el proceso de elaboracion de postres y de esta manera dar un
valor agregado que diferencia de la competencia y que sea del gusto de cada una de las personas
que viven en Gualaceo.

Con el presente proyecto se ha logrado rescatar las elaboraciones tradicionales que se
elaboran durante el afio de Gualaceo y usado en cada una de las elaboraciones, mediante el
desarrollo de la propuesta de tres postres al plato se logré crear un menu de postres para
establecimiento 1900 restaurante con elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo dandole
un plus con la aplicacion de técnicas modernas.

Es importante rescatar y revalorizar el uso de varias técnicas y el uso de productos
propios de Gualaceo dentro del desarrollo de la validacién que se realizé dentro campo de
accion por otra parte, es importante destaca que los productos presentados si cumple con las
caracteristicas organolépticas adecuadas a un postre para ser usado dentro del menu para el

establecimiento.

Recomendaciones

Durante el desarrollo y proceso de elaboracion del proyecto de investigacion se
recomienda hacer una intensa budsqueda que ayude a obtener mas y nuevas combinaciones con
respecto a los productos tradicionales del canton Gualaceo y de esta manera ampliar una gama

de sabores y productos con distintas caracteristicas organolépticas y asi mantener las
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tradiciones gastrondmicas que presenta el canton para de esta manera mantener el legado
gastronomico.

Con respecto a las técnicas de campo se recomienda realizar una observacion directa en
el campo de accién donde se va a realizar el proyecto de investigacion ya que esto nos facilita
la recoleccion de datos y se puede saber que problemas y necesidades presenta el
establecimiento para de esta forma ofrecer una solucién o posibles soluciones para cada uno
de los problemas que presenta, por otra parte es importante realizar encuesta para verificar el
grado de aceptacion que puede tener el proyecto de investigacion.

Al realizar las elaboraciones los postres se debe tener cuidado con la cantidad de azucar
que se le coloca dentro del mismo ya que este podria alterar el sabor del producto final, con
respecto a la fruta impregnada se debe tomar en cuenta con un correcto sellado al vacio para
que el solido pueda absorber adecuadamente el liquido y de esta manera presentar un producto
final Optico con buenas caracteristicas organolépticas, por otra parte, se debe tomar en cuenta
las caracteristicas organolépticas que tiene cada producto del canton Gualaceo para no alterar
su sabor y mantenerlo con todas sus tradiciones.

Para la elaboracion de cada postre al plato presentado se recomienda hacerlo en un
espacio amplio de preferencia un espacio frio para no perder propiedades del producto se
recomienda tener el misen place listo ya que cada receta principal desglosa varias sub-recetas
con diferentes ingredientes y texturas dentro del mismo es por esto que se debe tomar en cuenta
cada producto que va dentro de cada una de las elaboraciones con la finalidad de obtener
productos correctamente elaborados y de calidad y para de esta manera obtener resultados

optimos y del agrado de cada uno de los comensales.
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C RONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Figura 60
Diagrama de GANTT

-

: Secretaria de

s Educacion Superior,
- ; Ciencia y Tecnologia

=07 SUDAMERICAND.

Diagrama de Gantt

Actividades | Inicio Fin Duracion
S1 S2|S3 S3|s4
Anélisis del
campo de 15/04/2022 | 26/04/2022 | 2 semanas
accion.
P —
resentacion 03/05/2022 | 03/05/2022 1 dia
anteproyecto
D llo del
esarro’0 €€ [ 04/05/2022 | 14/05/2022 | 2 semanas
proyecto
Presentacién
dela 15/05/2022 | 28/05/2022 | 2 semanas
propuesta
D llo del
esarrollo de 29/05/2022 | 18/06/2022 | 3 semanas
proyecto
D llo del
eoamore €€ 19/06/2022 | 04/07/2022 | 1 semana
proyecto
Revisis ]
evision de 05/07/2022 | 09/07/2022 | 1 semana
proyecto
D llo del
esarrolo Gt 15 /07/2022 | 307072022 | 3 semanas
proyecto
Presentacion
Escritadel | 02/08/2022106/08/2022 | 1 semana
Proyecto
Prresentacion
finaldel | 09/08/2022 [ 13/08/2022 | 1 semana
proyecto

Nota: Diagrama de actividades. Adaptado de Samantha Bravo

ANEXOS

Anexo 1
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Foto del interior del establecimiento 1900 restaurante

Anexo 2

Foto del interior del establecimiento 1900 restaurante

Anexo 3
Foto del interior del establecimiento 1900 restaurante

Anexo 4

Foto del interior del establecimiento 1900 restaurante



Anexo 5
Foto del interior del establecimiento 1900 restaurante
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Anexo 6
Foto del interior del establecimiento 1900 restaurante

Anexo 7
Foto del interior del establecimiento 1900 restaurante

129



130

10000E0EREELEY
BRFRAE 1867200003838

1ifRTiER!

Anexo 8
Entrevista a Cecilia Veintimilla que reside en el canton Gualaceo

Muy buenas noches, en primer lugar, agradezco su colaboracion con esta entrevistal
presentada, mi nombre Samantha Bravo, estudiante del Cuarto Nivel de la Carrera de

Gastronomia, en el Instituto de Tecnologias Sudamericano.

Antes de iniciar quisiera indicarle que esta entrevista es con la finalidad de conocer acerca de

las tradiciones y cultura del canton de Gualaceo, asi como sus fiestas y platos tipicos.

La duracion de esta entrevista sera de 35 minutos aproximadamente y lo mas importante e
ue sus respuestas seran CONFIDENCIALES y bajo ninglin concepto seria utilizado para otros

ines que no sean la investigacion planteada.

También le indico que la presente entrevista sera grabada con el fin de analizar paulatinamente|

cada una de sus respuestas.

¢ Cudl es su nombre?

¢ Cuantos arios tiene?

¢ Donde nacio?

¢Desde cuando se dedica a cocinar?

¢ Qué fiestas tradicionales de Gualaceo conoce?

¢ Qué elaboracion conoce y a preparado?

¢ Qué tipo de comida se sirve en las fiestas?

¢ Qué elaboracion dulce se ofrece en cada festividad?

L & & @ & S e

¢ Qué productos se dan en el cantén de Gualaceo?
10. ¢ Qué elaboracién son propias de Gualaceo?

entrevista.

IHemos dado fin a esta entrevista, muchas gracias nuevamente por su participacion en estal




131

Anexo 9

Validacion Muestra 1 Pannacotta de dulce de tomate

ENCUESTA DE VALIDACION

Temz de proyecto: Disefiar una propusesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restavrants baszdo en
alzboraciones tradicionzles del canton Gualzcee.

Buen dia, por faver le pido su colzboracion para llenar la presents encuesta da validacion que tiene come finzlidzd medir
las caracteristicas organclépticas da los productos.

D2 antemane le agradezco su gentil colaboracicn en este proceso yva que la mformacion que usted nos brinds sera valiosa
para culminar con el provecto mvestigativo.

Mombre del Enfravistado:
Facha: 3 de agosto de 2022
Producto: Mueastra 1

Marque del 1 al 3, considerande 1 la nota mas baja v 5 la nota mas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre mmestra 1

AROMA SABOE TEXTURA COLOE

0000 0000007 0000[00000

3 3

OBSEENACIONES

2. :Considera ustad, que la calidad dal postre al plate ez adecuada?
3L

N0
:Por qua?
3. ;Considera ustad que szte postre Hene todos los szbores de Gualaces?
81 N0
:Por qua?
Anexo 10

Validacion, Muestra 2 Carnaval del rio Santa Barbara — Mousse de dulce de durazno
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ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de fres postres al plato para el establacimiento 1900 restavrants basado en
alzboracionas tradicionzles del canton Gualzcec.

Buan dia, por faver le pido su colzborzcion para llenar |z presente encuesta de validacion que tisne come finzlidad medir
las caracteristicas organcldpticas da los productos.

D2 anternane le agradezeo su gentil colaboracion en aste proceso ya que la mformacion que usted nos brinde serd valiosa
para culminar con el provecto mvestigative.

Mombre del Entravistado:
Facha: 3 de agosto de 2022
Producto: Mhuastra 2

Marque del 1 al 5, considarande 1 la nota mas baja v 3 |z nota mas alta.

1. Caracterizticas organclépticas postre mmestra 1

ARONA SABOE TEXTURA COLOE.
Doooo0oobD0oooooooood
{}1]35ER12,‘_-5,CI€)1‘ES4 3 1 2 3 4 3 1 2 3 4 3 1 2 3 4 3

2. ;Conzidera usted, qua lz calidad dal postre al plato es adacuada?
3L

WO
Por qua?
3. ;Considera usted que este postre Hane todos los szbores de Gualacea?
3L WO
Por qua?
Anexo 11

Validacion Muestra 3: Maizdilla — Helado de dulce de maiz con bizcocho de quesadilla
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ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de provecto: Dizefiar una propuesta de tres postres al plato para el extablecimiento 1900 restaurants basado en
elaboraciones tradicionzles del canton Gualacso.

Buen dia, por faver le pido su colzboracion para llenar la presente encuesta da validacion que tiens como fmalidad medir
las caracteristicas organclépticas da los productos.

D2 antemane le agradezco su gentil colaboracicn en este proceso yva que la mformacion que usted nos brinds sera valiosa
para culminar con el provecto mvestigativo.

Mombre del Enfravistado:
Facha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra 3

Marque del 1 al 5, considerande 1 la nota mas baja v 5 |2 nota mas alta.

1. Caracteristicas organelépticas postre mmeastra 1

ABROWA SABOE TEXTURA COLOR
0000 00000d|0goooooodn
DIBSER%‘ACISJT\‘E; 3 1 2 i 4 3 1 2 3 4 3 1 2 i 4 3

2.  ;Considera ustad, que lz calidad dal postre al plate es adacuada?
81

NO
:Por qua?
3. zConsidera ustad que este postre Hane todos los szbores de Gualaceo?
3L NO
:Por qua?

Con la aplicacion de estas se obtuvo estos resultados:

Comentarios generales de la muestra 1:

Dentro de los comentarios generales se pudo obtener que la muestra 1 tiene una buena
combinacidon de sabores, contiene muchas texturas la que da un realce al plato, mantiene
buena frescura por otra parte los comensales determinan que esta muy bien ejecutada con
varias técnicas también que los colores con los que se emplata son muy llamativos.

No obstante, también se obtuvo como resultado que dentro del plato se pudo sentir
sabores de Gualaceo, se incorporo todos los sabores sin perder ninguno dando realce a cada
una de sus elaboraciones tradicionales.

Desarrollo de la encuesta muestra 1:

En la siguiente ilustracion se puede observar el criterio de cada uno de los comensales
con respecto al aroma que contenia la pannacotta de dulce de tomate, evidenciando que el 72%
de los comensales considera que tiene un excelente aroma, el 14% considera que de existir un
muy bueno. Finalmente, el 7% de los comensales consideran que existe un buen aroma en

cuanto a este postre mientras que para el otro 7% menciona que es malo.
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Anexo 12

Caracteristicas de la pannacotta de dulce de tomate. Aroma

CARACTERISTICAS DE LA PANNACOTTADE
DULCE DE TOMATE. AROMA

H MUY MALO
m MALO
mBUENO

W MUY BUENO
W EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En la siguiente ilustracién se muestra el punto de vista que tienen los comensales en
cuanto al sabor que contiene la pannacotta de dulce de tomate. Como se puede observar el 93%
de los entrevistados considera que el postre tiene un sabor excelente, mientras que solo el 7%
de los comensales considera que es muy bueno.
Anexo 13
Caracteristicas de la pannacotta de dulce de tomate. Sabor

CARACTERISTICAS DE LA PANNACOTTADE
DULCE DE TOMATE. SABOR

= MUY MALO

= MALO

= BUENO

= MUY BUENO
m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
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En la siguiente ilustracion se muestran las opiniones acerca de la textura que tiene la
pannacotta de dulce de tomate en el cual se puede observar que el postre es excelente puesto
que cuenta con un 100% de aceptacién de los comensales.

Anexo 14

Caracteristicas de la pannacotta de dulce de tomate. Textura

CARACTERISTICAS DE LA PANACOTTA DE
DULCE DE TOMATE. TEXTURA

= MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En la siguiente ilustracion se pretende mostrar la opinion de los comensales en cuanto
al color que mostraba la pannacotta de dulce de tomate, se observa que el 93% considera que
el postre tenia un excelente color, mientras que el 7% considera que es muy bueno.
Anexo 15
Caracteristicas de la pannacotta de dulce de tomate. Color

CARACTERISTICAS DE LA PANACOTTA DE
DULCE DE TOMATE. COLOR

= MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE
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Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas

En la siguiente ilustracion podemos determinar que los comensales consideran que la
calidad de la pannacotta de dulce de tomate es adecuada puesto que tiene un 100% de
aceptacion de los comensales.

Anexo 16

Calidad del postre (Pannacotta de tomate)

CALIDAD DEL POSTRE ( PANNACOTTA DE
TOMATE)

m ADECUADO
= NO ADECUADO

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a si
el postre cuenta con todos los sabores de Gualaceo. El 100% de los comensales considera que
la pannacotta de dulce de tomate contiene todos los sabores.
Anexo 17
Pannacotta de dulce de tomate. Sabores de Gualaceo
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PANACOTTA DE DULCE DE TOMATE.SABORES DE
GUALACEO

m CONTIENE
= NO CONTIENE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas

Comentarios generales de la muestra 2 — Carnaval del rio Santa Barbara:

Dentro de los comentarios generales se pudo obtener que la muestra 2 tiene una buena
combinacidn de sabores, la combinacion de colores es adecuada con buenas combinaciones,
por otra parte, sus sabores y aromas son los que representan a Gualaceo, se tiene una buena
combinacion muy buena de cada elemento en el plato.

Desarrollo de la encuesta muestra 2 — Carnaval del rio Santa Barbara:

En esta ilustracién podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
las caracteristicas organolépticas del mousse de durazno respecto a aroma. EI 91% considera
que el aroma del postre es excelente y el 9% que el postre es muy bueno.

Anexo 18

Caracteristicas del Mousse de dulce de durazno. Aroma
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CARACTERISTICAS DEL MOUSSE DE DULCE DE
DURAZNO. AROMA

® MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
las caracteristicas organolépticas del mousse de durazno respecto al sabor. El 82% considera
que el sabor del postre es excelente y el 18% que el postre es muy bueno.
Anexo 19
Caracteristicas del Mousse de dulce de durazno. Sabor

CARACTERISTICAS DEL MOUSSE DE DULCE DE
DURAZNO. SABOR

= MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
las caracteristicas organolépticas del mousse de durazno respecto a su textura. EI 100%
considera que su textura es excelente dando en este punto un resultado muy favorable.
Anexo 20
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Caracteristicas del Mousse de dulce de durazno. Textura

CARACTERISTICAS DEL MOUSSE DE DULCE DE
DURAZNO. TEXTURA

= MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
las caracteristicas organolépticas del mousse de durazno respecto al color. EI 100% considera
que el color del postre es excelente dando asi un resultado esperado.
Anexo 21
Caracteristicas del Mousse de dulce de durazno. Color

CARACTERISTICAS DEL MOUSSE DE DULCE DE
DURAZNO. COLOR

= MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
la calidad del postre mousse de durazno. EI 91% considera que la calidad es adecuada y el

9% que no es adecuado.
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Anexo 22

Calidad del postre (Mousse de dulce de durazno)

CALIDAD DEL POSTRE (MOUSSE DE DULCE DE
DURAZNO)

m ADECUADO
= NO ADECUADO

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracién podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
si dentro del postre contiene sabores de. El 100% considera que el si contiene en su totalidad.
Anexo 23
Sabores de Gualaceo (Mousse de dulce de durazno)

SABORES DE GUALACEO (MOUSSE DE DULCE DE
DURAZNO)

m CONTIENE
= NO CONTIENE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
Comentarios generales de la muestra 3 — Maizdilla:
Dentro de los comentarios generales se pudo obtener que la muestra 3 tiene una buena

combinacion de sabores, tiene buen color y aroma, el montaje del plato es llamativo y
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adecuado, por otra parte, determinan que su sabor resalta las elaboraciones tradicionales de
Gualaceo en este caso se siente el sabor del Rosero por la frescura y frutas dentro del postre.

Desarrollo de la encuesta muestra 3 - Maizdilla:

En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
las caracteristicas organolépticas del helado de maiz con bizcocho de quesadilla respecto a
aroma. El 91% considera que el aroma del postre es excelente y el 9% que el postre es muy
bueno.

Anexo 24

Caracteristicas del Helado de maiz con bizcocho de quesadilla. Aroma

CARACTERISTICAS DEL HELADO DE MAIZ CON
BIZCOCHO DE QUESADILLA. AROMA

= MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
las caracteristicas organolépticas del helado de maiz con bizcocho de quesadilla respecto a su
sabor. EI 100% considera que el sabor del postre es excelente dando una calificacion
favorable.
Anexo 25

Caracteristicas del Helado de maiz con bizcocho de quesadilla. Sabor
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CARACTERISTICAS DEL HELADO DE MAIZ CON
BIZCOCHO DE QUESADILLA. SABOR

® MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
las caracteristicas organolépticas del helado de maiz con bizcocho de quesadilla respecto a la
textura. EI 91% considera que su textura del postre es excelente y el 9% que el postre es muy
bueno.
Anexo 26
Caracteristicas del Helado de maiz con bizcocho de quesadilla. Textura

CARACTERISTICAS DEL HELADO DE MAIZ CON
BIZCOCHO DE QUESADILLA. TEXTURA

= MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
las caracteristicas organolépticas del helado de maiz con bizcocho de quesadilla respecto al
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color. EI 91% considera que el color del postre es excelente y el 9% que el postre es muy
bueno.

Anexo 27

Caracteristicas del Helado de maiz con bizcocho de quesadilla. Color

CARACTERISTICAS DEL HELADO DE MAIZ CON
BIZCOCHO DE QUESADILLA. COLOR

= MUY MALO

= MALO

= BUENO
MUY BUENO

m EXCELENTE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
la calidad del postre de helado de maiz con bizcocho de quesadilla. EI 100% considera que la
calidad es adecuada.
Anexo 28
Calidad del postre (Helado de maiz con bizcocho de quesadilla)

CALIDAD DEL POSTRE (HELADO DE MAIZ CON
BIZCOCHO DE QUESADILLA)

m ADECUADO
= NO ADECUADO

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
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En esta ilustracion podemos observar el criterio que tiene los comensales en cuanto a
si el postre contiene los sabores de Gualaceo del helado de maiz con bizcocho de. EI 100%
considera que si contiene.

Anexo 29

Sabores de Gualaceo (Helado de maiz con bizcocho de quesadilla)

SABORES DE GUALACEO (HELADO DE MAIZ CON
BIZCOCHO DE QUESADILLA)

m CONTIENE
= NO CONTIENE

Nota: Elaborado en Base a los Resultados Obtenidos de las Entrevistas
Anexo 30

Evidencia de validacion de la propuesta

Anexo 31
Evidencia de validacion de la propuesta
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Anexo 32
Evidencia de validacién de la propuesta

N

Anexo 33

Evidencia de validacion de la propuesta

Anexo 34
Evidencia de validacion de la propuesta
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Anexo 35
Evidencia de validacion de la propuesta

Anexo 36

Evidencia de validacion de la propuesta

Anexo 37
Evidencia de validacion de la propuesta
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Anexo 38
Evidencia de validacion de la propuesta

Anexo 39

Evidencia de validacion de la propuesta

Anexo 40
Evidencia de validacion de la propuesta



Anexo 41
Evidencia de validacion de la propuesta

Anexo 42
Evidencia de validacion de la propuesta

L IIYY]

L

Anexo 43

Evidencia de validacion de la propuesta
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Anexo 44

Evidencia de validacion de la propuesta
=2 B

Anexo 45

Evidencia de validacion de la propuesta

1D XRASEECIEE - it
3 LERES

Anexo 46

Encuesta de validacién
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ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacién que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: Q CO Jorian C; @ JO

Fecha: F/de agosto deg2022

Producto: Muestra3- \

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota mas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
EPEREEHENEEEEE R B E | e B
£ 2.8 & Fid % B0 5 .55 0| 10059 %
OBSERVACIONES

2. z,Con@ra usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

NO
¢Por qué? Uowo la wdereso 1 gade ed 4o q*slz (s
3. z,ConZIﬁa usted que este postre tiene todos los sabores de Gualac&6?
Sl

NO
C Ju/cz_} o ’%Q’HJ»‘U%J e d}a/guoa‘

¢Por qué? &s [&u wees Lo

Anexo 47

Encuesta de validacion
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ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde ser4 valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

2)
Nombre del Entrevistado: Q | e)(onb«u \ eadlu\so.
Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestr:
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
] o o e L EEE
1 250 05 5 1% o2y “3Lo4i5E S 1 25 3l S el BrLdEo D

OBSERVACIONES 2 lebe  orun Vi %

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
NO

¢Por qué? -
3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
NO
¢Por qué?

ey Jores

Anexo 48

Encuesta de validacién
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ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacién que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: fZé):ma y/é’z W

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra3\
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR ' TEXTURA COLOR
OB B HE =S DDDD@DDDDB’
7 % . li.g A& b N 2.5 A B4 2. .94 ¢

OBSERVACIONES DKokeifadones & /o (/7e/

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

S [0] 5
¢ Por qué? Color pres ik Saép/ e/r((/zn/eu inguns pbiergecdor -

3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

NO
¢Por qué? ot Lo cobores ot [or KM&M % ﬁﬂfﬁ\ﬂ/iv,e/c

Anexo 49
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Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacién que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacién que usted nos brinde ser4 valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: __tarihel Flor Tonlefo

Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestra-3\

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

ARONA SABOR TEXTURA COLOR
R | o o s 9
e e T e e R DR R T RO T R B

OBSERVACIONES _Excdlente  Felicidodes

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
Sl # NO
4Por qué? _&u_decoracion , odoor .
3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
RIRS
¢Porque?_Sdoores_que o Corocterizon,
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Anexo 50

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: Lisset (Pe@_o‘ QV\An -+
Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestra324

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota méas baja y 5 la nota mas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
0V o L 3 e R
1 2. 3 4 5 T < Lo (| 1 2 i3 02 53E 2543 =2

4 5

OBSERVACIONES __Moy bueno

2, g,Coné%era usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

NO
¢Por qué?
3. g,Con%ﬁra usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
NO

¢Porqué?
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Encuesta de validacién

155

ENCUESTA DE VALIDACION

SE——

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Ibro José Olea

Nombre del Entrevistado:

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra3 \
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota mas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
ODoOoROOoDozodu=E o [ B B
1 2. .3 4 5 02 Biodi- b 1 2:: 3. 4. .5 1o QN33 Au. 'S

OBSERVACIONES

2. @Cons'&ra usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

s solarves.

NO A~
£Por qué? e combroesn de sclkaves .
3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
NO
Por qué? o DLJ:LD &b}br& "\m

H
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Anexo 52

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: _ Yo\ Salines

Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestra-3\

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
EE X O EE =0 XE | E EED R | EERE]
1 2553174 5 (SRTRD IS P e ] a2 3 415

o s S 3uind, 0

7

OBSERVACIONES

2. ;Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
NO

¢Por qué? : }‘(ggg une,_butae Comdlnacus g .é v bLum .mlor.
3. gCo@era usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
NO

¢Por qué? Ce\ !’PICI?C"}OJ se 'nucz/e. Sentir  lus Suberes #,oicu v Yedictoneles

C/C' Cq'?‘}" s




Anexo 53

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde seré valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: N(Q\@ ‘Q)}\\ R?@«

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra3-\
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota méas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR

[ ENENE- R E R EE B - B EE = &0 EEEH
RS RN TA R R TR e [ ek e e e
OBSERVACIONES Ex aesle  (ouwlBede R saboey

2. aCor@a usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
Sl

NO :
¢Por qué? WOy \asen( \OOCOSH AR \wde chul—@“

3: aCc@era usted que este pdstre tiene todos los sabores'de Gualaceo?

Yoy feshl y e fogidhs.
0 7

¢ Por qué?

157
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Anexo 54

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: /gﬂw Sl Cperrev faltloracks
Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestra.d~ \

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota mas alta.

1, Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR

DDDDDDDDB’DDDDB’DDDDB’
T e s e e G T T e Bl

OBSERVACIONES /)fa&g Sovoro //”/”z&wﬁéém’ Core U /w/pu/oc«'pt:

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

Sl =z NO
¢ Por qué?
3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
Sl ~ NO
¢Porqué?
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Anexo 55
Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en —'
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde ser4 valiosa
para culminar con el proyecto investigativo,

Nombre del Entrevistado: i HU. 57; A locere
Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra-3%-1

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas bajay 5 la nota mas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
DO O0000®oooOosonon e
v 2. 8.4 B|7 %86 B 0->9 1 %5 | i-2. 5 0 %

OBSERVACIONES __ Klven/svint o

2. ;Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

st .~ NO
¢Por qué?
3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
Sl NO

¢Por qué?
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Encuesta de validacion
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ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: Qoon \‘ {anc {yLo

[/AJ{“'\/w &)\C\Z«)f

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestrad\

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota maés baja y 5 la nota més alta.

ARONA SABOR TEXTURA COLOR
Bl R E B EE ENEREEE B A 1 1 9
T T T R T S e T e N

OBSERVACIONES

¢Por qué?

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
\\ES; ° NO | é \ 5 C\ \ @pko e>
Ce N ONusd \aten e\CCo\’m o] e WYove (©0 Ce ©

3. ¢Considera usted que estd postre tienetodos los sabores de Gualaceo?

S [}
¢Por qué? mﬁ\o\a} Unse <w\§{Amé Ae_ e\ewx(w\\‘fb CT[Ue

V\U"] oo~

/e QDICDC”‘L""
6 oala( eo




Anexo 57

Encuesta de validacion

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: ﬁl\m :Fraf\g/t’\ 'an L ()“ va.
Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestra-3-\

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR : TEXTURA 2 COLOR
00O OO0 |oooananss B
1 2 3 4 5 1 2 3.4 5 1 2.3 . ) 1 2 3.4 5

OBSERVACIONES Moy buenw  colorey , buensy lextvas v
osxcelele  gabor ‘

2. z,Co@dfra usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

0
¢Por qué? Mank ez lwuw\La Wiy ol sho  encelon):
3. ¢Cor®? usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

ies  Civabin: G N?;-)"’Au(zl"“ GCuolacun k'l \‘4 foordn & saborts Moy }f

¢Por qué?

Y

161
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Anexo 58

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacién que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde seré valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: }é 2 80/”!; honco
Fecha: 3 &e agosto de 2022

Producto: Muestra3-\
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota méas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
0 o e e e o
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4: 5 1 2 3 4 5
OBSERVACIONES

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

siZ, NO :
¢Por qué? Eihrids atome. Sabos. pherenlasien
3. ¢Considera usted que este postre tiene fodos los sabores de Gualaceo?

Sl (0] 4
(Porqué? _JSubo aromao colhrido ;DM/?C‘ i)
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Anexo 59

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al

. Str plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacién que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos,

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: (drfru) gor,‘g

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestraa\

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota méas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
HEEE E L EEN B EEOE O ®
-2 B BN 5. G-A-bel 9% N8| A 7.5 4k
OBSERVACIONES

2. ;Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
NO
¢Porqué? _Brend co lena e rhs saL sre>
3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
Sl NO L, A
¢Porqué? _Tiene c) -f'/,)Jr crona) :vaLsr chembour(
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MUESTRA 2
Anexo 60

Encuesta de validacién

e e

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en

elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

racion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las

Buen dia, por favor le pido su colabo
caracteristicas organolépticas de los productos.

aboracion en este proceso ya que a informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: MOIO Jeae Ol lox

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: MuestraA™
Marque del 1 al5, considerando 1 la nota mas bajay 5 la nota més alta.

De antemano le agradezco su gentil col
/

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
[ Gl BiE O Eie Ooooxoood®
1 2.3 34 5 Nere2i 2324885 1 2 =3 4.5 1.2 3 2455
OBSERVACIONES

2. (;ngéga usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
N ' ~
¢Por qué? ‘B C_Oohb nocion ok sAexes

3. ;Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

ez s D s Wl icocks okl post@.

¢Por qué?
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Anexo 61

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde seré valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: Carna Boya

Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestra2 2

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota méas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
[ ENEE B E e E R L E
1 2 3 4 5 e 25282 2455 1 20133 4= 5 Aoiei2.0.83° 4 b
OBSERVACIONES

2. ¢ Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

)
(Porqué? _ Puena r—omLmaubh o«L aved
3. ;Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

NO
(Porqué? _Reco Selins c,u\<¢ da 6?\"“1&
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Anexo 62

Encuesta de validacion

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1800 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo. .~

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: W(@O%g' Q \(Y)

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra2-3-
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas bajay § Ig nota mas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
00 00000 e EoEE ) Eian o=
1 28 i3 14 5 DN T 1 2 B a4 xS f5a:220, 032 e .35
OBSERVACIONES

2. @Conﬁgijﬁra usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
NO

\

¢Por qué?
3. ;Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

Mo Q5o \Egc)\xo \os agoptuy \) Q)\eru\(DQ@
U W

¢Por qué?

e
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Anexo 63

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo,

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacién que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: ﬂco Launts/ g Ay o

Fecha: “Sde agosto de2022

Producto: Muestra22

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota mas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
EF O E - ER R e D e O B | BB B =
| TR S | T T Tl R Tl T N

OBSERVACIONES Ta/vcz cowe éaw/rc uu 0/(9574/ [ﬂnra G (A /J/ac

2. z,Congra usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

NO
¢ Por que? Liioiing -?é&é.cﬁo*»- lle. m.z.//rk\ X
3. (;Concsédfra usted7que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

NO
PORQUS? Sy geeleisifespilia s i Bl
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Anexo 64

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: ///f/‘aﬂa %”%Z 2

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra272-
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota méas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
15 ] 1 e v e s e R i
t. 7. 80 wr.3 %% 5 lT-3 8 s 1 0 8.4 %
OBSERVACIONES

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
NO
(Porqué? __£¢ Uitpso ohs Do ore
3. (;Cor%sra usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

)e

¢ Por qué? (2 0 2224 ores wones loce
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Anexo 65

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacién que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: 516\»& (-!:mf\ On pcfu U\lu a

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra2' 3

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
DEOOD OO EE 00O nonn
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3l 1 2 3 4 5

OBSERVACIONES ___ FxColek Dol brew  merds & Sdune.

2. &Co@ra usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

NO
¢ Por qué? Di_es a(le,wc\da F“r @\oga sabar Y mjp_’ig g,orwam(,lo,\“
3. ¢C ra usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

NO 5
¢Por qué? S Pufc{uu ke b U"'n‘\fwén loy lP'vc\/O‘w Gw«'\mq LYIAY




Anexo 66

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

caracteristicas organolépticas de los productos.

para culminar con el proyecto investigativo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa

Nombre del Entrevistado: _Auan Teancaco Latrve PNV
Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestra2"3-

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota maés baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
EEAENE: B R ooooxoooU
1 2. 3.4 5 oS R Ty P 1 2 <3u.24 -8 s 92530 2. 55

OBSERVACIONES _Win <\3 Jans

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

NO
(Porqué? __en \e golclan josk. Quafa 90 Postie & \D lao
3 @Corzéﬁra usted que este post}e tiene todos los sabores de Gualaceo?
N

(Porqué? _D

Se'e O Combrnation e Ve P ey guc\\uc eo

pol o‘_..;o_ \neof oo C\\C\(\nns \vmmé"m\e,—\ Waciendo aque
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Anexo 67

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1300 restaurante basado en

elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las

caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracién en este proceso ya que la informacién que usted nos brinde sera valiosa

para culminar con el proyecto investigativo.

Fecha:
Producto:

Nombre del Entrevistado: [bosia ool Corren  fofolonocds

3 de agosto de 2022
Muestra2 3

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota mas alta.

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
LB EE- e OLELD OERE O D 0E
1 2. 3.4 5 e 20 135 A5 1 2.3 ..4..5 1230 345055

OBSERVACIONES VF 2 occtpuiores v Axefonte  purseitociony

17'/)/,«0/ guce Log ,ﬂﬁ/pzm el e’ s o

Sl
¢ Por qué?

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
NO /

Sl
¢ Por qué?

3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
e NO
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Anexo 68

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: _Moribel Flor Wontero

Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: MuestraZ3.

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR [ TEXTURA COLOR
B0 E R RS EE R EOTEE
1o 090 34 S P TR (SN Ty e (e o) feea2.  Bu.ad= .5

OBSERVACIONES

2. ;Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

N
(Por qué? _Uno presentocion \ excger\\e mlidod
3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
Sl ¥ (0}
¢Porqué? _A_mi pastie Yigne \oo oobores Loraderiadics de Bualaceo
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Anexo 69

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al

d Str plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionale

s del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacién que tiene como finalidad medir
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracién en este proceso yaq
para culminar con el proyecto investigativo

las

ue la informacion que usted nos brinde sera valiosa

Nombre del Entrevistado: _ Jo\{ ¢, Selfaes

Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestra2 &

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR

TEXTURA COLOR
UlDDrO000FE | ooDOR|ODo0®
=2 5. BT BF 5|97 585|037 .8 & 5

OBSERVACIONES

2. (;Conéﬁera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

¢Por qué? edan  bien L\;cr clos des L tary Uy \7065 QJFCCJ(’
3. g,ConT ra usted que este postre nene todos los s&bores de Gualaceo?

¢Por qué? e ndable ,-\ _wly‘/ gualeceae v s g”‘”l"{
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Anexo 70
Encuesta de validacién
MUESTRA 3

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacién que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacién que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: OL)M Ty anclye s ch/ L1\

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra+

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota ms alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
LD D BOOoD R CEDROOo O x
1 2 3 4 5 RSS20 30 s 5 1 2031 4L 05 i [ | S
OBSERVACIONES

2. @Conéidera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

NO
(Porqué? _Otféisn  Po l(\ Qck, Paces Vn pedte ) 0\‘\#0
3. ¢Considera usted Yue este postre'tiene todos los sabores de Gualaceo?

NO
¢Por qué? & pn\rj\o)m 5\'9\‘-\0\ LQ-\ Sdootey ple Aecetd Moy &06"—3
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Anexo 71

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracién para llenar la presente encuesta de validacién que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso Ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: ¢ arina %or} Pl

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestrat

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
OE NE R EEEERE DO0OXMOO0O0 K
d o2 doe Dol 2. 5 L BT D 5 B8 T8 5.4 F
OBSERVACIONES

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

(0]
¢Por qué? Boeng- 2o hihifacien i Sibaics
3. (;Coni'gera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

POrqué? _ Fiene <l =bor

e ) rok 30&/@(5:\3




Anexo 72

Encuesta de validacién

E ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en

elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde ser4 valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: _Narbe! Fior Nonlero

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestrat

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nofa més baja y 5 la nota més alta.
1.

Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR ==
LD B BB E R D EE OO R E
1 2020030 4 5 P D e TR 1 2i=3 5 {Eany JENR S L

4
OBSERVACIONES __ U muy linda  priesentiacion

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

Sl # NO
¢ Por qué?
3. ;Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?
SI & N

[0)
¢Porqué? \nclye o -oahores del Rooero, trodicional de Bualoeso.
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Anexo 73
Encuesta de validacién

e ENCUESTA DE VALIDACION

ropuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en

Tema de proyecto: Disefiar una p
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

racion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las

Buen dia, por favor le pido su colabol
caracteristicas organolépticas de los productos.

aboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa

De antemano le agradezco su gentil col
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: /Zaw:v cé/ @m’m ﬁéa/r/oﬂﬂc/c

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestrazf%
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
Sl e 2 e s R P
12345123451234512345
OBSERVACIONES _Zator Zi pordres gt M#‘sz’é ¢ Amerln 2o pdobiar
Conr s /M.uw el
2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
Sl s NO

¢Por qué?
3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

Sl L NO
(Porqué? __ Zzere Sfocto, Lr> ﬂﬂéorﬂ e ,&.s LeeLleos
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Anexo 74

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracién para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: _ ) \te, S c\¢qes

Fecha: 3 de agosto de 2022

Producto: Muestra4~2)

Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota mas alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
LD EFE e BN B B B E R E OO O
i 0 B & BB ST G v n K oE -7 .5 4
OBSERVACIONES

2. ¢Co§>era usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
NO
¢ Por qué? Yithes beey  cler  ademe o Sabor '}‘Od’v'ﬂ— es Juene
3. LCo@era usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo? 7

NO
¢Por qué? lavemet acbedle !aJ Selwee  del danfosn G cleces
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Anexo 75

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde ser4 valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

o 4 /4
Nombre del Entrevistado: ") keun :\:fO! lgn %‘VL U”oa :
Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestrax
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nofa méas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
Dooodooood|oooodoooaod
1 2 32 24 5 1 2 Qs 5 1 23 3L . 415 12 3704 5

OBSERVACIONES M(VI(IJ buen  5glb0r bBuznn dextyias

2. @C@ra usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

¢Por qué? Por v solg, Y F&;w CAS
3 (;Coéﬁra usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

NO
¢Por qué? Por sw (‘nku v Seboyra Jﬂm];nim\a.\(i\ de 6"%[6«&0
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Anexo 76
Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracién en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: 4//,—”7; %/é’z /7

Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra 4
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nGta méas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
5 e ) o | 21 ) O
.S F R T T R T TS e T- 5 5.k 8
OBSERVACIONES

2. ;Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

NO
iPorqué? _ e pude” 2/ ampdeie /y/,n/:/v it ey e s
3. (;Considgréﬁsted que este postre fiene todos Tos sabores de Gualaced?

: NO
¢Por qué? %@Aﬂ_@éﬂy_ﬁ%ﬁw@uﬂ
es51Gvieron perfectos.
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Anexo 77

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracién para llenar la presente encuesta de validacion

b que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa

para culminar con el proyecto investigativo.

1 ’
Nombre del Entrevistado: MOHQ jOSG C-)\ ‘ Q.
Fecha: 3 de agosto de 2022
Producto: Muestra272,
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nota mas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
CIREFEHE x| B B EEE B D o o O O
o 3 8T D RN 558 5 ik B R b &
OBSERVACIONES

2. ;Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

¢Por qué? BLI’/DO CGT'B?WOCIO’{\ cle mbOFGS

3. ¢Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

¢Por qué? < soboes el NSDC).bC)\" cél poxero C})O(QCQFQ
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Anexo 78

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1900 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del cantén Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde ser4 valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

Nombre del Entrevistado: 6494%»'4 u/f 5 auv?

Fecha: e agosto de/2022

Producto: Muestrat”

Marque del 1 al 5, considerando 1 la notd mas baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR

1 o e o o o e 2
1 2 1 2 a2 - 3

3 4 5 1 2= 385 35 34225 4 5
OBSERVACIONES Tols oce de 0 CcEon .

2, @Cor%jgra usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?

NO /
iPorqué? S [0 los 69(6’2./-5 L Yo a(;- corect’o 9
3. ;Considera usted que este postre tiene todos los sabores de Gualaceo?

NO
¢Por qué? poa flps  das qrzzofﬂ%d '//,p,’(o} /cﬁfcﬂ’l"é-

[ 7
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Anexo 79

Encuesta de validacién

ENCUESTA DE VALIDACION

Tema de proyecto: Disefiar una propuesta de tres postres al plato para el establecimiento 1800 restaurante basado en
elaboraciones tradicionales del canton Gualaceo.

Buen dia, por favor le pido su colaboracion para llenar la presente encuesta de validacion que tiene como finalidad medir las
caracteristicas organolépticas de los productos.

De antemano le agradezco su gentil colaboracion en este proceso ya que la informacion que usted nos brinde sera valiosa
para culminar con el proyecto investigativo.

!
Nombre del Entrevistado: /4701(40. % /el C%e/m ‘narcs
Fecha: (/3 deagosto de 2022
Producto: Muestrat
Marque del 1 al 5, considerando 1 la nofa més baja y 5 la nota més alta.

1. Caracteristicas organolépticas postre muestra 1

AROMA SABOR TEXTURA COLOR
o e o | Y e s
Ty R o | T S B e T o B R T
OBSERVACIONES

2. ¢Considera usted, que la calidad del postre al plato es adecuada?
Sl NO
¢Por qué? Aremoyperfeclo saby egquisily Toxforo. corrv.c?/a colb tJ,’pnoJ)r‘a.o/a
3 @Consids@dﬂe& que este postre tiené todos los sabores de Gualaceo? /
Sl NO
¢Por qué? Fmpe /Dna.n'/n‘/a lis Sadoics Grmis v cowgtromtes o

4
/;zu{m Jz M/O. 201 6 c/e Q)uopaaea
J
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