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1. RESUMEN

Las tradiciones se pierden con el paso de las generaciones y es asi que
desconocemos los diferentes usos que se les puede dar a las flores dentro del campo
gastronomico en nuestra ciudad, por eso se ha planteado el presente proyecto de
investigacion el cual se lo ha denominado: “DESARROLLO DE DERIVADOS
GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) PARA
APLICAR EN PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN EL RESTAURANTE “SIN
CULPA” EN LA CIUDAD DE LOJA EN EL ANO 2021” con el objetivo de brindar
al campo de la restauraciéon nuevos derivados provenientes de esta especie, darle un
valor agregado usdndolo en diferentes preparaciones gastronémicas para que la
ciudadania Lojana disfrute de los mismos, y aportar al desarrollo, social y econdémico.

Se ha desarrollo el método fenomenoldgico y como técnica principal se utilizo la
encuesta a una muestra de la poblacién de la Ciudad de Loja obteniendo gran
aceptacion hacia los productos, también al aplicar encuestas a profesionales del ambito
culinario se determiné métodos y técnicas validas, con el estudio; en cuanto al Método
Hermenéutico se pudo conocer importante informacidon bibliografica acerca de
productos, métodos y técnicas a usar; en cuanto al método practico proyectual por
medio de la evaluacion sensorial se establecid propiedades necesarias para la
aplicacidn practica de este proyecto.

Pudimos notar que existe poco conocimiento acerca de las especies que la naturaleza
nos ofrece en este lugar y que los habitantes de esta ciudad estan dispuestos a consumir
los productos derivados de la flor Pena Pena generando mucha expectativa respecto a

conocer estos derivados. En cuanto al sector gastronomico es una herramienta que va



a permitir dinamizar la oferta del mercado y nos abre puertas a una nueva corriente
gastronémica la cual se la denomina MOOD FOOD o CONFORT FOODS comida
feliz debido a los flavonoides y terpenos de esta planta ayuda a que sus compuestos
permiten que en el ser humano los neurotransmisores se vean estimulados y que al
sintetizar estas sustancias bajemos los niveles de ansiedad provocando buen humor en
las personas que lo consumen mejorando el estado de animo de los comensales en
forma positiva.

Podemos concluir que la aplicacion de métodos y técnicas en el presente proyecto
dio paso a elaboracion de derivados gastronéomicos que tuvieron buena acogida por
parte de los docentes ya que su evaluacion sensorial fue aceptable lo cual nos permite
identificar nuevos productos para ofertar en restaurante “SIN CULPA” donde también

hemos tenido buena aceptacion por parte de los comensales.



2. ABSTRACT

Traditions are lost with the passing of generations that is why we are unaware of the
different uses that flowers have in the gastronomic field in our city. Therefore, it has
been proposed this research project entitled: "DEVELOPMENT OF GASTRONOMIC
DERIVATIVES WITH THE PENA PENA FLOWER (FUCHSIA VULCANICA) TO
APPLY IN GASTRONOMIC PROPOSALS IN THE “SIN CULPA” RESTAURANT
IN THE CITY OF LOJA IN THE YEAR 2021", to provide the catering field new
derivatives from this species, giving an added value by using it in different gastronomic
preparations, thus, allowing the citizens of Loja to enjoy these preparations, and
contribute to social and economic development.

The phenomenological method was developed and the main technique used was the
survey of a sample of the population of the city of Loja, obtaining great acceptance of
the products, in addition, when applying surveys to professionals in the culinary field,
valid methods and techniques were determined with the study; regarding the
Hermeneutic Method, significant bibliographic information about products, methods
and techniques to be used was obtained; regarding the practical project method,
through the sensory evaluation, it was established the necessary properties for the
practical application of this project.

Furthermore, was noticed that there is not enough knowledge about the species that
nature offers us in this place and that the inhabitants of this city are willing to consume
the products derived from the Pena flower, generating a high expectation regarding the
knowledge of these derivatives. In the gastronomic sector, it is a tool that will allow to

dynamize the market offer which opens doors to a new gastronomic current which is



called MOOD FOOD or COMFORT FOODS happy food due to the flavonoids and
terpenes of this plant. Its compounds help to stimulate the neurotransmitters in the
human being and by synthesizing these substances decrease the levels of anxiety,
causing good mood in people who consume it, improving the mood of the consumers
in a positive way.

In conclusion, the application of methods and techniques in this project led to the
elaboration of gastronomic derivatives that were well accepted by the professors, since
their sensory evaluation was acceptable, which allows us to identify new products to
offer in the "SIN CULPA" restaurant, where it has also been well accepted by the

customers.



3. PROBLEMATICA

Al estudiar a las civilizaciones antiguas nos damos cuenta que se usaba las flores
con fines religiosos, medicinales, gastroné6micos y de ornamento, es asi que “en la Edad
Media, los monjes en los jardines medievales, se limitaban a tener solamente jardines
de tipo utilitarios, donde todas las especies que cultivaban, tenian fines culinarios y
medicinales, en sus huertos cultivaban las Caléndulas y la Viola tricolor, las cuales
eran integradas en sus comidas” (Safaicela Bonilla, 2011) conocimientos que van de
generacion en generacion sin embargo en ciertas culturas se ha descuidado este tema.

En nuestro continente hay evidencia que las flores eran la expresion fundamental de
la naturaleza lo cual aun prevalece la tradicidén en varias comunidades y son “multiples
los usos de las plantas entre los mesoamericanos: medicinal, artesanal, alimenticio,
decorativo, sagrado, energético, simbdlico y adivinatorio, entre otros” (Velasco
Lozano, Ana Maria; Nagao, Debra, 2006) algunas culturas mantienen mientras otras
pasan por alto y olvidan muchos de los usos que se puede dar a las flores en el ambito
gastronoémico.

Ecuador un pais mega diverso cuya ubicacion geografica le brinda a la naturaleza
el escenario perfecto para tener variedad biologica y es que de “los diecisiete paises de
mayor diversidad ocupan menos del 10% de la superficie del planeta, pero albergan
siete de cada diez especies reconocidas. El Ecuador forma parte de esta lista” (Burneo,
2009), tenemos “18.198 especies de plantas vasculares que representan el 5.7% de
todas las plantas del planeta” (Elyexs, 2021) lo cual nos brinda un abanico de

posibilidades para innovacion gastrondémica ene | campo de las flores.



“En Ecuador, los huertos familiares pueden contribuir a erradicar la desnutriciéon y
promover habitos y practicas saludables que mejoren la calidad de vida de las
personas” (Martinez, Maria Elena Estrada; Escobar Salazar, Diana Carolina , 2020) en
estos huertos se cultivan variedad de plantas y también flores tradicionales con caracter
ornamental, uso medicinal y en el aspecto culinario en té, infusiones, adobos, etc.
Entonces a muchas flores se las aprovecha de manera limitada o minima debido al
desconocimiento que hay sobre este tema.

Nuestra ciudad “Loja caracterizada por ser la ciudad de la musica y la poesia, sus
afiejas calles recuerdan su pasado colonial y la tradicion ancestral de los platos y
bebidas mas emblematicas de la ciudad, sobresaliendo la horchata lojana caracterizada
por ser una infusion de 22 especias entre hierbas aromaticas y flores medicinales dando
un color rojo — rosa color caracteristico de la horchata.” (Loyaga Garcia, 2019), y los
conocimientos gastronéomicos se han estancado debido a la falta de conocimientos en
cuanto a darles otros usos a nuestros recursos naturales especificamente las flores.

Un ingrediente de la horchata es la flor de Pena pena, chilco o Fuchsia Vulcanica
que se cultiva como ornamento, en pocos casos se usa en infusiones medicinales para
dolores menstruales, estrés, de aqui la necesidad y desafio de erradicar esta idea y
servirnos de las propiedades botanicas de estas flores y desarrollar una investigacion
acerca de que otros usos podemos darle a esta especie en el ambito gastronémico para
buscar darle un valor agregado a las diferentes propuestas gastrondmicas que hoy en
dia se ofertan en el mercado y reintroduciendo a la sociedad el arte de la florifagia de

la cual hay total olvido, desconocimiento y desaprovechamiento.



4. TEMA

“DESARROLLO DE DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA
PENA (FUCHSIA VULCANICA) PARA APLICAR EN PROPUESTAS
GASTRONOMICAS EN EL RESTAURANTE “SIN CULPA” EN LA CIUDAD DE

LOJA EN EL ANO 2021,



5. JUSTIFICACION

El presente proyecto de investigacion se ejecuta como requisito previo a la
obtencion del titulo de Tecnéloga Superior en la carrera de Gastronomia en el Instituto
Superior Tecnolégico Sudamericano en la ciudad de Loja.

A lo largo de la vida estudiantil se ha adquirido s6lidos conocimientos en el area
gastronomica los cuales nos da la capacidad cientifica de indagar y ponerlos en
practica, logrando de esta manera estudiar y aplicar métodos y técnicas culinarias con
la finalidad de desarrollar derivados gastronéomicos con las flores de Pena pena para
aplicar en preparaciones gastronémicas mostrando resultados novedosos y de buena
aceptacion mercantil en nuestro medio, explotando un campo desconocido u olvidado
como es la florifagia.

El uso de flores de Pena esta limitado a infusiones, al investigar esta flor tendremos
como resultado nuevas alternativas culinarias que romperan el paradigma establecido
en nuestro medio que data su uso para elaboracion de infusiones medicinales o como
ingrediente de la tradicional horchata, ademas de eso en nuestra ciudad se podra
disfrutar de una variedad de productos derivados de esta especie la cual tiene buenas
propiedades organolépticas y de favorable aceptacion.

En el ambito social se lograra establecer nuevas formas de alimentarse y
proporcionar informaciéon efectiva del desconocido arte de la florifagia incitando a
ingerir productos sanos y con altas propiedades nutricionales, abrir nuevas puertas en
cuanto al area gastronémica local y recuperar tradiciones ancestrales respecto 1 amplio
uso de los recursos de la naturaleza como son las flores y que nuestros ancestros usaban

en su dieta diaria.



Este estudio aportara al campo financiero local debido a que los derivados culinarios
resultantes seran un producto innovador y diversificando la oferta actual en el campo
de la restauracion y también en el sector de agricola puesto que al subir la oferta de
productos gastronémicos habrda més demanda de este producto en el mercado y los
pequeiios productores floricolas de nuestras parroquias se veran beneficiados al
incrementarse la demanda de este producto.

El aprovechamiento de la flor de Pena pena en derivados culinarios permitira asi
mismo que surjan nuevos productos en el mercado local y dard incio a nuevas
investigaciones para que las familias de esta ciudad inicien emprendimientos
absolutamente viables siendo una fuente segura de ingresos ya que no tendria por el
momento competencia directa.

La Fuchsia Vulcanica es una flor tradicional que las nuestros predecesores le han
dado uso medicinal y de se ha monopolizado el uso para la elaboracion de la horchata,
al hacer una indagacidén de sus propiedades se aprovechara por ejemplo la aplicacion
de sus flavonoides los cuales ayudan a prevenir células cancerosas y enfermedades
coronarias; de ahi la necesidad el aprovechamiento de las propiedades de esta flor en
derivados culinarios que al momento por desconocimiento no se producen en el medio

local.
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6. OBJETIVOS

6.1.0bjetivo general

Aprovechar la flor de Fuchsia Vulcanica o Pena pena en otros derivados

gastronémicos buscando en fuentes de investigacion confiable, y de esta manera
aplicar diferentes técnicas y métodos culinarios para desarrollar derivados
gastronomicos de esta flor y emplear en propuestas gastronémicas del restaurante “SIN
CULPA” en la ciudad de Loja en el afio 2021.

6.2.0Dbjetivos especificos

v Compilar datos para el procesamiento de la flor de Fuchsia Vulcanica
o Pena pena, informacioén que se indagard en fuentes de informacidon como son
libros, revistas y articulos cientificos, blogs profesionales o paginas web para
sustentar teéricamente el presente proyecto de investigacion.

v Aplicar encuestas a la poblacion de la ciudad de Loja, realizar
entrevistas a 3 profesionales del area gastrondmica, para determinar la
problematica acerca del desconocimiento en cuanto a derivados gastrondémicos de
la flor Pena pena o Fuchsia Vulcanica, con la finalidad de producir derivados
gastronémicos.

v Procesar derivados gastronéomicos de la flor Pena pena o Fuchsia
Vulcanica, aplicando diferentes métodos y técnicas de cocina para lograr un
producto final de sabor agradable.

v Medir el grado de aceptabilidad por medio de evaluaciones sensoriales
y de factibilidad a través de escala hedonica y presentar la socializacién de

resultados en la investigacion.
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v Elaborar una guia gastrondémica y una carta menu para el restaurante de

los derivados culinarios realizados con la flor Pena pena o Fuchsia Vulcanica, con

técnicas y métodos de coccidon adecuados, para recomendar su aplicacion en el

restaurante “SIN CULPA”
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7. MARCO TEORICO
7.1. Marco Institucional

7.1.1. Informacién general

Figura 1 Logo Restaurante “SIN CULPA”
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Fuente: Restaurante “Sin Culpa”

El restaurante “SIN CULPA” pertenece a PINO GARCIA 1ZAI MAGDILENIA
con RUC Nro. 0152294757001 cuya actividad econémica principal es VENTA DE
COMIDAS Y BEBIDAS EN RESTAURANTES, INCLUSO PARA LLEVAR,
ubicado en la calle Miguel Riofrio Nro. 162-17 y Olmedo esquina. La propuesta
gastronémica que nos ofrece “SIN CULPA” es un nuevo estilo de comida sana en la
ciudad donde preparan con ingredientes de alta calidad en miras a cuidar y potenciar
la salud de sus consumidores, mostrando que comer sano es delicioso de ahi su nombre

y su lema incita a sus clientes a comer “sin culpa” alguna.
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Figura 2 Direccion Restaurante “SIN CULPA”
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Fuente: Restaurante “Sin Culpa”

En el 2019 el Ministerio de Salud Publica le otorgé al local un reconocimiento de
Responsabilidad Nutricional por cumplir criterios de atencion, entrega de informaciéon

a sus clientes sobre alimentacidon sana, equilibrada, fomentando habitos saludables de

consumo.

Figura 3 Direccion Restaurante “SIN CULPA”

(" NUTRICIONAL
008

s

El Ministerio de Salud Ptblica otorga el reconocimiento a:

. Cuper

Por haber cumplido con la Categoria | de criterios de promacion de la salud en
atencion y entrega de informacion a los clientes sobre alimentacion sana y
equilibrada, fomentando la practica de habitos saludables.

e

Mgs. José Procel Gonzalez
COORDINADOR ZONAL 7 - SALUD

Loja, octubre 2029

Fuente: Restaurante “Sin Culpa”

Actualmente es una empresa familiar puesto que trabajan todos los miembros de
una familia de venezolanos que por cuestiones politicas, sociales y econémicas se han

tomado la dura decision de dejar atrds todo y emigrar hasta nuestro pais, con mucho
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esfuerzo y dedicacion hoy en dia son propietarios de este restaurante donde trabajaban
y con el tiempo lo compraron, esta familia sirve a la comunidad lojana y tiene ya
clientela establecida quienes disfrutan de las delicias que preparan en este lugar con

alta calidad y estandares nutricionales.

Figura 4 RUC Restaurante “SIN CULPA”

Consulta de RUC
RUC Razdn social
0152294757001 PINO GARCIA IZAI MAGDILENIA
Estado contrlbuyists en ¢ RUC Memiie comerelal
ACTIVO
VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN RESTAURANTES, INCLUISO PARA
LLEWAR.
PERSOMA NATURAL RISE WO
D5T22021

Ceuliar asiasblecimianion

Establecimiento matriz:

Lista de establecimientos - 1 reglstro

LOWLA f LOWLA, f EL SAGRARID /
o MERCADILLD SN'Y 24 DE MANDH ABEHTO

Establecimientos adicionales:

Lista de estabiscimientos - 1 tegistra

LOJA S LOUA f EL SAGRARID /
™ BN MIGLUEL RIDFRID SN Y OLMEDD A

1 -

Fuente: SRI

El restaurante “Sin Culpa” ofrece almuerzos ejecutivos con cardcter nutritivo cuyo

menu varia cada dia, el ment que ofrece es el siguiente:



Figura 5 Menu Restaurante “SIN CULPA”

4 Pancakes, huevo,toci
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Fuente: Restaurante “SIN CULPA”

Sano y delicioso

Ve
o PRtan0 wrte, veoata
L, SFNV0 09 ros magra,
USSR BT e, 3tes
{

ex Minis Hombureneeos

#rosca champinnnbs,
brehamaon

Séndwich Sin
inae; 20 Paan ineaoesl
rnrlm nmrv'dnm

cheddar
Bechamen

Se ofrece a la ciudadania deliciosos platillos como:

» Pancake americano

» Pancake de frutos rojos

15
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» Tequeios

» Tostadas Sin Culpa

» Desayuno tradicional

» Canastas rellenas

» Mini hamburguesa de verde
» Diversidad de arepas

» Filet Mignon

» Pollo Zai

» Macarrones en salsa Sin Culpa
» Berenjena Rellena

» Lasafia de pollo/carne/mixta
» Brocheta de pollo/lomo/mixta
» Wrap pollo/lomo/camarédn

» Hamburguesa Sin Culpa

» Hamburguesa de verde

7.1.2. Mision.

Ser un restaurante que brinda a sus comensales productos sanos, equilibrados,
deliciosos y nutritivos ejecutados con ingredientes de alta calidad, con profesionalismo
y buen gusto, satisfaciendo a los paladares mas exigentes con un servicio cortés y
amable comprometiéndose a otorgar a sus clientes un ambiente contemporaneo,

placentero y lleno de buena energia.
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7.1.3. Vision.

Ser reconocidos como un restaurante lider de restauracion con altos estandares de
calidad y nutricion donde lugarefios y turistas disfruten de una experiencia culinaria
sana, unica ¢ inolvidable.

7.1.4. Valores Institucionales.

v Honestidad: Actuar de manera transparente usando materia prima de calidad y
entendiendo que el interés colectivo prima al interés particular a fin de cumplir nuestra
mision.

v' Lealtad: Cuidar de que nuestros productos, servicio y el buen nombre de la
empresa sean confiables.

v' Excelencia en el Servicio: Satisfaccion a nuestros clientes todo el tiempo con
nuestros excelentes productos y servicio de primera.

V" Respeto: Comprendemos y aceptamos la condicion inherente a las personas,
como seres humanos con deberes y derechos, en un constante proceso de mejora
espiritual y material.

v' Solidaridad: Actuar siempre con la disposicidon a ayudar a nuestros semejantes
cuando necesiten de apoyo;

v' Justicia: Brindamos a cada persona lo que le corresponde de conformidad, asi

como actuamos de manera legal con nuestros clientes.



7.1.5. Organigrama Estructural

Figura 6 Menu Restaurante “SIN CULPA”
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Fuente: La Autora

7.2. Marco Conceptual

7.2.1. Florifagia

Figura 7 Arte de la florifagia

Fuente: Alvaro Piquera AS.COM
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La florifagia es el gusto de comer flores las cuales aportan mas del 80% de agua,
tienen bajo contenido se usan en sopas, postres, bebidas, ensaladas etc. “Las flores
comestibles son numerosas, ademas de contribuir con sus diversos colores y olores,
aportan vitaminas A, C, riboflavina, niacina y minerales como calcio, fésforo, hierro y
potasio...no todas las variedades de flores pueden ser utilizadas para la alimentacion,
deben de cumplir las normas de alimento organico, que estén libres de pesticidas,
herbicidas, fungicidas y fertilizantes toxicos. Aunque el consumo de flores como
alimento es una practica antigua, hay poca reglamentacion, lo que hace necesario
realizar investigaciones para promover su inclusion en la dieta, ya que por su valor
nutricional pueden ser una fuente alimenticia con un alto valor funcional.” (Albéan,
Echavarria, & Dominguez, 2018)

“La ingesta de este tipo de alimentos aporta una serie de beneficios. Asi pues, -Gran
aporte de vitaminas: Las flores son ricas en vitamina A, B, C, D y E. Pero, ademas,
también contienen un alto indice de minerales, proteinas y aminoacidos. -Aportan
fibra... -Antioxidantes. Este compuesto es muy importante para preservar la salud y
prevenir la aparicion de enfermedades... como el cancer, infarto de miocardio, ictus y
otras enfermedades neurodegenerativas y del sistema inmunoldégico. Contienen
fitonutrientes y flavonoides: Estos componentes no se encuentran en practicamente
ningun alimento.” (Comunicacion, 2019).

Ecuador es un pais megadiverso en flora y fauna lo cual ha permitido que varias
culturas se desarrollen de manera individual creando diferentes corrientes
gastronomicas y sus diferentes especies de plantas son usadas con fines medicinales,

asi mismo el sector gastronémico crece dia a dia, en la ciudad de Quito al restaurante
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URKO que como consecuencia de la pandemia ha cerrado las puertas al publico tenia
una innovadora carta con productos locales incluidas las flores y a su modo
vanguardista brindaba nuevas experiencias a sus comensales

7.2.1.1. Pena pena, Fucshia Vulcanica.

Figura 8 Flores de fuchsia vulcanica o Pena pena

Fuente: Infojardin

La “Pena pena”, “Chil-ko”, “Zarcillos”, “Fuchsia Vulcanica”, “Aljaba” o “Aretes
de reina” son “Arbustos que miden hasta 3 m de alto, con tallos de color rosado rojizo.
Las hojas son elipticas, miden hasta 10 cm de largo; los bordes son ligeramente
crenados, los peciolos de color rosado rojizo. La inflorescencia tiene pocas flores. Las
flores son colgantes miden hasta 87cm de largo, de color rosado rojizo, son tubulares
con 4 sépalos triangulares y 4 pétalos ovados. Los frutos son carnosos, miden hasta 1.5
cm de largo, de color verde morado.” (Ulloa Ulloa, Alvarez Molina, Jorgensen, &
Minga, 2016).

EL Chilco o Pena pena tiene diferentes tipos de hojas, flores y frutos que son
consumidos por la sociedad y que por cultura ciertos lugares desconocen o han dejado

en el olvido el uso de ciertos productos que la madre naturaleza nos ofrece para nuestro
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deleite, se trata de una planta decorativa, las propiedades medicinales en infusiones
sanaban dolencias renales, estomacales, combate la depresion, etc. y el fruto de esta
planta es comestible y de sabor agradable.

En la ciudad de Loja con un clima privilegiado y diversidad agricola tiene una
bebida tradicional considerada emblema de la ciudad se trata de la “Horchata” que es
elaborada con una serie de plantas y flores de sabor muy agradable y con altas
propiedades medicinales, una de ellas es la Pena pena que es la razéon de ser de nuestra
investigacion.

7.2.1.2. Mermelada

Figura 9 Mermelada de pétalos

Fuente: Rica mermelada Club

La mermelada es un producto de consistencia pastosa o gelatinosa, obtenida por la
coccion y concentracion de frutas sanas, adecuadamente preparadas, con adiccion de

edulcorantes, con o sin adiccién de agua” (Coronado, Miriam; Hilario, Roaldo, 2001)

y considerando que “la mermelada es una de las formas mas habituales de conservar
frutas de temporada y determinadas hortalizas, en la produccion hay que tener en

cuenta que la fruta es siempre el dato de partida, y el peso del azucar se calculard en
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funcién del peso de la fruta. Suele utilizarse el porcentaje de 50% fruta y 50% azucar”
(Apolo Granillo, 2021)

7.2.1.3. Vodka aromatizado

Figura 10 Mermelada de pétalos

Fuente: Askixs

“El vodka es el destilado del caldo producido por fermentacién de amildceas, en
tanto que el whisky es el destilado del caldo producido por fermentacion de cereales

(cebada o maiz), envejecido en vasijas de madera” (Simunovic, 1999) y el vodka

aromatizado es “un tipo de vodka al que se le agregan sabores después de la destilacion.
Se debe hacer una distincion entre estos vodkas aromatizados por un lado y el estilo

oriental o los tipos de vodka artesanal por el otro lado. Con este ultimo, los sabores
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provienen directamente de la materia prima y, dado que hay menos filtracion,

permanecen en el destilado” (Llado Trens, 2014).

7.2.1.4. Flores escarchadas

Figura 11 Flores escarchadas o cristalizadas

Fuente: Infojardin

“Se puede cristalizar cualquier flor que sea comestible, también
hierbas aromaticas como la hierbabuena, hierbaluisa etc. La rosa y
la violeta son especiales, su textura su aroma y forma se mantiene
por mas tiempo por eso hace que sean las mas utilizadas. Los pétalos
son comestibles por lo que es necesario que las flores estén
cultivadas sin pesticidas u otros residuos.” (Cifuentes, 2014) “Se
trata de una elaboracion sencilla pero que resulta sumamente
atractiva a la hora de completar diversos platos, sobre todo en

reposteria” (Pencef, 2020)



7.2.1.5. Aceite de oliva

Figura 12 Flores escarchadas o cristalizadas

:.' |

Fuente: Sabores de mi huerto

“El aceite de Oliva Virgen es un zumo de fruta natural que conserva
el paladar, perfume, vitaminas y todas las propiedades del fruto del
que procede, siendo ademas el unico aceite vegetal que puede
consumirse directamente virgen y crudo.” (Osorio, 2014) “Existen
dos formas de prepararlo, en frio o en caliente. En frio es cuando
afiadimos al aceite los ingredientes, cerramos bien el recipiente y lo
metemos en la despensa o en un armario durante un mes
aproximadamente, ya que es mejor que esté a temperatura ambiente
y no reciba mucha luz. En caliente. En invierno, cuando la
temperatura ambiente es mas baja, para que la mezcla macere antes,
podemos calentar el aceite. Es importante que no lo hagamos mucho
pues el aceite perderia sus propiedades, lo mejor es hacerlo al bafo

maria.” (Divina Cocina, 2020)



7.2.1.6. Jarabe o Sirope

Figura 13 Jarabe o sirope

Fuente: Juegos cocinar pasteleria

“El sirope es el resultado de la extraccion de la savia de diferentes
plantas a las que, tras su extraccion, se les elimina parte del agua y
se concentran los azucares. El proceso de extraccion de la salvia
consiste en la perforacién del tronco con tubos de plasticos que
recogen la savia que mas adelante se cocinara.” (EL Diario Vasco,
2020) su elaboracion “resulta de la coccion de azucar con agua en
proporciones variables segun los casos, a los que se les aflade en
ocasiones determinados jugos de frutas o alguna sustancia para darle

sabor” (Jimenez Mora, 2006)
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7.2.1.7. Gelatina

Figura 14 Gelatina de flor de pena pena

/4‘ e —

Fuente:_Juegos cocinar pasteleria

La gelatina es un “alimento semisolido, transparente que se suele
obtener de las partes blandas y huesos de algunos animales. Existe
también gelatina vegetal conseguida de diferentes formas como el
alga agar agar o la chia” (MeHueleAQuemao, 2020) “Los
gelificantes principales que se utilizan para dar forma a un triturado
o puré son la gelatina cola de pescado y el agaragar. Los dos
permiten dar consistencias y formas muy variadas, pero la diferencia
estd en el hecho de que la gelatina cola de pescado tan solo sirve para
elaborar preparaciones frias, mientras el agar-agar permite realizar

preparaciones calientes” (Fundacion Alicia, 2015)

7.2.1.8. Merengue Suizo

Figura 15 Merengue suizo

-

Fuente: Julia y sus recetas




El merengue suizo “es el mas comun, por su consistencia se lo usa
en elaboraciones con una coccion posterior” (Carrero, Ma. del
Pilar;Armendariz, José¢ Luis, 2013)“Se mezclan las claras con el
azUcar y se calientan a baflo Maria hasta llegar a los 45°C y haber
conseguido que el azucar se derrita por completo, luego se baten
hasta conseguir una espuma firme y brillante. Se usa como base de
otras preparaciones como mousses, para cubrir pasteles, decorar
postres y al igual que el merengue francés se puede secar en el

horno.” (Lopez, Diana; Pogyo, Daniel, 2021)

7.2.1.9. Tisana por infusion

Figura 16 Infusion de flor de pena pena

Fuente: Pequerecetas

“La forma mas habitual de preparacion de una tisana suele ser la
infusién, pero también pueden prepararse como maceraciéon y
decoccion” (Vanaclocha, Bernal; Caifiigueral, Salvador, 2011) y para
preparar la infusion se “prepara a partir de agua muy caliente —pero
que no ha alcanzado el punto de ebullicion-, que vertemos sobre
hojas, frutos y/o flores secas de una planta, dejamos reposar tapada

durante unos minutos —para favorecer la extraccion de los principios
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activos de la planta- y filtramos. En este caso, es importante que el
agua no haya empezado a hervir, ya que una temperatura demasiado
elevada podria desvirtuar las caracteristicas de ciertas plantas, sobre
todo, cuando se emplean las partes mas delicadas como las flores”

(Borrego, 2016)

7.2.1.10. Vinagre

Figura 17vinagre de flor de pena pena

Fuente: Amazon

Proviene de la fermentacién de frutas. Es conoci6o desde la
antigiiedad como conservador de alimentos y alifio de vegetales y
ensaladas. (Rojas, 2020) Es importante destacar que “los vinagres
también se pueden aromatizar con fritas y hierbas aromaticas; Y solo

sirve para emplearse tal cual como aderezo” (Calvo, 2005)

7.2.1.11. Salsa
Las salsas son antiquisimas y una de las primeras fue la salsa Garum. Esta salsa si
bien tuvo mucho auge entre los romanos en realidad es de origen griego. Su nombre
proviene del pez garos o garon. Los intestinos de este pez se utilizaban en esta salsa

como ingrediente principal. Su elaboracién se realizaba con las visceras de los
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pescados las que se ponian a macerar y fermentar en salmuera. Esta salsa se empleaba

para condimentar o acompaifiar varias comidas (Erazo Quintana, 2010)

Figura 18 Salsas

Fuente: Wordpress.com

Las salsas en la actualidad son liquidos espesos y condimentados utilizadas para
realzar el sabor de otros alimentos, también se usan como bases para algunos guisos
Las salsas estdn compuestas basicamente por:

v" Fondo, la parte liquida de la salsa sea esta leche, caldo de res o pollo, etc.;

v' Ligazon que es el encargado de espesar la salsa para lo que se usa harina,
mantequilla, huevo, etc.

v' Aromatizantes que son los que mejoran, modifican o dan un sabor especial a la
salsa, estos pueden ser Apio, Romero, Bergamota, Manzanilla, Cebolla de hoja,
Cilantro, Curry, Hierba de limén, Hierbabuena, Estragdn, Menta, Laurel, Albahaca,
Orégano, Perejil, etc.

Las salsas primarias o salsas madre “son las salsas iniciales que se usan como base

para la fabricacion de nuevas salsas, llamadas secundarias o derivadas. Antonine

Caréme fue el primero en clasificar las salsas, el distinguid entre salsas frias y

calientes; pero fue mas alld y distinguid 4 salsas como las salsas madres de la cocina:

Salsa Alemana, Salsa Bechamel, Salsa Espafiola, Salsa Velouté” (Sandoval, 2011).
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7.2.1.12. Reposteria

Figura 19 Fuente: Kristel

Fuente: gilipatisserie

“La reposteria es considerada como un tipo especifico de gastronomia, es decir,
como una rama de la cocina profesional, que se especializa en la elaboracion de

postres” (Significados.com, 2019) entonces “la elaboracion de platos y alimentos

dulces se realiza generalmente a partir de recetas tradicionales, utilizando para ellas

ingredientes mas cotidianos” (EQUIPO TARTAS CRISTINA, 2020).

7.2.1.13. Pasteleria

La pasteleria “surge para definir una especialidad dentro de la cocina en la parte
dulce. Llego un momento en el que se cred la necesidad de que determinados cocineros
se especializaran en la realizacion de platos dulces que se servian de postre después de
la comida,” (Panea, 2019) entonces al hablar de a pasteleria “hacemos referencia a la
elaboracidn de tortas, pasteles, postres de restaurantes, mousses y dulces, en general,
postres elaborados de manera profesional y de forma menos artesanal. Hoy en dia, la
pasteleria es un oficio en el que se ensefian técnicas modernas para la creacion de

pasteles, masas, platos y dulces. Los pasteleros generalmente se esmeran en incorporar
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ingredientes, herramientas o recetas sofisticadas, lo que para muchos eleva su trabajo

al nivel de una rama artistica”. (Esquivel, 2020).

Figura 20 Pasteleria

Fuente: Scoolinary

Textos y eventos haciendo que su comprension sea posible y todo malentendido
evitado, favoreciendo una adecuada funcién informativa y educativa... sus principios
fundamentales son la comprensidén y la interpretacion para dar significado al hecho en
observacion, en su contexto de desarrollo, ya que va mucho mas alla del mero registro
de un acontecimiento, buscando analizarlo, interpretarlo y comprenderlo, antes que
explicarlo” (Rivas, Yasmelis; Bricefio, Jests , 2012)

Entonces la hermenéutica es “un recurso cientifico orientado a la comprension de
actos de habla, de la accién social cifrada en la denominacion genérica de textos. En
este tenor, tanto la eleccion del Marco tedrico como el camino de la problematizacion,
la eleccion de técnicas y procedimientos, contextos; en fin, las decisiones tomadas en
el curso de la investigacion constituyen realmente el método de la investigacidn,
mientras que las propuestas de aplicacion de la hermenéutica, que se tratan aqui,
remiten a un plano especificamente técnico”. (Rojas Crotte, 2011)

Con este método de investigacion se logrard investigar la informacion y

conocimientos existentes de la Pena pena, se analizara fuentes bibliograficas lo cual
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ayudara a recopilar informaciéon para aplicar de manera adecuada métodos, técnicas
culinarias y normas bpm a fin de producir un derivado gastronémico apto y de acuerdo
a las caracteristicas de la materia prima materia estudiada el cual pueda ser aplicado en
diferentes platos para luego ser degustado por los clientes del restaurante “Sin Culpa”
en la ciudad de Loja

7.2.2. Método fenomenologico

Figura 21 Método fenomenologico
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Fuente: Prezi

g

El método fenomenoldgico surge de la “necesidad de explicar la naturaleza de las
cosas (fendémenos). Los primeros pensadores trataron de definir si era un método o una
filosofia, dado que lejos de ser una secuencia de pasos, es un nuevo paradigma que
observa y explica la ciencia para conocerla exactamente y, de esta forma, encontrar la
verdad de los fenomenos” (Trejo Martinez, 2010) y se “fundamenta en el estudio de
las experiencias de vida, respecto de un suceso, desde la perspectiva del sujeto. Este
enfoque asume el andlisis de los aspectos mas complejos de la vida humana, de aquello
que se encuentra més alld de lo cuantificable”. (Fuster Guillen, 2019).

Se aplicara técnicas y herramientas para recopilar informaciéon referente a

conocimientos de la florifagia especificamente de la Pena pena, se emplearan encuestas
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a los habitantes de la ciudad de Loja para establecer los gustos y exigencias
gastronémicas de los clientes del restaurante “Sin Culpa” y determinar que derivados
gastronémicos se produciran.

7.2.3. Método practico proyectual

Figura 22 Método Proyectual

Fuente: Prezi

“La investigacion proyectual es un procedimiento que en base a determinadas
teorias, metodologias y técnicas son configuradoras de formas significativas e
innovadoras con capacidad de enriquecer los conocimientos disciplinares en el

13

horizonte de practicas profesionales innovadoras” (Sarquis, 2007) por lo tanto “el
método proyectual consiste simplemente en una serie de operaciones necesarias,
dispuestas en un orden logico dictado por la experiencia. Su finalidad es la de conseguir
un maximo resultado con el minimo esfuerzo” (Munari, 2019)

Este método ayudara a elegir la manera adecuada para elaborar una guia culinaria
apropiada a fin de presentar una nueva linea de productos en el restaurante “Sin Culpa”
los cuales seran elaborados con derivados gastronéomicos de la flor de Pena pena, los
cuales se someteran a una evaluacion sensorial para establecer los productos con mayor

nivel de satisfaccion por parte de la clientela en general y ofertarlos en el menu de este

establecimiento.
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7.3. Técnicas de Investigacion

7.3.1. Encuesta

Figura 23 Encuesta
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Fuente: Marketeros Latam
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Es un “procedimiento que se realiza en el método de encuesta por muestreo en el
cual se aplica un instrumento de recoleccién de datos formado por un conjunto de
cuestiones o reactivos cuyo objetivo es recabar informacion factual en una muestra
determinada. También es conocido como survey. Cuando el cuestionario se aplica a
toda la poblacién toma el nombre de censo”. (Sanchez Carlessi, Hugo; Reyes Romero,
Carlos; Mejia Saenz, Katia, 2018)

Con la encuesta “podemos conocer opiniones, actitudes, creencias, intenciones de
voto, habitos sexuales, condiciones de vida” (Chiner, 2011) y utiliza “5 pasos para
realizar una encuesta:

a. La poblacion y la unidad muestral
b. Seleccion y tamafio de la muestra
c. El material para realizar la encuesta
d. Organizacion del trabajo de campo
e. Tratamiento estadistico
Con esta herramienta se elaboraran una serie de preguntas y se aplicarian a la

poblacion economicamente activa en la ciudad de Loja a fin de obtener datos acerca
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de las preferencias culinarias las cuales permitirdin producir nuevos productos
gastronémicos para ofertar en el Ment del Restaurante “Sin Culpa” de la ciudad de
Loja.

7.3.2. Entrevista

Figura 24 Entrevista
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Fuente: Dya Digital
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La entrevista “es un proceso de comunicacion que se realiza normalmente entre dos
personas; ... no se considera una conversacion normal, sino una conversaciéon formal,
con una intencionalidad, que lleva implicitos unos objetivos englobados en una
Investigacion. (Pelaez, A., Rodriguez, J., Ramirez, S., Pérez, L., Vazquez, A., &
Gonzalez, L, 2013), con esta técnica “el investigador pretende obtener informacion de
una forma oral y personalizada. La informaciéon versara en torno a acontecimientos
vividos y aspectos subjetivos de la persona tales como creencias, actitudes, opiniones
o valores en relacién con la situacion que se estd estudiando. (Garcia Herndndez, 2006).

Esta técnica ayudard a acumular informaciéon de los profesionales en el campo
gastronémico de la ciudad de Loja, esto aportard con conocimientos cientificos y
empiricos lo que permitird un mejor desarrollo de esta investigacion, permitiendo
elaborar y presentar derivados culinarios fruto del analisis exhaustivo de la flor de Pena

pena.
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8. POBLACION Y MUESTRA

Figura 25 Poblacion y muestra
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Fuente: Question Pro

El muestreo es “un procedimiento para conocer algunas caracteristicas de la
poblacion con base en una muestra extraida de ella. El objetivo de un disefio de
muestreo es proporcionar indicaciones para la seleccion de una muestra que sea
representativa de la poblacion” (Tamayo, 2001), la muestra “depende del tamafio del
universo y del nivel de error que esté dispuesto a aceptar... Si quiero tener una certeza
absoluta en miresultado, hasta el ultimo decimal, mi muestra tendra que ser tan grande
como mi universo” (Ochoa, 2015), el muestreo recomendado es de 521154 habitantes
y aplicaremos la siguiente formula:

z2%x9%2x N
e?(N— 1) +z2 =92

En donde:

n = es el tamafio de la muestra poblacional a conseguir

N = es el tamafio de la poblacién total.

o = representa la desviacion estdndar de la poblacidn. Si se desconoce este dato se
utiliza un valor constate que equivale a 0.5

Z = es una constante que representa los niveles de confianza y por lo general se

tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo 99% el valor
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mas alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado para
considerar la investigacion como confiable.
e = representa el limite aceptable de error muestra, generalmente va del 1% (0.01)

al 9% (0.09), siendo 5% (0.05) el valor estandar usado en las investigaciones.

1.96% x 0.50% * 521154
n:
0.05%2(521154 — 1) + 1.96% % 0.502

3.8416 0.2 x 521154
"E 0.0025(521153) + 3.8416 + 0.25

09604 x 521154
n =
1302.88 + 0.9604

500516.3016
~ 1303.84

n = 384

Por tanto, se aplicara 384 encuestas en la ciudad de Loja
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9. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
9.1. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS DE
ENCUESTAS

PREGUNTA 1 ;Sabia usted que las flores se pueden consumir como alimento?

Tabla 1: Nivel de Conocimiento de las flores comestibles en Loja

Frecuencia Porcentaje (%)
SI 201 52,3%
NO 183 47,7%

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Figura 26 Nivel de Conocimiento de las flores comestibles en Loja.

NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LAS
FLORES COMESTIBLES EN LOJA

S|
'NO

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:

De 384 personas encuestadas, 183 personas desconocen el hecho de que las flores
puedan utilizarse como alimento lo que representa un 47,7%, y 201 personas saben que
las flores si pueden ser consumidas como parte de nuestros alimentos lo que

representan un 52,3% del total.
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Analisis Cualitativo:

En las respuestas se ve reflejado que la mayoria de personas encuestadas conocen
que las flores pueden ser parte de sus alimentos, de manera especial en nuestra ciudad
se usa las flores como parte de los ingredientes de la elaboracion de la “horchata”
bebida tradicional lojana, las flores del culantro como especia, etc, por tanto podemos

dar un valor agregado al investigar otros usos gastronémicos.

PREGUNTA 2 ;Conoce Ud. la flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica?

Tabla 2 Nivel de Conocimiento de la flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
SI 229 59,6%
NO 155 40,4%

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Figura 27 Nivel de Conocimiento de la flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica

' NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA FLOR PENA
PENA O FUCHSIA VULCANICA

mS|
®NO

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta
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Analisis Cuantitativo:

Del total de encuestas aplicadas, 229 personas de la ciudad de Loja conocen la flor
Pena Pena o Fuchsia Vulcanica Lo que representa el 59.6% de la poblacion, mientras
que 155 personas de esta ciudad no conocen personas no conocen esta especie es decir
el 40.4% del total.

Analisis Cualitativo:

Al ser una planta tradicional de esta ciudad se puede notar que el desconocimiento
en grado significativo de la existencia de esta especie ya que se trata de una planta
tradicional en nuestra ciudad y que en muchos hogares la tienen en sus jardines en
calidad de ornamento por la forma armoénica de sus flores que se asemeja a un

“zarcillo”.

PREGUNTA 3 ;QUE PREPARACION GASTRONOMICA HA
CONSUMIDO O ELABORADO A PARTIR DE LA FLOR PENA PENA O

FUCHSIA VULCANICA?

Tabla 3: grado de consumo de productos elaborados con la flor pena pena o fuchsia vulcanica

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
HORCHATA 238 61,98%
ENSALADA 0 0,0%

OTRA 0 0.0%
NINGUNA 146 38,02%

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta
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Figura 28 Grado de consumo de productos elaborados con la flor pena pena o fuchsia vulcanica

GRADO DE CONSUMO DE PRODUCTOS
ELABORADOS CON LAFLOR PENAPENA O
FUCHSIA VULCANICA

= HORCHATA

m ENSALADA

m OTRA
NINGUNA

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas, podemos notar que 146 personas no han
consumido ningun producto elaborado con la flor de Pena Pena que representa al
389,2% y que 238 personas han consumito algtin tipo de bebida elaborado con esta flor
como el té o la horchata lo que asciende a un 61,98% de la poblacion.

Analisis Cualitativo:

El 38% de la poblacién no ha probado ningun tipo de preparacidon gastronémica
derivada de las flores de Pena pena y mientras que casi un 62% tenemos un porcentaje
similar que la ha consumido ya sea en horchata como bebida o como té por sus
propiedades medicinales, tradicionalmente se elaboraba un macerado de estas flores el
cual era consumido con fines medicinales y es posible que las personas que
respondieron que no han probado en ninguna presentacion, alguna vez en sus vida lo

hicieron al ingerir horchata lojana.
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PREGUNTA 4 ;USTED CONOCE LOS BENEFICIOS NUTRICIONALES Y
PROPIEDADES MEDICINALES DE LA FLOR PENA PENA O FUCHSIA
VULCANICA?

Tabla 4:Nivel de conocimiento de los beneficios nutricionales y propiedades medicinales de la flor

pena pena o fuchsia vulcanica

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
Conozco 93 24,2%
Desconozco 291 75,8%

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta
Figura 29 Conocimiento de los beneficios nutricionales y propiedades medicinales de la flor pena

pena o fuchsia vulcanica

CONOCIMIENTO DE LOS BENEFICIOS
NUTRICIONALES Y PROPIEDADES MEDICINALES
DE LA PENA PENA

® Conozco

™ Desconozco

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas291 personas desconocen los multiples beneficios
nutricionales y propiedades medicinales de esta planta tradicional y hablamos del
75.8% de la poblacion, mientras que 93 personas si conocen las propiedades de esta

especie lo que representa un 24,2%
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Analisis Cualitativo:

La Pena pena es una planta tradicional usada para curar enfermedades causadas por
estrés y dolores menstruales, sin embargo, las tradiciones se pierden entre generacion
y generacion y se puede palpar de manera directa cuando el 75.8% de la poblacion
desconoce las cualidades nutricionales y medicinales de esta variedad.

PREGUNTA 5 ;Estaria dispuesto a consumir una oferta gastronomica con

derivados culinarios a partir de la flor Pena pena o Fuchsia vulcanica?

Tabla 5: Nivel de aceptacion de consumo de productos elaborados a partir de la flor Pena Pena o

Fuchsia vulcanica

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
SI 364 94,8%
NO 20 5,2%

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Figura 30 Nivel de aceptacion de consumo de productos elaborados a partir de la flor Pena Pena o

Fuchsia Vulcanica

NIVEL DE ACEPTACION DE CONSUMO DE
PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR LA FLOR
PENA PENA O FUCHSIA VULCANICA

u ST
mNO

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:
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Del total de personas encuestadas, el 94.8% de la poblacién es decir 364 personas
estan abiertos a consumir productos alimenticios elaborados con la flor de pena pena,
mientras que 20 personas, es decir el 5.2% se muestran renuentes a probar alimentos
derivados de esta flor.

Analisis Cualitativo:

En las respuestas de la encuesta podemos evidenciar que la poblacion se muestra de
acuerdo en introducir derivados gastronémicos de la flor de pena pena en su menu
diario, ya que al tratarse de una planta tradicional que se la usa en la elaboracion de

bebidas también puede ser utilizada en elaboracion de otros productos.

PREGUNTA 6 ;AL MOMENTO DE COMPRAR UN ALIMENTO QUE ES

LO PRIMERO EN LO QUE SE FIJA?

Tabla 6: preferencias al momento de adquirir un producto

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
CALIDAD 139 36,2%
VALOR
132 34,4%
NUTRICIONAL
SABOR 68 17,7%
PRECIO 45 11,7%

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta
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Figura 31 Preferencias al momento de adquirir un producto

NIVEL DE ACEPTACION DE CONSUMO DE
PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE LA FLOR
PENA PENA O FUCHSIA VULCANICA

mCALIDAD
B VALOR NUTRICIONAL
= SABOR

PRECIO

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas, 139 personas que representa el 362% buscan
calidad de sus alimentos sobre otras caracteristicas, 132 personas el 34.4% cuidan el
valor nutricional de lo que consumen, 68 personas que es el 17.7% les importa més el
sabor y 45 personas es decir el 11.7% prefieren un buen precio sobre cualquier otra
cualidad.

Analisis Cualitativo:

Hay que tomar en cuenta que en la actualidad las personas prefieren calidad y valor
nutricional sobre otras cualidades al momento de adquirir sus productos debido a que
las personas cuidan méas de su salud y estan en constante busqueda de una mejora en

su alimentacion.

PREGUNTA 7 ;DEL SIGUIENTE LISTADO SELECCIONE CUAL ES EL

PRODUCTO LE GUSTARIA CONOCER Y CONSUMIR DE LOS
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DERIVADOS GASTRONOMICOS DE LA FLOR PENA PENA O FUCHSIA

VULCANICA?

Tabla 7: Nivel de aceptacion de consumo de productos elaborados a partir de la flor Pena Pena o

Fuchsia Vulcanica

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
ENSALADA 118 30,7%
HELADO 74 19,3%
MERMELADA 61 15,9%
MOUSSE 40 10,4%
SALSA 37 9,6%
VEGETALES
31 8,1%
SALTEADOS
FLORES
23 6,0%
ESCARCHADAS

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta
Figura 32 Nivel de aceptacion de consumo de productos elaborados a partir de la flor Pena Pena o
Fuchsia Vulcanica

NIVEL DE ACEPTACION DE CONSUMO DE
PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE LA FLOR
PENA PENA O FUCHSIA VULCANICA

B ENSALADA
S HELADO

16% B SALSA

6% 4 || 4 VEGETALES
8% ! SALTEADOS

19% |
10% = FIL. ORES
ESCARCHADAS

®E MERMELADA

B MOITSSE

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta
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Analisis Cuantitativo:

Las personas encuestadas nos han indicado su nivel de aceptaciéon para consumir
los productos derivados de la pena pena y han dado su opinidn respecto a preferencias
de productos que les gustaria saborear y 118 personas el 30.7% de personas desearian
probar esta flor en ensaladas, 74 personas el 19.3% desean helado elaborado a base de
esta especie, 61 personas el 15.9% quisieran probar mermelada, 40 personas el 1.4%
pretenderian probar mousse de la pena pena, 37 personas el 9.6% estan inquietas por
probar una salsa elaborada a partir de esta planta 31 personas el 8.1% se inclinan por
probar la pena pena salteada y 23 personas el 6% quisieran flores escarchadas.

Analisis Cualitativo:

Podemos apreciar que el nivel de aceptacion es alto y que hay variedad en los gustos
de las personas por consumir esta planta en derivados gastronémicos, lo que nos sirve
de base para nuestra investigacion y nos estd indicando el mercado en el cual podemos
comercializar y socializar los diferentes derivados gastrondmicos de la Pena pena.

PREGUNTA 8 {;CONSIDERA USTED QUE EL APROVECHAMIENTO DE
LA FLOR PENA PENA O FUCHSIA VULCANICA DENTRO DE
ELABORACIONES GASTRONOMICAS SIRVE DE APORTE A LA

SOCIEDAD?

Tabla 8 Nivel de aceptacion del aprovechamiento de la flor pena pena o fuchsia vulcanica dentro

de elaboraciones gastronomicas

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
MUCHO 269 70,1%
POCO 99 25,8%

NADA 16 4,2%
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Figura 33 Nivel de aceptacion del aprovechamiento de la flor pena pena o fuchsia vulcanica dentro
de elaboraciones gastronémicas

NIVEL DE ACEPTACION DEL APROVECHAMIENTO
DE DE LA FLOR PENA PENA O FUCHSIA

m MUCHO
=POCO
ENADA

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas, 269 personas piensan que el aprovechar la flor
de pena pena en nuevos derivados gastrondmicos es un porte a la sociedad, 99 personas
el 25.8% se muestran poco interés y 16 personas no consideran que no sirve de aporte
a la sociedad el aprovechamiento de la flor de Pena pena.

Analisis Cualitativo:

Con un nivel de aceptacion mayor al 70% podemos indicar que el buscar nuevos
caminos para darle un valor agregado a esta especie e ir mas alla de una bebida, esto
nos permite afianzar y sustentar de manera favorable la investigacion presente, hoy en
dia es importante no desaprovechar ningin recurso y también buscar nuevas
alternativas de sabor y texturas a fin de llevar la gastronomia tradicional lojana a un

nuevo nivel de conocimiento y a abrir nuevas oportunidades de mercado.
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PREGUNTA 9 ;QUE ASPECTOS TOMARIA EN CUENTA AL MOMENTO
DE ADQUIRIR UN PRODUCTO GASTRONOMICO DERIVADO DE LA

FLOR PENA PENA O FUCHSIA VULCANICA?

Tabla 9: Caracteristicas a tomar en cuenta en la elaboracion de productos elaborados a partir de

la flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
SABOR 155 40,4%

VALOR NUTRICIONAL 135 35,2%
CALIDAD 53 13,8%
PRECIO 35 9,1%
TAMANO 6 1,6%

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Figura 34 Caracteristicas a tomar en cuenta en la elaboracion de productos elaborados a partir de

la flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica

CARACTERISTICAS A TOMAR EN CUENTA EN LA
ELABORACION DE PRODUCTOS ELABORADOS A
PARTIR DE LA FLOR PENA PENA O FUCHSIA
VULCANICA

® SABOR

8B VALOR NUTRICIONAL
u CALIDAD

“ PRECIO

= TAMANO

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:
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Del total de personas encuestadas han dado su opinidén respecto a lo que esperan de
los derivados gastronémicos elaborados de la flor de pena penay 155 personas es decir
el 40.4% piensan que el sabor es una caracteristica que debe tomarse en cuenta de
manera principal, de ahi que 135personas el 35.2% les interesa que su valor nutricional
sea tomado en cuenta, 53 personas el 9.1% les interesa que tenga un buen precio y el 6
personas el1.6% indican que debe tomarse en cuenta el tamafio de las porciones .

Analisis Cualitativo:

En las respuestas podemos evidenciar de las cualidades organolépticas de nuestro
producto son mandatorias, considerando que el sabor ofertado en los derivados
gastronémicos debe ser agradable al paladar asi como el valor nutricional que se brinda
a nuestros clientes debe ser de altos indices de calidad, sin olvidar que el precio

ofertado debe estar acorde al mercado.

PREGUNTA 10 ;Cree Ud. que se deberia socializar una guia con productos

gastronomicos desarrollada a partir de la flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica?

Tabla 10 Aprobacion para la difusion de esta linea de productos

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
CREO QUE SI 380 99,0%
CREO QUE NO 4 1,0%

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta
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Figura 35 Aprobacion para la difusion de esta linea de productos

APROBACION PARA LA DIFUSION DE ESTA LINEA
DE PRODUCTOS

® CREO QUE SI
# CREO QUE NO

Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas, 380 personas el 99% del total de la poblacién
piensan que se deberia socializar una guia de los productos gastronémicos elaborados
con la flor de pena pena.

Analisis Cualitativo:

Al analizar las respuestas podemos evidenciar el interés mayoritario acerca de darle
un uso adicional a la flor de pena pena el cual debe plasmarse en una guia la cual
ayudara a las personas a conocer mejor este producto y saber que tiene mas usos que
el ornamental y la elaboracion de una bebida, sino que esta guia puede servir de base

para que se use esta flor, y también para que se amplie los estudios a otras especies.
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9.2. Andlisis global de las encuestas
Las encuestas realizadas tienen como objetivo principal proporcionar datos veraces y
la opinidn nuestra poblacidon objetivo y asi para saber el nivel de aceptacion que pueden
tener los derivados gastrondmicos elaborados a partir de la flor de pena pena que es
una planta tradicional en la ciudad de Loja, estos resultados aportan informacion
importante acerca del mercado potencial que habia en la ciudad de Loja, esta
informacion permite conocer patrones de posibles clientes, lo cual nos ayuda a elaborar
un plan de trabajo para hacerlo de manera eficiente y efectiva sin desperdiciar recursos
en vano y se puede logara cumplir los objetivos plateados.
Luego de obtener el muestreo sobre el cual aplicar la encuesta se elabor6 preguntas a
dan de conocer el nivel de conocimiento de la flor de pena pena y la aceptacion
esperada con los posibles consumidores de los derivados gastronémicos ha sido
excelente, con las respuestas recolectadas se establece las preferencias culinarias de
los consumidores finales y los productos que serian factibles en este proceso.
Se puede evidenciar que se estd perdiendo la tradicion cultural de generacidén en
generacion debido a que muchas personas aunque pueden ver las plantas de Pena pena
en sus jardines o en varios sitios de la ciudad simplemente no la conocen, nuestras
abuelitas nos preparaban macerados o infusiones medicinales ademas de usarla en las
horchatas, de aqui la importancia de incentivar que se rescaten las tradiciones y se
incentive a los profesionales culinarios a investigar mas acerca de la florifagia.
Al mostrar la apertura de la poblacion en cuanto a probar nuevas alternativas
gastronomicas, agradables al gusto y también el interés de consumir productos

nutritivos podemos abrirnos campo en esta area con un producto rico en flavonoides
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lo cual ayudara a fortalecer el sistema inmunoldgico y se puede aprovechar los
componentes de esta planta para cambiar el estado de &nimo de las personas en forma

positiva.
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10. Analisis e interpretacion de resultados de entrevistas

1) (Qué opina usted acerca del uso de la flor Pena Pena o Fuchsia
Vulcanica en la elaboracion de productos gastronémicos para aplicarlos en
reposteria y en cocina salada? Argumente su Respuesta

Los profesionales gastronémicos opinan desarrollar derivados de la flor
Pena pena es una idea innovadora ya que es importante dar a conocer productos
locales mediante productos derivados con la idea de mostrar la gran oferta
gastronémica que aun no es explotada a nivel local, nacional e internacional.

2) ¢(Dentro de los productos floricolas que encontramos en el Ecuador,
tenemos la flor de Pena Pena o Fuchsia Volcdanica considera Ud. que ese pude
agregar valor agregado al uso que se le da a esta especie con el desarrollo de
propuestas gastronémicas? ;Por qué?

Los expertos coinciden que todo producto al cual se le dé un fundamento ya
tiene valor agregado, y que depende de los profesionales de la gastronomia se
lo dé a conocer, seflalan también que a su opinidn esta especie no solo se puede
aplicar de bebidas sino ademas en el amplio mundo de la reposteria y también
en cocina caliente la cual dia a dia se abre paso con nuevas ideas o mediante la
reingenieria de elaboraciones tradicionales.

3) ¢Qué sugerencia me podria dar Ud. de métodos y técnicas de coccion
para aplicar dentro de reposteria?

De manera general opinaron que la deshidratacion pude ser una alternativa

muy viable debido a que de esta manera se puede extraer mas los sabores, las
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flores pueden usarse también frescas para aprovechar su aroma, seria
importante desarrollar sirope, confitados, mouse o gelatinas.

4) Que sugerencia me podria dar Ud. ;De métodos y técnicas de coccion
para aplicar dentro de cocina salada?

Se limitan a decir que por la composicién quimica de esta flor los usos serian
limitados sin embargo puede usarse en salsas, deshidratada, como ornamento
en el emplatado y enconfitado.

5) Considera Ud. ;Qué es importante el aprovechamiento de los productos
agricolas ecuatorianos, para potenciar la identidad gastronémica y la soberania
alimentaria del sector? ;Por qué?

Coinciden que es de suma importancia que se aproveche al maximo los
productos agricolas de nuestro medio para lo cual se debe hacer un estudio
minucioso de otras posibilidades dentro de la cocina y de esta manera damos a
conocer la identidad ecuatoriana y potenciamos la gastronomia local y nacional

con el uso de productos tradicionales como en este caso es esta flor.
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10.1. PROPUESTA DE ACCION
10.1.1. DEFINICIONES
10.1.1.1. La flor pena pena o fuchsia vulcanica
Esta planta angiosperma de la familia de las onagracea se encuentra en América
central y en Nueva Zelanda, es un arbusto q cuyas hojas son verdes y brillantes, sus
flores pedunculadas asemejan a pendientes, es sembrada como planta ornamental sin
embargo en Loja se la usa de manera tradicional como parte de la elaboraciéon de
horchata, su alta composicion de terpenos (ansioliticos) le da la caracteristica de ayudar
al estrés.
10.1.1.2. Ensalada
Este plato se prepara con distintos alimentos cocidos o crudos acompafiados de una
salsa o vinagreta y se la usa como guarniciéon en su mayoria
10.1.1.3. Helado
Es un lacteo solidificado debido a la pasteurizacion de una mezcla que ha sido
preparada con incorporacion de aire, se toma en cualquier época del afio y también
puede ser considerado postre.
10.1.1.4. Mermelada
Este producto tiene consistencia pastosa o gelatinosa y se la consigue luego de la
coccidén y concentracion de frutas o vegetales con agua y azucar, su uso es muy versatil.
10.1.1.5. Mousse
es una espuma ligera que se puede lograr con yemas de huevo, crema de leche o

merengue, a esto se le adiciona otros productos, es un refinado postre y se sirve frio.
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10.1.1.6. Salsa

La salsa es una mezcla liquida de ingredientes frios o calientes que tienen por objeto

acompanar un plato.
10.1.1.7. Flores escarchadas

Una técnica que se puede usar para emplatar consiste en someter a azucar por largo

tiempo una fruta o flor

10.2. FLUJOGRAMAS DE PROCESOS

10.2.1.1. Flujograma para elaboracion de mermelada de pétalos de flor

de pena pena

Figura 36 Flujograma de elaboracion de mermelada de pétalos de la flor Pena Pena

Seleccion de
materia prima

l

Extraccion de pétalos,
lavado y secado
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% 10min
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Cocer hasta que tenga textura
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Segunda Coccién —

Envasado Envase de vidrio, pasteurizar

Nota: Elaboracion Propia:

Analisis del flujograma

A continuacién, se detalla el proceso de elaboracion de la mermelada de pétalos de

flores deshidratadas de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:



)

2)

3)

4)

S)

6)
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Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.

Se extrae los pétalos 200 gramos, se lava las flores y se las pone a secar en
un ambiente fresco a la sombra

Se macera los pétalos por 48 horas con_150gr. azicar y 80 ml de jugo de
naranja agria.

Se cuece a 100° por 10 minutos adicionando 100 ml de agua cocer, luego de
10 min, retirar los pétalos.

Se extrae los pétalos, dejamos cocer hasta que tenga textura de mermelada
a80° aproximadamente 25 minutos controlando el fuego y luego agregar los
pétalos para terminar la coccion.

Colocar en un envase de vidrio y luego pasteurizar.
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Tabla 11 Hoja de costos de la elaboracion de mermelada de pétalos de la flor Pena Pena

[. BESTITUTE TECNCLOSICD (—\ T e ,
) SEeay o Beluless COSTOS DE FABRICACION & PVP
MERMELADA DE PETALOS DE FLORES DE PENA PENA
MER.001
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD
MP POR PAX TOTAL UNITARIO| TOTAL
N 6,75 Kg |Pétalos de flores de pena pena 0,250 2,500 Kg $ 1,69] $ 16,88
$ 1,00 Kg [|azucar 0,300 3,000 Kg $ 030] $ 3,00
$ 10,00 L jugo de naranja 0,080 0,800 L $ 080] $ 8,00
GRAFICO Subtotal del costo| $ 2,791 $ 27,88
5% CONDIMENTOS| $ 0,14 $ 1,39
5% DESPERDICIOS| $ 0,14 $ 1,39
Costo (Materia Prima) MOD| $ 3,07 $ 30,66
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0921 $ 9,20
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 0921 $ 9,20
COSTO TOTAL| $ 491§ 49,06
30% UTILIDAD| $ 1471 $ 14,72
PRECIO| $ 6,381 $§ 63,78
IVA 12%] $ 0,771 $ 7,65
SERVICIO 10%| $ 064] $ 6,38
PVP| § 7,781 $ 77,81
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se extrae los petalos 200 gramos, se lava las flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a la sombra
Se macera los petalos por 48 horas con 150gr. aziicar y 80 ml de jugo de naranja agria.
Se cuece a 100° por 10 minutos adicionando 100 ml de agua cocer, luego de 10 min, retirar los pétalos.
Se extrae los pétalos, dejamos cocer hasta que tenga textura de mermelada a 80° aproximadamente 25 minutos controlando el fuego y
luego agregar los pétalos para terminar la coccion. Se obtiene 200 gr de mermelada
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA)  (Hyupiier 5. %/)a o &

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.2. Flujograma para elaboracion de mermelada de flores de pena

pena

Figura 37 Flujograma de elaboracion de mermelada flores de Pena Pena
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X

§ Adicionar 150gr. amicar y 100
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min, las flores

10 min

PP

L

i Cacer hasta que tenga fexura
=== Segunda Coccion — de mermelada y agrepar las

flores :
Envasado

Analisis del flujograma

Envase de vidrio, pasteurizar

Nota: Elaboracion Propia

A continuacién, se detalla el proceso de elaboracion de la mermelada de flores s de
pena pena, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a
la sombra
3) Se macera los pétalos por 48 horas con 150gr. azucar y 80 ml de jugo de

limén.



4)

5)

6)
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Se cuece a 100° por 10 minutos adicionando 100 ml de agua cocer, luego de
10 min, retirar las flores.

Se extrae los pétalos, dejamos cocer hasta que tenga textura de mermelada
a 100° aproximadamente 25 minutos controlando el fuego y luego agregar
los pétalos para terminar la coccion.

Colocar en un envase de vidrio y luego pasteurizar.
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Tabla 12 Hoja de costos de la elaboracion de mermelada de floresde la flor Pena Pena

l A CASTRONOMA r
& i COSTOS DE FABRICACION & PVP
MERMELADA DE PETALOS DE FLORES DE PENA PENA
MER.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
UNIDAD INGREDIENTES UNIDAD
MP POR PAX TOTAL UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg Flores de pena pena 0,250 0,250 Kg $ 0751 $ 0,75
$ 1,00 Kg |azucar 0,300 0,300 Kg $ 030] $ 0,30
$ 10,00 L jugo de naranja 0,010 0,010 L $ 0,10 $ 0,10
GRAFICO Subtotal del costo| $ 1,15] $ 1,15
5% CONDIMENTOS| $ 006 $ 0,06
5% DESPERDICIOS| $ 006 $ 0,06
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,27 $ 1,27
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 038 $ 0,38
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 038 $ 0,38
COSTO TOTAL| $ 2,021 $ 2,02
30% UTILIDAD| $ 061]$ 0,61
PRECIO| $ 2,631 $ 2,63
IVA 12%| § 032]$ 0,32
SERVICIO 10%| $ 026 $ 0,26
PVP| $ 321 $ 3,21
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a la sombra
Se macera los pétalos por 48 horas con 150gr. aziicar y 80 ml de jugo de limén.
Se cuece a 100° por 10 minutos adicionando 100 ml de agua cocer, luego de 10 min, retirar las flores.
Se extrae los pétalos, dejamos cocer hasta que tenga textura de mermelada a 100° aproximadamente 25 minutos controlando el fuego
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (J( nia ‘&, %W rra 174

Nota: Elaboracion Propia: Costos
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10.2.1.3. Flujograma para elaboracion de Vodka aromatizada con

flores frescas

Figura 38 Flujograma para elaboracion de Vodka aromatizada con flores frescas
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Nota: Elaboracion Propia:

Analisis del flujograma
A continuacidn, se detalla el proceso de elaboracion de Vodka aromatizada con
flores frescas de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Se lava 150 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a
la sombra
3) Se macera las flores en el vodka por 21 dias en un ambiente oscuro y seco,
en envase de vidrio.
4) Se tamiza

5) Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y se cierra con corcho.
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Tabla 13 Hoja de costos de la elaboracion de Vodka aromatizada con flores frescas

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Vodka aromatizada con flores frescas
ALC.001
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 0751 $ 4,50
$ 16,00 Kg  |vodka 0,150 0,900 Kg $ 240 8 14,40
GRAFICO Subtotal del costo| $ 3,15| $ 18,90
5% CONDIMENTOS| $ 0,16 $ 0,95
5% DESPERDICIOS| $ 0,16 $ 0,95
Costo (Materia Prima) MOD| $ 3,47 $ 20,79
30% (Mano de obra directa) MOD| § 1,041 $ 6,24
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 1,041 $ 6,24
COSTO TOTAL]| $ 554 $ 33,26
30% UTILIDAD| $ 1,66| $ 9,98
PRECIO| $ 721 $ 43,24
IVA 12%] $ 086| $ 5,19
SERVICIO 10%] $ 0,72| $ 432
PVP| $§ 8,79 $ 52,76
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 150 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a la sombra
Se macera las flores en el vodka por 21 dias en un ambiente oscuro y seco, en envase de vidrio.
Se tamiza
Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y se cierra con corcho.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) Tonia “E. %y),,/ rra 174

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.4. Flujograma para elaboracion de Vodka aromatizada con

flores deshidratadas

Figura 39 Flujograma de elaboracion de Vodka aromatizada con flores deshidratadas

I+ Seleccion de
materia prima

lavado y secado de las 250 gr. de flores de Pena
flores pena

15 horas ——] Deshidratar las flores ..-". Horno a 50°

y

Las flores con 150 ml de

Macerar -
acera H vodka.

Tamizar

H Envase de vidrio sanitizado y H
Envasado ; ] i
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacidn, se detalla el proceso de elaboracion de Vodka aromatizada con
flores deshidratadas de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el local.
2) Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a
la sombra

3) Se deshidrata las flores en un horno a 50° por 15 horas



4)

5)

6)
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Se macera las flores en el vodka por 21 dias en un ambiente oscuro y seco,
en envase de vidrio.
Se tamiza

Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y se cierra con corcho.
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Tabla 14 Hoja de costos de la elaboracion de Vodka aromatizada con flores deshidratadas de la

flor Pena Pena

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Vodka aromatizada con flores frescas deshidratadas de Pena pena
ALC.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP LDSD LNGREDIENEES POR PAX TOTAL LIPS UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 0751 $ 4,50
$ 16,00 Kg |vodka 0,150 0,900 Kg S 24018 14,40
GRAFICO Subtotal del costo| $ 3,15| $ 18,90
5% CONDIMENTOS| § 0,161 $ 0,95
5% DESPERDICIOS| $ 0,16 $ 0,95
Costo (Materia Prima) MOD| $ 3,471 % 20,79
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 1,04 $ 6,24
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 1,041 $ 6,24
COSTO TOTAL| $ 5,54 $ 33,26
30% UTILIDAD| $ 1,66 $ 9,98
PRECIO| $ 721 $ 43,24
IVA 12%] $ 086 $ 519
SERVICIO 10%| $ 0,72 $ 432
PVP| § 8,791 $ 52,76
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local
Se lava 150 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a la sombra
Se deshidrata las flores en un horno a 50° por 15 horas
Se macera las flores en el vodka por 21 dias en un ambiente oscuro y seco, en envase de vidrio.
Se tamiza
Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y se cierra con corcho.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (Y ‘&, %/M rza

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.5. Flujograma para elaboracion de Vodka aromatizada con

flores previo hervido del licor

Figura 40 Flujograma de elaboracion de Vodka aromatizada con flores previo hervido del licor

‘Seleecion de

materia prima

L

lavado y secado de las | 250 gr. de flores de Pena i
flores iy pena
ams ¥
: :". i Coacer a 70 ® Las flores con
5 minutos : — :
Coccion ] 150 m! de vodka.
| -
21 dias -— Macerar — Frasco de vidrio
Tamizar

: £ Envase de vidrio sanitizado y H

_ Envasado ; i
H cerrar con un corcho. i

B R

Analisis del flujograma

Nota: Elaboracion Propia

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de Vodka aromatizada con
flores de pena pena previo hervido del licor, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena orgénicas
en el local.
2) Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a
la sombra

3) Se cuece las flores con 150ml de vodka a 70° por 5 minutos



4)

5)

6)
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Se macera las flores en el vodka por 21 dias en un ambiente oscuro y seco,
en envase de vidrio.
Se tamiza

Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y se cierra con corcho.
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Tabla 15 Hoja de costos de la elaboracion de Vodka aromatizada con flores previo hervido del

licor con la flor Pena Pena

€ smocuin -
2 COSTOS DE FABRICACION & PVP
Vodka aromatizada con flores previo hervido del licor
ALC.003
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
IDAD INGREDIENTE IDAD
MP L e NEES POR PAX TOTAL s UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 0751 $ 4,50
$ 16,00 Kg |vodka 0,150 0,900 Kg $ 240| $ 14,40
GRAFICO Subtotal del costo| $ 3,151 $ 18,90
5% CONDIMENTOS| § 0,16 $ 0,95
5% DESPERDICIOS| $ 0,16] $ 0,95
Costo (Materia Prima) MOD| $ 3,471 $ 20,79
30% (Mano de obra directa) MOD| § 1,04] $ 6,24
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 1,04] $ 6,24
COSTO TOTAL| $ 554 $ 33,26
30% UTILIDAD| $ 1,66| $ 9,98
PRECIO| $ 721 $ 43,24
IVA 12%] $ 086 $ 5,19
SERVICIO 10%| $ 072] $ 432
PVP| § 8,791 $ 52,76
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 150 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a la sombra
Se cuece las flores con 150ml de vodka a 70° por 5 minutos
Se macera las flores en el vodka por 21 dias en un ambiente oscuro y seco, en envase de vidrio.
Se tamiza
Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y se cierra con corcho.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (U jiice 5. 5(5;/,(,,;(, o4

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.6. Flujograma para elaboracion de pétalos escarchados y

azucarados

Figura 41 Flujograma de elaboracion de pétalos escarchados y azucarados
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de pétalos escarchados y
azucarados paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el local.
2) Extraemos 100 gr de pétalos de flores de pena pena
3) Se bate una clara de huevo con gotas de limo6n, se bafia levemente los pétalos
uno a uno

4) Se pasa por azucar cristalizada o azticar normal de uno en uno
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5) Se deja secar en un lugar fresco y seco por 2 dias
6) Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y cerrar, colocar en un lugar

fresco y seco.



Tabla 16Hoja de costos de la elaboracion de pétalos escarchados y azucarados

COSTOS DE FABRICACION & PVP

Pétalos escarchados y azucarados

FLO.001

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 14,00 Kg |Pétalos de flores de pena pena 0,250 0,250 Kg $ 3508 3,50
$ 16,00 Kg |Clara de huevo 0,030 0,030 Kg $ 048] $ 048
$ 1,80 ml  |Jugo de limon 0,050 0,050 ml $ 009] $ 0,09
$ 1,00 Kg azucar 0,100 0,100 Kg $ 0,10] $ 0,10
GRAFICO Subtotal del costo 4,17 4,17

5% CONDIMENTOS

5% DESPERDICIOS

Costo (Materia Prima) MOD
30% (Mano de obra directa) MOD

021
021
4,59

$ $
$ $ 0,21
$ $ 021
$ $ 4,59
$ 138 $ 1,38
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 1381 $ 1,38
COSTO TOTAL]| $ 7,34 $ 7,34

$ $

$ $

$ $

$ $

$ $

30% UTILIDAD 2,20 2,20
PRECIO 9,54 9,54
IVA 12% 1,14 1,14
SERVICIO 10% 0,95 0,95

11,64 11,64

PVP

Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el local.
Extraemos 100 gr de pétalos de flores de pena pena

Se bate una clara de huevo con gotas de limon, se baiia levemente los pétalos uno a uno
Se pasa por azucar cristalizada o aziicar normal de uno en uno

Se deja secar en un lugar fresco y seco por 2 dias

DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (EUCHSIA VULCANICA) (Y pyice 5. %;/,, Jo Q
‘ 3 r;

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.7. Flujograma para elaboracion de pétalos escarchados

Figura 42 Flujograma de elaboracion de pétalos escarchados
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma

A continuacion, se detalla el proceso de elaboraciéon de pétalos escarchados y

azucarados paso a paso y de manera sistematica:

)

2)

3)

4)

5)

Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el local.

Extraemos 100 gr de pétalos de flores de pena pena Se lava y se las pone a
secar en un ambiente fresco a la sombra.

Se bate una clara de huevo con gotas de limon, se bafia levemente los pétalos
uno a uno

Se deja secar en un lugar fresco y seco por 2 dias

Se guarda en un enevase de vidrio sanitizado y cerrar, colocar en un lugar

fresco y seco.



Tabla 17 Hoja de costos de la elaboracion de pétalos escarchados

COSTOS DE FABRICACION & PVP

Pétalos escarchados

FLO.002

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP LD LNCREDIEATES POR PAX TOTAL LUDSY UNITARIO| TOTAL
$ 14,00 Kg Pétalos de flores de pena pena 0,250 0,250 Kg $ 350 $ 3,50
$ 16,00 Kg [Clara de huevo 0,030 0,030 Kg $ 048 $ 0,48
$ 1,80 ml Jugo de limon 0,050 0,050 ml $ 009 $ 0,09
GRAFICO Subtotal del costo 4,07 4,07

5% CONDIMENTOS

5% DESPERDICIOS

Costo (Materia Prima) MOD|
30% (Mano de obra directa) MOD

0,20
020
4,48
134

020
020
4,48
134

30% (Costos generales de fabricacion) CGF 134 134

30% UTILIDAD 2,15 2,15
PRECIO| 9,31 9,31
IVA 12% 1,12 1,12
SERVICIO 10% 0,93 0,93

$ $
$ $
$ $
$ $
$ $
$ $
COSTO TOTAL| $ 7,16 $ 7,16
$ $
$ $
$ $
$ $
$ $

PVP| 11,36 11,36

Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el local
Extraemos 100 gr de pétalos de flores de pena pena

Se bate una clara de huevo con gotas de limén, se bafa levemente los pétalos uno a uno
Se deja secar en un lugar fresco y seco por 2 dias

DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (10000 5. Eipar;a (4

Nota: Elaboracion Propia




76

10.2.1.8. Flujograma para elaboracion de Aceite aromatizado con

flores de pena pena sometido a 50° calor

Figura 43 Flujograma de elaboracion Aceite aromatizado con flores de pena pena sometido a 50°

de calor
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de elaboracion de Aceite
aromatizado con flores de pena pena sometido a 50° de calor, paso a paso y de manera
sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena orgénicas
en el local.
2) Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a
la sombra

3) Se cuece a 50° por 3 horas con las flores de pena pena y especias
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4) Se coloca en un frasco de vidrio con 150 ml de aceite de oliva con especias
como clavo, pimienta, etc. y se deja macerar por 21 dias en un ambiente
0SCuro y seco.

5) Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y cerrar, colocar en un lugar

fresco y seco
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Tabla 18 Hoja de costos de la elaboracion de Aceite aromatizado con flores de pena pena sometido

a 50°de calor

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Aceite aromatizado con flores de pena pena sometido a 50° calor
ACE.001
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 075| $ 4,50
$ 8,50 Lt Aceite de oliva 0,150 0,900 Lt $ 128] $ 7,65
$ 14,00 Kg |canela, clavo 0,003 0,018 Kg $ 004] 8 025
$ 4,00 Kg |tomillo 0,002 0,012 Kg $ 001]$ 0,05
GRAFICO Subtotal del costo| $ 2,081 $ 12,45
5% CONDIMENTOS| $ 0,10] $ 0,62
5% DESPERDICIOS| § 0,10] $ 0,62
Costo (Materia Prima) MOD| $ 2,28|1 8 13,70
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0681 $ 4,11
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 0,68| $ 4,11
COSTO TOTAL| $ 3,651 8 2191
30% UTILIDAD| $ Liof s 6,57
PRECIO| $§  4,75| $ 28,49
IVA 12%] $ 057] $ 342
SERVICIO 10%| $ 047] $ 2,85
PVP| $ 579| 8 34,75
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el local.
Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a la sombra
Se cuece a 50° por 3 horas con las flores de pena pena y especias
Se coloca en un frasco de vidrio con 150 ml de aceite de oliva con especias comotomillo, clavo, pimienta, etc. y se deja macerar por 21
dias en un ambiente oscuro y seco.
Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y cerrar, colocar en un lugar fresco y seco
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA)  (Hyupiice “&. ‘Coipar 1

Nota: Elaboracién Propia
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10.2.1.9. Flujograma para elaboracion de Aceite aromatizado con

flores de pena pena sembradas

Figura 44 Flujograma de elaboracion de Aceite aromatizado con flores de pena pena
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de elaboracion de Aceite
aromatizado con flores de pena pena sometido a 50° de calor, paso a paso y de manera
sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el local.
2) Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a
la sombra
3) Se coloca en un frasco de vidrio con 150 ml de aceite de oliva con especias
como clavo, pimienta, etc. y se deja macerar por 21 dias en un ambiente

oscuro y seco.
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4) Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y cerrar, colocar en un lugar

fresco y seco

Tabla 19 Hoja de costos de la elaboracion de Aceite aromatizado con flores de pena pena

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Aceite aromatizado con flores de pena pena sembradas
ACE.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg  |Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 0,751 $ 4,50
$ 8,50 Lt Aceite de oliva 0,150 0,900 Lt $ 128 $ 7,65
$ 14,00 Kg canela 0,003 0,018 Kg $ 0,04 $ 0,25
$ 4,00 Kg tomillo 0,002 0,012 Kg $ 001]$ 0,05
GRAFICO Subtotal del costo| $ 2,08 $ 12,45
5% CONDIMENTOS| $ 0,10 $ 0,62
5% DESPERDICIOS| $ 0,10 $ 0,62
Costo (Materia Prima) MOD| $ 2,281 $ 13,70
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 068 $ 4,11
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 0,68] $ 4,11
COSTO TOTAL| $ 3,65| § 21,91
30% UTILIDAD]| $ 1L,LI0| $ 6,57
PRECIO| $ 4,751 $ 28,49
IVA 12%] $ 0571 $ 342
SERVICIO 10%]| $ 0471 $ 2,85
PVP| $ 579 $ 34,75
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 150 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a la sombra
Se coloca en un frasco de vidrio con 150 ml de aceite de oliva con especias como clavo, pimienta, etc. y se deja macerar por 21 dias
en un ambiente oscuro y seco
Se guarda en un envase de vidrio sanitizado y se cierra con corcho.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (0 “5. Eiparza 124

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.10. Flujograma para elaboracion de Extraccion de esencia por

medio de sirope con flores deshidratadas

Figura 45 Flujograma de extraccion de esencia por medio de sirope con flores deshidratadas
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Nota: Elaboracion Propia

A continuacion, se detalla el proceso de extraccion de esencia por medio de sirope

con flores deshidratadas obteniendo un jarabe, paso a paso y de manera sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.

2) Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco

3) Se deshidrata las flores a 50° por 15 horas

4) Se cuece por expansion un sirope con 250 ml de agua, las flores

deshidratadas, 200 gr de azticar o sacarosa a 80° por 60 minuto



5)

6)
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Procesamos el jarabe con las flores.
Se guarda este jarabe en un envase de vidrio sanitizado, cerrar y guardar en
refrigeracion, esto nos servirda como base para diferentes elaboraciones

culinarias



83

Tabla 20 Hoja de costos de la elaboracion de esencia por medio de sirope con flores deshidratadas

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Extraccién de esencia por medio de sirope con flores deshidratadas
AZU.001
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO
IDAD INGREDIENTE IDAD
MP UN NG NTES POR PAX TOTAL UN UNITARIO| TOTAL
$ 3,001 Kg |Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 0751 $ 450
$ 1,00 Lt |azucar 0,200 1,200 Lt $ 020] $ 1,20
GRAFICO Subtotal del costo| $ 095[8$ 570
(D, 5% CONDIMENTOS[ $  005]$ 029
5% DESPERDICIOS| $ 005] $ 0,29
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,05 $ 6,27
30% (Mano de obra directa) MOD| § 031 $ 1,88
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 031]$ 1,88
COSTO TOTAL| § 1,67| § 10,03
30% UTILIDAD| § 050] $ 3,01
PRECIO| $ 2,17($ 13,04
IVA 12%| § 026 $ 1,56
SERVICIO 10%| § 022] 8 1,30
PVP| $§ 2,65($ 1591
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco
Se deshidrata las flores a 50° por 15 horas
Se cuece por expansion un sirope con 250 ml de agua, las flores deshidratadas, 200 gr de azicar o sacarosa a 80° por 60 minuto
Procesamos el jarabe con las flores.
Se guarda este jarabe en un envase de vidrio sanitizado
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (i . %;/l,,;,, 124

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.11. Flujograma para elaboracion de Extraccion de esencia por

medio de sirope con flores frescas

Figura 46 Flujograma de extraccion de esencia por medio de sirope con flores frescas de Pena
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Nota: Elaboraciéon Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de extraccion de esencia por medio de sirope

con flores frescas obteniendo un jarabe, paso a paso y de manera sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.

2) Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco

3) Se cuece por expansion un sirope con 250 ml de agua, las flores frescas, 200
gr de azucar o sacarosa a 80° por 60 minuto

4) Procesamos el jarabe con las flores.
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5) Se guarda este jarabe en un envase de vidrio sanitizado, cerrar y guardar en
refrigeracion, esto nos servira como base para diferentes elaboraciones

culinarias.
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Tabla 21 Hoja de costos de la elaboracion de de esencia por medio de sirope con flores frescas de

Pena Pena
[. BISTITUTO TECNOLOAIC ,
b B COSTOS DE FABRICACION & PVP
Extraccion de esencia por medio de sirope con flores frescas
AZU.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg  |Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 0,751 $ 4,50
$ 1,00 Lt  |azucar 0,200 1,200 Lt $ 020§ 1,20
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,95] $ 5,70
5% CONDIMENTOS| $ 0051 $ 0,29
5% DESPERDICIOS| § 005] $ 0,29
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,05 $ 6,27
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 031 $ 1,88
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 031 $ 1,88
COSTO TOTAL| $ 1,67] $ 10,03
30% UTILIDAD| $ 050 $ 3,01
PRECIO| $ 2,171 $ 13,04
IVA 12%] § 026 $ 1,56
SERVICIO 10%]| $ 022 $ 1,30
PVP| $ 2,65| 8 1591
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco
Se cuece por expansion un sirope con 250 ml de agua, las flores frescas, 200 gr de azicar o sacarosa a 80° por 60 minuto
Procesamos el jarabe con las flores.
Se guarda este jarabe en un envase de vidrio sanitizado, cerrar y guardar en refrigeracion,
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (T uicr 5, (é,/,,, o 124

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.12. Flujograma para elaboracion de extraccion de esencia por
medio de sirope y sembrado de flores frescas

Figura 47 Flujograma de extraccion de esencia por medio de sirope sembrado con flores frescas de

Pena Pena
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de extraccion de esencia por medio de sirope

sembrado de flores frescas obteniendo un jarabe, paso a paso y de manera sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena orgénicas
en el mercado local.
2) Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.

3) Se cuece un sirope con 250 ml de agua y 200 gr de azucar o sacarosa a 80°

por 60 minuto.



88

4) Una vez listo sembramos las flores y apagamos el fuego, al enfriarse se
puede procesar.
5) Se guarda este jarabe en un envase de vidrio sanitizado, cerrar y guardar en

refrigeracion, esto nos servird como base para diferentes elaboraciones

culinarias
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Tabla 22 Hoja de costos de extraccion de esencia por medio de sirope sembrado con flores frescas

de Pena Pena

p g &9 = COSTOS DE FABRICACION & PVP
Extraccion de esencia por medio de sirope con flores frescas
AZU.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP URIDOD LICREDIENTES POR PAX TOTAL LRIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 300 Kg |Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 075 $ 450
$ 1,00 Lt azucar 0,200 1,200 Lt $ 020 $ 1,20
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0958 5,70
' 5% CONDIMENTOS| § 005 $ 029
5% DESPERDICIOS| $ 005] $ 0,29
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,051 8 6,27
30% (Mano de obra directa) MOD| § 031 $ 1,88
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 031]$ 1,88
COSTO TOTAL| $ 1,67 $ 10,03
30% UTILIDAD]| $ 050] $ 3,01
PRECIO| $ 2,171 $ 13,04
IVA 12%] $ 026] $ 1,56
SERVICIO 10%| $ 022]$ 1,30
PVP| § 2,65($ 1591
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena orgénicas en el mercado local.
Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
Se cuece un sirope con 250 ml de agua y 200 gr de azucar o sacarosa a 80° por 60 minuto.
Una vez listo sembramos las flores y apagamos el fuego, al enfriarse se puede procesar.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (i G, %;/,(, V7 194

Nota: Elaboracion Propia: Costos Muestra AZU003
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10.2.1.13. Flujograma para elaboracion de Gelatina con extracto de

flores deshidratadas

Figura 48 Flujograma de elaboracion gelatina con extracto de la flor deshidratada de Pena Pena
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Nota: Elaboracion Propia: Muestra GEL.001

Analisis del flujograma

- 250 gr. de flores de Pena
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Cocer a 100 ® Las flores con
250 ml de agua.
Mezclar la preparacion

anterior con 30 gr de
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A continuacion, se detalla el proceso de extraccién de gelatina de flores de pena

pena, paso a paso y de manera sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas

en el mercado local.

2) Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.

3) Se deshidrata las flores a 50° por 15 horas

4) Se cuecen por 5 minutos a 100° con 250 ml de agua pura

5) Se hidrata la grenetina y se mezcla con la preparacion anterior

6) Se coloca en un envase de vidrio y se refrigera



91

Tabla 23 Hoja de costos de la elaboracion de gelatina con extracto de la flor deshidratada de Pena

Pena

COSTOS DE FABRICACION & PVP

Extraccion de esencia por medio de sirope con flores frescas

GEL.001

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO
MP UNIDED LNGREDIENIES POR PAX TOTAL URIDED UNITARIO[ TOTAL
$ 300 Kg |Flores de pena pena 0,250 1,000 Kg $ 07518 3,00
$ 9,00 Lt  |grenetina 0,030 0,120 Lt $ 027] 8 1,08
GRAFICO Subtotal del costo 1,02 4,08

5% CONDIMENTOS|

5% DESPERDICIOS

Costo (Materia Prima) MOD
30% (Mano de obra directa) MOD

020
0,20

135

30% (Costos generales de fabricacion) CGF|

COSTO TOTAL 7,18
30% UTILIDAD 054 215
PRECIO 233 9,34

VA 12% 028 1,12

SERVICIO 10%

@ |||l o |vle |||
—_
3
=

PVP

Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena orgénicas en el mercado local.
Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.

Se deshidrata las flores a 50° por 15 horas

Se cuecen por 5 minutos a 100° con 250 ml de agua pura

Se hidrata la grenetina y se mezcla con la preparacion anterior

Se coloca en un envase de vidrio y se refrigera.

DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (i “E. “Ciparya 1%

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.14. Flujograma para elaboracion de Gelatina con tizana de flores
frescas
Figura 49 Elaboracion de gelatina con extracto de la flor fresca de Pena Pena
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de extraccion de gelatina de flores de pena
pena, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
3) Se cuecen por 5 minutos a 100° con 250 ml de agua pura
4) Se hidrata la grenetina y se mezcla con la preparacion anterior

5) Se coloca en un envase de vidrio y se refrigera

Tabla 24 Hoja de costos de la gelatina con extracto de la flor fresca de Pena Pena



COSTOS DE FABRICACION & PVP
Extraccion de esencia por medio de sirope con flores frescas
GEL.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 300] Kg |Flores de pena pena 0,250 1,000 Kg $ 075] % 3,00
$ 900] Lt |grenetina 0,030 0,120 Lt $ 027] % 1,08
GRAFICO Subtotal del costo| $ 1,02] 8 4,08
y 5% CONDIMENTOS| § 005] $ 0,20
5% DESPERDICIOS| $ 005] $ 0,20
Costo (Materia Prima) MOD| § 1,12|$ 449
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 034]$ 135
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 0341 $ 135
COSTO TOTAL[{ $§ 1,80| $ 7,18
30% UTILIDAD| $ 054]$ 2,15
PRECIO| §  2,33|$ 9,34
IVA 12%| $§ 028]$ 1,12
SERVICIO 10%| $ 02313 0,93
v PVP|$  285|8 11,39
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
Se cuecen por 5 minutos a 100° con 250 ml de agua pura
Se hidrata la grenetina y se mezcla con la preparacion anterior
Se coloca en un envase de vidrio y se refrigera
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) Q% nin C. “Cipa Vo 12

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.15. Flujograma para elaboracion de merengue suizo con el sirope
de flores deshidratadas

Figura 50 Flujograma de elaboracion de merengue suizo del sirope de flores deshidratadas de Pena
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de elaboracién de merengue suizo con el jarabe

elaborado con flores deshidratadas de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el
mercado local.
2) Preparamos el sirope con las flores deshidratadas, 250 gr. de flores deshidratadas

200 gr. De azticar y 250 ml de agua,



3)

4)

5)

95

Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de Sirope de flores
deshidratadas, 2 gr de cremor tartaro o limon,

Una olla hirviendo a una temperatura de 95° batir a bafio Maria sin dejar que se
cuezan las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o hasta que se
formen picos.

Se puede guardar en la refrigeradora en un contenedor de vidrio y se puede usar en

decoracion de pasteles o elaboracion.
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Tabla 25 Hoja de costos de la elaboracion de merengue suizo del sirope de flores deshidratadas

de Pena Pena

‘.. MISTIER, TR = h GAGTTRCRCALA r
p FlanEncans 2 ' COSTOS DE FABRICACION & PVP
Merengue suizo con el sirope de flores deshidratadas.
COB.001
PRECIO CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 5,70 Kg Sirope de flores deshidratadas 0,050 0,300 Kg $ 029 $ 1,71
$ 7,00 Lt clara de huevo 0,050 0,300 Lt $ 035] 8 2,10
$ 25,00 Kg Cremor tartaro 0,002 0,012 Kg $ 005] $ 0,30
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,69] $ 4,11
[ 5% CONDIMENTOS| $ 003] $ 0,21
5% DESPERDICIOS| $ 003 $ 0,21
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,75] $ 4,52
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0231 $ 1,36
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 023 $ 1,36
COSTO TOTAL| $ 1,21 $ 7,23
30% UTILIDAD| $ 036] $ 2,17
PRECIO| $ 1,57 $ 9,40
IVA 12%| $ 0,19 $ 1,13
SERVICIO 10%]| $ 0,16] $ 0,94
PVP| $ 191 $ 11,47
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local
Preparamos el sirope con las flores deshidratadas, 250 gr. de flores deshidratadas 200 gr. De azucar y 250 ml de agua,
Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de Sirope de flores deshidratadas, 2 gr de cremor tartaro o limoén,
Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir sin dejar que se cuezan las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o
hasta que se formen picos.
Se puede guardar en la refrigeradora en un contenedor de vidrio y se puede usar en decoracion de pasteles o elaboracion
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) | (M 0/ “5. %‘y)ﬂ vz o4

Nota: Elaboracion
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10.2.1.16. Flujograma para elaboracion de merengue suizo con el sirope
de flores frescas

Figura 51 Flujograma de elaboracion de merengue suizo del sirope de flores de Pena Pena
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.................................... |

s H c:zm(:e(tizrtaro d i 50 gr de clara de huevo
P Mise in placc i 50 gr de Sirope de flores frescas
reemplazar por $ .
. 3 ; 2 gr de cremor tartaro
- Hmom............

y

H Temperatura de 95, batir sin
Batira bafio Maria |———  dejar que se cuezan las claras
hasta formar picos.

¥

{ Se puede usar en decoracion de
( Envasado } — pasteles o elaboracion de

postres.

Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de elaboraciéon de merengue suizo con el jarabe

elaborado con flores de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.

2) Preparamos el sirope con las flores frescas, 250 gr. de flores 200 gr. De
azucar y 250 ml de agua,

3) Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de Sirope de flores

deshidratadas, 2 gr de cremor tartaro o limon,
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4) Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir a bafio Maria sin dejar
que se cuezan las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o
hasta que se formen picos.

5) Se puede guardar en la refrigeradora en un contenedor de vidrio y se puede

usar en decoracion de pasteles o elaboracion
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Tabla 26 Hoja de costos de la elaboracion de merengue suizo del sirope de flores de Pena Pena

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Merengue suizo con el sirope de flores frescas
COB.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
IDAD INGREDIENTE NIDAD
MP UN NG NTES POR PAX TOTAL v UNITARIO| TOTAL
$ 5701 Kg |Sirope de flores frescas 0,050 0,300 Kg $ 0291 $ 1,71
$ 7,00 Lt clara de huevo 0,050 0,300 Lt $ 035| $ 2,10
$ 2500 Kg |Cremor tartaro 0,002 0,012 Kg $ 005| $ 0,30
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,69] $ 4,11
5% CONDIMENTOS| § 003 $ 0,21
5% DESPERDICIOS| $ 0031 $ 0,21
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,75 $ 4,52
| 30% (Mano de obra directa) MOD| $ 023 $ 1,36
| i
Ft’ é'. - | “ 30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 0231 $ 1,36
4 .
. >
| g.*‘.‘. ‘ COSTO TOTAL| $ 121§ 7,23
| —% ~ b 30% UTILIDAD| $ 036] $ 2,17
¢ 5 oq
%_" ' ",-r‘ | PRECIO| $ 1,578 9,40
| IVA 12%] $ 0,191 $ 1,13
'y
' SERVICIO 10%| $ 0,16 $ 0,94
. PVPl S 191]$ 1147
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Preparamos el sirope con las flores frescas, 250 gr. de flores 200 gr. De azicar y 250 ml de agua,
Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de Sirope de flores deshidratadas, 2 gr de cremor tartaro o limén,
Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir sin dejar que se cuezan las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o
hasta que se formen picos.
Se puede guardar en la refrigeradora en un contenedor de vidrio y se puede usar en decoracion de pasteles o elaboracion
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA)  (“Jfu i . %/)(, rza o4

Nota: Elaboracion Propia



100

10.2.1.17. Flujograma para elaboracion de Crema de merengue suizo

derivado de sirope con flores sembradas

Figura 52 Flujograma de elaboracion de merengue suizo del sirope de flores sembradas de Pena

Pena

.................................... pem

El cremor tartaro

+ Seleccion de
materia prima

l

Preparar sirope con
flores frescas sembradas

|

250 ml agua con 200 gr aziicar, sembrar
250 gr. de flores de Pena pena

50 gr de clara de huevo

se puede Mise in place 50 gr de Sirope de flores frescas
reemplazar por P F sembradas, 2 gr de cremor
e OB tartaro
'95‘. Temperatura de 95°, batir sin

10 min %,

- P

Batir a bafio Maria

L

dejar que se cuezan las claras
hasta formar picos.

Se puede usar en decoracion de
pasteles o elaboracion de

( Envasado ) —

postres.

Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de elaboracién de merengue suizo con el jarabe
elaborado con flores de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Preparamos el sirope con 200 gr. de azucar y 250 ml de agua, una vez listo
sembramos las flores frescas, 250 gr. de flores
3) Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de Sirope de flores

deshidratadas, 2 gr de cremor tartaro o limoén,
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4) Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir a bafio Maria sin dejar
que se cuezan las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o
hasta que se formen picos.

5) Se puede guardar en la refrigeradora en un contenedor de vidrio y se puede

usar en decoracion de pasteles o elaboracion
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Tabla 27Hoja de costos de la elaboracion de merengue suizo del sirope de flores sembradas de

Pena Pena
[ e 2 Smiiian i
. Ay e COSTOS DE FABRICACION & PVP
Merengue suizo del sirope de flores sembradas de Pena Pena
COB.003
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 570 Kg [Sirope de flores sembrado 0,050 0,500 Kg $ 0291 $ 2,85
$ 7,00 Lt  [clara de huevo 0,050 0,500 Lt $ 035] 8 3,50
$ 2500 Kg [Cremor tartaro 0,002 0,020 Kg $ 0051 $ 0,50
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,698 6,85
\ 5% CONDIMENTOS| $§ 003]$ 0,34
5% DESPERDICIOS| § 003]$ 0,34
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,75 $ 7,54
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0231 $ 226
" 30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 02318 226
COSTO TOTAL| $ 1211 § 12,06
E¥ 30% UTILIDAD| §  036[$ 362
A - PRECIO| $§  1,57|$ 15,67
\ \. ‘ IVA 12%| $ 0,19] 8 1,88
. ) i 5 2 SERVICIO 10%]| $ 0,16] $ 1,57
- PVP|$  191|$ 19,12
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Preparamos el sirope con 200 gr. de aziicar y 250 ml de agua, una vez listo sembramos las flores frescas, 250 gr. de flores
Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de Sirope de flores deshidratadas, 2 gr de cremor tartaro o limén,
Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir sin dejar que se cuezan las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o
hasta que se formen picos.
Se puede guardar en la refrigeradora en un contenedor de vidrio y se puede usar en decoracion de pasteles o elaboracion
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (Y pice °, %/,,, rra 174

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.18. Flujograma para elaboracion de Crema de merengue suizo

con la mermelada de pétalos de flores

Figura 53 Flujograma de elaboracion merengue suizo con la mermelada de pétalos de la flor Pena

Pena
: Seleccion de
materia prima
PI’C]JB.I’HI’ mermelada de 200 gr de pétalos de flores 300gr,
— azucar y 80 ml de jugo de naranja agra
petalos i y100 ml de agua

& Elcremor :;nam _5 50 gr de clara de huevo /
5¢ pucde e Mise in p]ace —- 50 gr de mermelada de pétalos

reemplazar por .
., P - P , 2 gr de cremor tartaro

y

Temperatura de 95°, batir sin
Batir a bafio Maria | dejar que se cuezan las claras
hasta formar picos.

postres. !

. ;/  Sepuede usar en decoracion de
( 1 Envasado ) — pasteles o elaboracion de

Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacion, se detalla el proceso de elaboracién de merengue suizo con el
mermelada de pétalos de flores de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Preparamos la mermelada de pétalos 200 gr de pétalos de flores 300gr.
azucar y 80 ml de jugo de naranja agria 'y 100 ml de agua
3) Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de mermeladas de

los, 2 gr de cremor tartaro o limoén,
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4) Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir sin dejar que se cuezan
las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o hasta que se
formen picos.

5) Se puede guardar en la refrigeradora en un contenedor de vidrio y se puede

usar en decoracion de pasteles o elaboracion
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Tabla 28Hoja de costos de la elaboracion de merengue suizo con la mermelada de pétalos de la

flor Pena Pena

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Crema de merengue suizo con la mermelada de pétalos de flores
COB.004
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 2788 Kg |Mermelada de petalos de flores 0,050 0,500 Kg N 13918 1394
N 7,00 Lt |clara de huevo 0,050 0,500 Lt N 035 $ 3,50
$ 2500 Kg  |Cremor tartaro 0,002 0,020 Kg $ 005 $ 0,50
GRAFICO Subtotal del costo| $ 1,791 8§ 17,94
5% CONDIMENTOS| $ 009 $ 0,90
5% DESPERDICIOS| $§ 0,09] $ 0,90
Costo (Materia Prima) MOD| $ 197 $ 19,73
30% (Mano de obra directa) MOD| § 0591 $ 592
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 0591 $ 592
COSTO TOTAL| $ 3,16 $ 31,57
30% UTILIDAD| $ 095] $ 947
PRECIO| $ 4,101 $ 41,04
IVA 12%| $ 049 $ 492
SERVICIO 10%| $ 041 $ 4,10
PVP[$  501[S 50,07
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local
Preparamos la mermelada de pétalos 200 gr de pétalos de flores 300gr. azicar y 80 ml de jugo de naranja agria y 100 ml de agua
Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de mermeladas de los, 2 gr de cremor tértaro o limon,
Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir sin dejar que se cuezan las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o
hasta que se formen picos.
Se puede guardar en la refrigeradora en un contenedor de vidrio y se puede usar en decoracion de pasteles o elaboracion
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA)  (fupicr . %/),, rza 174

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.19. Flujograma para elaboracion de Suspiros derivados del

merengue suizo de flores deshidratadas

Figura 54 Flujograma de elaboracion Suspiros derivados del merengue suizo de flores

deshidratadas

11 Seleccion de
materia prima
|

: 50 gr de clara de huevo
Preparar merengue con 50 gr de Sirope de flores :
flores deshidratadas deshidratadas

2 gr de cremor tirtaro,

Precalentar el { Colocar sobre una lata de homo

homo que estea Manguear en porciones f|———— engrasada o cubierta de papel
150° H encerado. i
BT ] H

40 min ¢ i Verificar que no se pasen de

tene Hornear [ o
150 H cocclon

=y ETTTTTPETTrr e . ,: g

A

( 1 Almacenar )— En ambiente fresco y seco

Analisis del flujograma

Nota: Elaboracion Propia

A continuacién, se detalla el proceso de elaboracion de suspiros con merengue suizo
elaborado con el jarabe de flores deshidratadas de pena pena, paso a paso y de manera
sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.

2) Preparamos el merengue, segun la Figura 50 Flujograma de elaboracion de
merengue suizo del sirope de flores deshidratadas de Pena Pena

3) Mangueamos en una lata_de horno engrasada o cubierta de papel encerado.
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4) Horneamos a 150° por 40 minutos verificando que no se quemen

5) Almacenamos en un lugar fresco y seco.
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Tabla 29Hoja de costos de la elaboracion de Suspiros derivados del merengue suizo de flores

deshidratadas
q | mue secacs el ,
) S L9 COSTOS DE FABRICACION & PVP
Suspiros derivados del merengue suizo de flores deshidratadas
SUS.001
PRECIO CANTIDAD [ CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 570 Kg |Sirope de flores deshidratadas 0,050 0,300 Kg $ 0291 $ 1,71
$ 7,00 Lt (clara de huevo 0,050 0,300 Lt $ 035] $ 2,10
§ 2500 Kg |Cremor tartaro 0,002 0,012 Kg $ 005] $ 0,30
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,69| 8 4,11
5% CONDIMENTOS| $ 003] $ 021
5% DESPERDICIOS| $ 003] $ 0,21
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,751 $ 4,52
30% (Mano de obra directa) MOD] § 023]$ 1,36
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 023]8$ 1,36
COSTO TOTAL| $ 1218 7,23
30% UTILIDAD| § 036 $ 2,17
PRECIO| $ 15718 9,40
IVA 12%] $ 0,19] $ LI13
SERVICIO 10%| $ 0,16] $ 0,94
PVP| § 1918 1147
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Preparamos el merengue: reparamos el sirope con las flores deshidratadas, 250 gr. de flores deshidratadas 200 gr. De azicar y 250 ml
de agua, Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir a bafio maria sin dejar que se cuezan las claras hasta formar picos n
aproximado de 10 minutos o hasta que se formen pico
Mangueamos en una lata de horno engrasada o cubierta de papel encerado.
Horneamos a 150° por 40 minutos verificando que no se quemen
Almacenamos en un lugar fresco y seco.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (/i 5. %/,, rra 194

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.20. Flujograma para elaboracion de Suspiros derivados del

merengue suizo con el sirope de flores frescas

Figura 55 Flujograma de elaboracion de suspiros derivados del merengue suizo con el sirope de

flores frescas

Seleccion de
materia prima

y

Preparar merengue con
flores frescas

50 gr de clara de huevo
50 gr de Siwope de flores frescas
2 gr de cremor tartaro.

Precalentar el ;
homo que estea
150°

Manguear en porciones

{ Colocar sobre una lata de homo
engrasada o cubierta de papel
encerado.

Hornear

Verificar que no se pasen de
coccion 3

Nota: Elaboracién Propia

En ambiente fresco y seco

( Almacenar )—

Analisis del flujograma

A continuacién, se detalla el proceso de elaboracion de suspiros con merengue suizo

elaborado con el jarabe de flores deshidratadas de pena pena, paso a paso y de manera

sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas

en el mercado local.

2)

Preparamos el merengue, segiin la Figura 51 Flujograma de elaboracion de

merengue suizo del sirope de flores de Pena Pena

3)

Mangueamos en una lata_de horno engrasada o cubierta de papel encerado.
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4) Horneamos a 150° por 40 minutos verificando que no se quemen

5) Almacenamos en un lugar fresco y seco.
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Tabla 30 Hoja de costos de la elaboracion de de suspiros derivados del merengue suizo con el

sirope de flores frescas

[- METITUTE TECHOLGGHTD PR e ,
p Soamcano (5 s COSTOS DE FABRICACION & PVP
Suspiros derivados del merengue suizo con el sirope de flores frescas
SUS.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 5,70 Kg Sirope de flores frescas 0,050 0,300 Kg $ 0291 $ 1,71
$ 7,00 Lt clara de huevo 0,050 0,300 Lt $ 035] $ 2,10
$ 25,00 Kg Cremor tartaro 0,002 0,012 Kg $ 005] $ 0,30
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,69] $ 4,11
5% CONDIMENTOS| $ 003] $ 0,21
5% DESPERDICIOS| $ 003]$ 0,21
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,751 $ 4,52
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 023] $ 1,36
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 023] $ 1,36
COSTO TOTAL| $ 1,21] $ 7,23
30% UTILIDAD| $ 036] $ 2,17
PRECIO| $ 1,57| $ 9,40
IVA 12%] $ 0,19]$ 1,13
SERVICIO 10%]| $ 0,16] $ 0,94
PVP| § 191 $ 11,47
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Preparamos el sirope con las flores frescas, 250 gr. de flores 200 gr. De azicar y 250 ml de agua,
Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de Sirope de flores deshidratadas, 2 gr de cremor tartaro o limén,
Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir a bafio Maria sin dejar que se cuezan las claras hasta formar picos por aproximado
de 10 minutos o hasta que se formen picos.
Mangueamos en una lata de horno engrasada o cubierta de papel encerado.
Horneamos a 150° por 40 minutos verificando que no se quemen
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA)  (Jup0ice 5, Eiparza 14

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.21. Flujograma para elaboracion de Suspiros derivados d de

merengue suizo del sirope de flores sembradas de Pena pena

Figura 56 Flujograma de elaboracion de suspiros derivados de merengue suizo del sirope de flores

sembradas de Pena Pena

. Seleccion de

mileria prima

50 21 de claa de hueve
Preparar merengue con 50 gt de Sirope ks fescis
flores frescas sembradas Smedss

2 @ de crenior thitaro,

.

Precalentar ¢l Colocar sobre una lata de horno

harno que esle a & Manguem‘ en POI‘CiGﬂES 7: engrasada o cubteria de papel
150 1 i encerado.
4w ame s en e m . e =
40 min  ; Verificar que no se pasen de

Hornear —

150° %

coccion

Almacenar En ambiente fresco v seeo
Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacidn, se detalla el proceso de elaboracion de suspiros con merengue suizo
elaborado con el jarabe de flores deshidratadas de pena pena, paso a paso y de manera
sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Preparamos el merengue, segiin la Figura 51 Flujograma de elaboracion de
merengue suizo del sirope de flores de Pena Pena
3) Mangueamos en una lata_de horno engrasada o cubierta de papel encerado.
4) Horneamos a 150° por 40 minutos verificando que no se quemen

5) Almacenamos en un lugar fresco y seco.
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Tabla 31Hoja de costos de la elaboracion de suspiros derivados de merengue suizo del sirope de

flores sembradas de Pena Pena

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Suspiros derivados del merengue suizo del sirope de flores sembradas de Pena Pena
SUS.003
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 5,70 Kg Sirope de flores sembrado 0,050 0,500 Kg $ 0291 $ 2,85
$ 7,00 Lt clara de huevo 0,050 0,500 Lt $ 0351 $ 3,50
$ 25,00 Kg |Cremor tartaro 0,002 0,020 Kg $ 005] $ 0,50
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,69 $ 6,85
- 3 5% CONDIMENTOS| § 003]$ 0,34
5% DESPERDICIOS| $ 003 $ 0,34
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,751 $ 7,54
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 023 $ 2,26
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 023 $ 2,26
COSTO TOTAL| $ 1211 $ 12,06
30% UTILIDAD| $ 036 $ 3,62
PRECIO| $ 1,571 $ 15,67
IVA 12%| $ 0,19($ 1,88
SERVICIO 10%] $ 0,16 $ 1,57
PVP| § 1,91 8 19,12
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local
Preparamos el sirope con 200 gr. de azicar y 250 ml de agua, una vez listo sembramos las flores frescas, 250 gr. de flores
Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de Sirope de flores deshidratadas, 2 gr de cremor tartaro o limon,
Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir sin dejar que se cuezan las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o
hasta que se formen picos.
Mangueamos en una lata de horno engrasada o cubierta de papel encerado.
Horneamos a 150° por 40 minutos verificando que no se quemen
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (i 5. ((C;y)(, vz 14

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.22. Flujograma para elaboracion de Suspiros derivados de

merengue suizo con la mermelada de pétalos de la flor Pena Pena

Figura 57 Flujograma de elaboracion Suspiros derivados de merengue suizo con la mermelada de

pétalos de la flor Pena pena

I, Seleccion de

materia prima

Preparar merengue
mermelada de péalos

Precalentar el
hotno que estza i
150° .

Manguear en parciones

I
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma

30 gr de clara de huevo
50 gr de mermelada de péalos de

flores

Colocar sohre una lata de horno
engrasada o cubierta de papel
encerado.

Verificar que no se pasen de
coceion

En ambicnte fresco v seco

A continuacidn, se detalla el proceso de elaboracion de suspiros con merengue suizo

elaborado con el jarabe de flores deshidratadas de pena pena, paso a paso y de manera

sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas

en el mercado local.

2) Preparamos el merengue, segiin la Figura 51 Flujograma de elaboracion de

merengue suizo del sirope de flores de Pena Pena

3) Mangueamos en una lata de horno engrasada o cubierta de papel encerado.

4) Horneamos a 150° por 40 minutos verificando que no se quemen

5) Almacenamos en un lugar fresco y seco.
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Tabla 32 Hoja de costos de la elaboracion de Suspiros derivados de merengue suizo con la

mermelada de pétalos de la flor Pena pena

Suspiros derivados del merengue suizo con la mermelada de pétalos de flores
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP LDED INCREDISNEES POR PAX TOTAL LIRS UNITARIO| TOTAL
$ 27,88 Kg Mermelada de petalos de flores 0,050 0,500 Kg $ 139 $ 13,94
$ 7,00 Lt clara de huevo 0,050 0,500 Lt $ 035 $ 3,50
$ 25,00 Kg Cremor tartaro 0,002 0,020 Kg $ 005 $ 0,50
GRAFICO Subtotal del costo| $ 1,791 8 17,94
5% CONDIMENTOS| $ 0,09 $ 0,90
5% DESPERDICIOS| $ 0,09] $ 0,90
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,971 $ 19,73
30% (Mano de obra directa) MOD| § 0359 $ 592
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 059 $ 592
COSTO TOTAL| $ 3,16 $ 31,57
30% UTILIDAD| $ 095] $ 947
PRECIO| $ 4,101 $ 41,04
IVA 12%] $ 0491 $ 492
SERVICIO 10%| $ 0411 $ 4,10
PVP| $ 501 8$ 50,07
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Preparamos la mermelada de pétalos 200 gr de pétalos de flores 300gr. azicar y 80 ml de jugo de naranja agria y 100 ml de agua
Preparamos los materiales 50 gr de clara de huevo, 50 gr de mermeladas de los, 2 gr de cremor tartaro o limén,
Una olla hirviendo a una temperatura de 95°, batir sin dejar que se cuezan las claras hasta formar picos n aproximado de 10 minutos o
hasta que se formen picos.
Mangueamos en una lata de horno engrasada o cubierta de papel encerado.
Horneamos a 150° por 40 minutos verificando que no se quemen
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) gj, nia “©. %/,, r7a 14

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.23. Flujograma para elaboracion de Extracto de flores de pena

pena deshidratadas por coccion larga

Figura 58 Flujograma de elaboracion de Extracto de flores de pena pena deshidratadas por coccion

larga

=+ Seleccion de

materia prima

Deshidratado — 250 gr. de flores
80° { - ., 7250 gr. de flores deshidratadas
1 hora Y Coccién por expansion 500 ml de agua

Tamizado

Envase de vidrio
( _ Envasado )7 sanitizado, cerrar y
i refrigerar

Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacién, se detalla el proceso de extraccion de extracto de flores
deshidratadas por coccion larga de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
3) Se deshidrata las flores a 50° por 15 horas
4) Se cuecen por expansion las flores por 60 minutos a 80° con 500 ml de agua
pura hasta obtener 250 ml de extracto, de ser necesario dejar mas tiempo

hasta que se reduzca
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5) Se tamiza

6) Se coloca en un envase de vidrio y se refrigeracion.
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Tabla 33 Hoja de costos de la elaboracion de Extracto de flores de pena pena deshidratadas por

coccion larga

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Extracto de flores de pena pena deshidratadas por coccién larga
AG.001
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 300 Kg [Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 075]1$ 450
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,751 8 4,50
5% CONDIMENTOS| § 004 $ 0,23
5% DESPERDICIOS| § 004 $ 0,23
Costo (Materia Prima) MOD| § 0,838 4,95
30% (Mano de obra directa) MOD| § 025( $ 1,49
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 025]18$ 1,49
COSTO TOTAL| $ 11,3218 792
30% UTILIDAD| § 040 $ 238
PRECIO| § 1,72 § 10,30
IVA 12%| $ 02118 1,24
SERVICIO 10%| § 0,17 $ 1,03
PVP| $  2,09| % 12,56
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
Se deshidrata las flores a 50° por 15 horas
Se cuecen por expansion las flores por 60 minutos a 80° con 500 ml de agua pura hasta obtener 250 ml de extracto, de ser necesario
dejar mas tiempo hasta que se reduzca
Se tamiza
Se coloca en un envase de vidrio y se refrigeracion
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) @ sia “C. %/I, o o

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.24. Flujograma para elaboracion de Extracto de flores de pena

pena frescas con coccion larga

Figura 59 Flujograma de elaboracion de Extracto de flores de pena pena frescas con coccion larga

Seleccion de

materia prima

lavado y secado de las
flores

L

B0° 3
| hora 5

— Coccion por expansion |———

Tamizado

| Envasado

Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma

250 gr. de llores frescas

Envase de vidria

250 gr. de flores frescas

300 ml de agun H

sanitizado, cerrar y
refrigerar.

A continuacion, se detalla el proceso de extraccidon de extracto de flores por coccion

larga de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:

1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas

en el mercado local.

2) Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.

3) Se cuecen por expansion 60 minutos a 80° con 500 ml de agua pura hasta

obtener 250 ml de extracto

4) Se tamiza

5) Se coloca en un envase de vidrio y se refrigeracion.
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Tabla 34 Hoja de costos de la elaboracion de Extracto de flores de pena pena frescas con coccion

larga
COSTOS DE FABRICACION & PVP
Extracto de flores de pena pena frescas con coccion larga
AG.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 0,751 $ 4,50
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,75 $ 4,50
5% CONDIMENTOS| $ 004] 8 023
5% DESPERDICIOS| $ 004] $ 023
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,83 $ 4,95
30% (Mano de obra directa) MOD| § 0251 $ 149
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 025 $ 1,49
COSTO TOTAL| $ 1,328 7,92
30% UTILIDAD| $ 040 $ 2,38
PRECIO| $ 1,721 § 10,30
IVA 12%] $ 021]$ 1,24
SERVICIO 10%] $ 0,17] $ 1,03
PVP| $ 2,091 8 12,56
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 250 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
Se cuecen por expansion 60 minutos a 80° con 500 ml de agua pura hasta obtener 250 ml de extracto
Se tamiza
Se coloca en un envase de vidrio y se refrigeracion.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (i 5, Coipara 194

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.25. Flujograma para elaboracion de Vinagre aromatizado con

flores frescas y especias

Figura 60 Flujograma de elaboracion Vinagre aromatizado con flores frescas y especias

. Seleccion de
materia prima

X

lavado y secado de las | 150 gr. de flores de ;
flores Pena pena H

I

i Agregar las flores con 150
21 dias ———— Mucerar — ml de vinagre blanco y

s especias

Envasado

Nota: Elaboracion Propia

Lugar oscuro v

Analisis del flujograma
A continuaciodn, se detalla el proceso de extraccion de vinagre aromatizado de flores
de pena pena, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Se lava 150 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
3) Se macera las flores con 150 ml de vinagre blanco y especias como canela,
pimenta, ajo, tomillo por 21 dias en un frasco y se coloca en un lugar oscuro
y seco,
4) Se coloca en un envase de vidrio sanitizado y cerrar con un corcho en un

lugar oscuro, fresco y seco.
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Tabla 35Hoja de costos de la elaboracion de Vinagre aromatizado con flores frescas y especias

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Vinagre aromatizado con flores frescas y especias
VIN.001
PRECIO CANTIDAD [ CANTIDAD COSTO COSTO
IDAD INGREDIENTE IDAD
MP UN NG NTES POR PAX TOTAL UN UNITARIO| TOTAL
$ 3001 Kg |Flores de pena pena 0,150 0,900 Kg $ 0451 $ 2,70
$ 2,00 Lt  |Vinagre blanco 0,150 0,900 Lt $ 030 $ 1,80
$ 300 Kg |ajo 0,005 0,030 Kg $ 002 $ 0,09
$ 500 Kg |tomillo 0,005 0,030 Kg $ 003 $ 0,15
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,79 $ 4,74
5% CONDIMENTOS| $ 004 $ 0,24
5% DESPERDICIOS| $ 004 $ 0,24
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0878 521
30% (Mano de obra directa) MOD| § 026 $ 1,56
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 026 $ 1,56
COSTO TOTAL| $§ 1,391 8 8,34
30% UTILIDAD| § 042 $ 2,50
PRECIO| $ 1,811 § 10,85
IVA 12%] $ 022 $ 1,30
SERVICIO 10%| $ 0,18 $ 1,08
PVP| § 2218 1323
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 150 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
Se macera las flores con 150 ml de vinagre blanco y especias como canela, pimenta, ajo, tomillo por 21 dias en un frasco y se coloca
en un lugar oscuro y seco,
Se coloca en un envase de vidrio sanitizado y cerrar con un corcho en un lugar oscuro, fresco y seco
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (s 5, %/n rra o

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.26. Flujograma para elaboracion de Vinagre de flores frescas de
pena pena usando una poblacion simbiotica de bacterias para

facilitar el proceso de fermentacion

Figura 61 Flujograma de elaboracion de Vinagre de flores frescas de pena pena usando una

poblacion simbidtica de bacterias para facilitar el proceso de fermentacion

Seleccion de

materia prima
lavado y secado de las 150 gr. de flores de {
flores H Pena pena
l Agregar las flores con 100 ml 3
14 dias S B ) ! de agua, 50 ml vinagre blanco,
Lugar oscuro y seco ) Madre de vinagre [ 1 scoby (cultivo simbidtico) y i
e 50 gr de aziicar

Se puede it E
alimentando e Envasado i
consecutivamente g

e Sarrarrrrnnenen

Envase de vidrio sanitizado y
cubrir con un lienzo.

Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacidn, se detalla el proceso de vinagre de flores frescas de pena pena
usando una poblacion simbidtica de bacterias para facilitar el proceso de fermentacion
pena, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena orgéanicas
en el mercado local.
2) Se lava 150 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
3) Se macera las flores las flores con 100 m1 de agua, 50 ml vinagre blanco, 1
scoby (cultivo simbidtico) y 50 gr de aztcar por 21 dias en un frasco y se

coloca en un lugar oscuro y seco,
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4) Se coloca en un envase de vidrio sanitizado y cerrar con un corcho en un
lugar oscuro, fresco y seco, con este vinagre madre se puede alimentar

consecutivamente.
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Tabla 36Hoja de costos de la elaboracion de Vinagre de flores frescas de pena pena usando una

poblacion simbiotica de bacterias para facilitar el proceso de fermentacion

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Vinagre de flores frescas de pena pena usando una poblacion simbidtica de bacterias
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg |Flores de pena pena 0,150 0,900 Kg $ 045] $ 2,70
$ 2,00 Lt  |Vinagre blanco 0,050 0,300 Lt $ 0,101 $ 0,60
$ 3,00 U. scoby 0,050 0,300 U. $ 05| $ 0,90
$ 300 Kg |ajo 0,005 0,030 Kg $ 002| $ 0,09
$ 5001 Kg [tomillo 0,050 0,300 Kg $ 025| $ 1,50
GRAFICO Subtotal del costo| $ 097] 8 5,79
2 5% CONDIMENTOS| $ 005] $ 0,29
Y
5% DESPERDICIOS| § 005] $ 0,29
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,06 $ 6,37
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 032] $ 191
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 032] $ 191
COSTO TOTAL| $ 1,70 $ 10,19
30% UTILIDAD| $ 0511 $ 3,06
PRECIO| $ 2,211 $ 13,25
IVA 12%| $ 026 $ 1,59
SERVICIO 10%| $ 022 $ 1,32
PVP| $ 2,691 $ 16,16
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 150 gr de flores y se las pone a secar en un ambiente seco.
Se macera las flores las flores con 100 ml de agua, 50 ml vinagre blanco, 1 scoby (cultivo simbidtico) y 50 gr de azicar por 21 dias en
un frasco y se coloca en un lugar oscuro y seco,
Se coloca en un envase de vidrio sanitizado y cerrar con un corcho en un lugar oscuro, fresco y seco, con este vinagre madre se puede
alimentar consecutivamente.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (o ier . %;/,, rza 14

Nota: Elaboracion Propia
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10.2.1.27. Flujograma para elaboracion de Tisana por infusion de

Flores de pena pena deshidratadas

Figura 62 Flujograma de elaboracion de Tisana por infusion de Flores de pena pena deshidratadas
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Envasado ) sanitizado, cerrar y
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Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacién, se detalla el proceso de Tisana por infusién de Flores de pena pena
deshidratada, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a
la sombra
3) Se deshidrata las flores en un horno a 50° por 15 horas

4) Se pone a ebullicion 1000 ml de agua hasta que llegue a los 100°
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5) Se deja enfriar hasta que llegue a los 95° y se infusiona las flores
deshidratadas

6) Se coloca en vidrio sanitizado y se refrigera o se lo puede beber caliente.
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Tabla 37 Hoja de costos de la elaboracion de Tisana por infusion de Flores de pena pena

deshidratadas
EE JOAeRcans € oo 4
p SEhaMEEc 7 COSTOS DE FABRICACION & PVP
Tisana por infusion de Flores de pena pena deshidratadas
TIS.001
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP I 1YAE INGREDIENEES POR PAX TOTAL (1A LA0 UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 075 $ 4,50
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,75| $ 4,50
5% CONDIMENTOS| § 004| $ 023
5% DESPERDICIOS| § 004| $ 0,23
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,83 $ 4,95
30% (Mano de obra directa) MOD| § 025 $ 149
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 025| $ 1,49
COSTO TOTAL| $ 1,32 § 7,92
30% UTILIDAD| $ 040[ $ 238
PRECIO| $ 1,721 8 10,30
IVA 12%] $ 021]$ 1,24
SERVICIO 10%]| $ 0,17 $ 1,03
PVP| $ 2,091 8 12,56
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local
Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a la sombra
Se deshidrata las flores en un horno a 50° por 15 horas
Se pone a ebullicion 1000 ml de agua hasta que llegue a los 100°
Se deja enfriar hasta que llegue a los 95° y se infusiona las flores deshidratadas
Se coloca en vidrio sanitizado y se refrigera o se lo puede beber caliente.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) gyf i ‘& %y,”;(, 14

Nota: Elaboracién Propia
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10.2.1.28. Flujograma para elaboracion de Tisana de Flores de pena

pena fresca

Figura 63 Flujograma de elaboracion de Tisana por infusion de Flores de pena pena

lavado y secado de las
® = > - 7 250 gr. de flores frescas i

Ebullicion del agua |———

Enfiar el agua

Envase de vidrio
'El]l-'i.l:-iildu +“ h[l]liilﬂlllﬂ cerrar y
H refrigerar

Nota: Elaboracion Propia

Analisis del flujograma
A continuacién, se detalla el proceso de Tisana por infusién de Flores de pena pena
deshidratada, paso a paso y de manera sistematica:
1) Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas
en el mercado local.
2) Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a
la sombra
3) Se pone a ebullicion 1000 m1 de agua hasta que llegue a los 100°
4) Se deja enfriar hasta que llegue a los 95° y se infusiona las flores
deshidratadas
5) Se coloca en vidrio sanitizado y se refrigera o se lo puede beber calien

6) te.
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Tabla 38 Hoja de costos de la elaboracion de Tisana por infusion de Flores de pena pena

deshidratadas
COSTOS DE FABRICACION & PVP
Tisana por infusién de Flores de pena pena FRESCAS
TIS.002
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 Kg Flores de pena pena 0,250 1,500 Kg $ 075| $ 4,50
GRAFICO Subtotal del costo| $ 0,75 $ 4,50
5% CONDIMENTOS| $ 0,041 8 0,23
5% DESPERDICIOS| $ 0,041 8 0,23
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,83| $ 4,95
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 025| $ 149
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 02518 149
COSTO TOTAL| $ 1,321 8 7,92
30% UTILIDAD| $ 040 $ 2,38
PRECIO| $ 1,721 $ 10,30
‘ IVA 12%| $ 021]$ 124
2 > SERVICIO 10%| $ 0,17] $ 1,03
ol <4 ub
PVP| § 2,091 8 12,56
Adquirimos y seleccionamos la materia prima, flores de pena pena organicas en el mercado local.
Se lava 250 gramos de flores y se las pone a secar en un ambiente fresco a la sombra
Se pone a ebullicion 1000 ml de agua hasta que llegue a los 100°
Se deja enfriar hasta que llegue a los 95° y se infusiona las flores deshidratadas
Se coloca en vidrio sanitizado y se refrigera o se lo puede beber caliente.
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) (o yjer 5. éW o o4

Nota: Elaboracion Propia
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10.3. Recetas estandar

Tabla 39 Costos “Camarones con gelatina dacida”

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Camarones con zelating acida
EXTRADA
e [moa|  mermmves | Sl | “ony [ P40 | oaramio | torar
5 700 s Camaron .45 0450 K= ] 03x] 35 315
b1 708 Ee Tocino 0,620 0200 Kz 5 014135 140
5 lodo L Aceite aromatizade 0010 2,100 3 Q1013 1.04
§ 8.00 Kz |Mosmza 005 0050 Ez 3 043 0.4
5 100 Kz Tomaie 0,030 0300 Kz b1 00313 030
s 300 Ez |mzodensrma 0.010 0.100 K2 |5  om[s o3
5 0.70 Kz |Ceboli: paitefia 0,010 0.1400 Ez b1 0013 0.07
§ 4.0 Kz |4jo 0,605 00350 Ez i 002]1% .20
5 4040 L Vinagre aromarizado 0,005 0.050 L 5 00215 .20
i 5.00 Ke Culanira 0005 8030 Kz 3 0033 .25
301a00 CH (relating sin sabor (R 0.01a CH 3 001 ]3 014
CW |52l madre
DIBLIO Subtotaldelcosto] § 074|874l
5% CONDIMENTOS] 3 00413 037
% DESPERDICIDS] 3 043 037
i Costo (Materia Prima) AMOD] 5 08]S 815
30% (Mano de obra direcm) MOD] 5§ 02415 145
30% (Costos penerales de fabricacion) OGF| 3 02413 145
COSTO TOTAL| 3§ Lalé 1304
0% UTILIDAD) 3 03013 381
FEECIO| 3§ LT s lags
WAL § 02005 203
SERVICIO 10%] § 01715 1,70
FVF| § 07| 8§ 2068

Nota: Elaboracion Propia.



Tabla 40: Costos “Pescado con jugo estimulante”
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(R soieicis

o namoi

-

COSTOS DE FABRICACION & PVP

Pesudn:mjngnestimhnte
ENTRADA

FRECIO CANTIDAD | CANTIDAD CosTO | COoSTO
up e R rorpax | torar | YNP4P | ywmraio| Torar
§ 00| Kz |Pescado 0,080 0,800 Kz |§ 036§  5.00]
§  500] Kz |Lechesapoad 0,030 0,300 Ez |5 015|513
s ] L s 0.005 0,050 L s onfs oS
5 200] Ez |Ame 0,005 0.050 Kz |5 001]§ 010
§  800| Kz |Geneitee 0.002 0.020 Kz |5 002§ 016
§ 40| Ez |4 0,002 0.020 Ez |3 o0lf§5 008
5 330] K& |Towmdo 0015 0.150 Kz |5 003]5 03
5 380 K= |checl 1,010 0.100 Kz |3 ood|s 038
5 10| L |l 0,050 05 L 3 0|3 0w
§  360] Kz |Aeuacae 0.010 0,100 Kz |3 004§ 036
s 1000 L [Acei sromstizado Pena pena 0,005 0,050 L s oosfs 0w
§ 40| L |visere 0.005 0.050 L 5 002§ 0%

N |5al madre
DIETIO Subtotal delcosto] 5§ 104[ 8 1036
SRCONDMENICE| 5§ 00513 032
i - — % DESPERDICIOS| 5 003|502
Costo (Materia Prima) MOD| §  114] § 1L
300 (blano de cor directz) MOD| 5 034] § 342
£ 1 ! $ 30% (Costos generalss de fabricacion) OGF] § (D] B 342
I—*’- ¥ cosToToTALl S 1:]5 181
J\‘L - . %UTLDAD §  035]5 54
e i PRECIO|s  237]§ 1@
WAIDS 0285 2
SERVECIONM| 3 0M] 5 237
n_?|s ] T

Nota: Elaborac

ion Propia




Tabla 41: Costos “Fino medallon en salsa roja”
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[r SuoAvERCAND (5 COSTOS DE FABRICACION & PVP
Fino medallon en salsa roja.
ENTRADA

R0 | s | TR | AT | | o | coo
5 3,60 Kz  |Medallon de cerdo 0,150 LS00 K= § 0:4] 5 540
¥ 3,26 Kz |lechmza romans 0,050 0,300 Kz b1 0.16] § 1.63
5 4,00 Kz |pumtes de esparrass 0005 0030 Kz 3 o0z 0,20
§ 1000 L aceite aronstizade pena pena 0,005 0030 L bt LER B 0,50
5 3,60 Kz |aguacste 0,002 0,020 Ke 5 00L] § .07
5 4,00 L vinzgre aromanzado pang pena 0,005 0050 L 5 00z] % 030
5 2:50 Kz |oumopena pens amcarado 010 0,100 Kz ¥ 0,03] § 0,25
5 5,00 Kz |bmotes 0005 0030 Kz b 003 § 0,25
1 2,00 Kz  |tomate chemy 0.010 0100 Kz 5 002§ 0.2
W =8l madre 0,000 CH § -] 3 =
Suobtotal del costo] 3 0.87] & 870
§% CONDIMENTOS] § 0041 § 044
5% DESPERDICTION] § 0.04] 3 0,44
Costo (Materia Prima) MOD| 5 B8] 5 957
3049 (MMano de obra directs) scn| s 029l % 287
30%: (Costos penerales de fabricacica) OGF| § 029] % 187
COSTOTOTAL| § 15315 1531

30%: UTILIDAD| § 04d] 3 4.3
FEECTO| & 18] % 1991
VA 12| § 0.24] 3 258
SERVICION 10%) § 020] § 1.9
FVE| & 14315 MM

Nota: Elaboracion Propia



Tabla 42: Costos “Crema fria de pepino y aguacate”
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Nota: Elaboracion Propia

FRECIO CANTIDAD | CANTIDAD costo | costo

e || VRO RS poreax | torar | "PAD |ywrammo| Torar

s 080| Ez |Peino 0,050 0,500 Kz |5 omls 0w

3 360 Ez [|Amuscue 0,030 0.300 e |5 oufs e

s 668 Rz |omum iz 0.030 0.300 k2 |5 ox|s 2

s 50| Ez |cuame 0,005 0.050 Kz |3 oos  om

s 400] L |vinsee aromstizado pena pens 0,002 0,020 Lt |s omls o=

s 100| 1 |aceie somstizado pens pena 0,002 0,020 r s  omls ox
N Sal madre

DIELIO Subtotal del costo] 5 0.40] 5 4,01

S CONDIMENTOS| 5§ 0.02]5 0.0

- sDEPERDICIOSf 5 oo2fs o

Costo (Materia Prima) MOD| § 044 § 442

" 30% (Mano de dors directs) MOD[ 3 0.43] 5 132

— o 30% (Cosos senerales de Bbricacion) COGE| 5 003] 5 L2

COSTOTOTAL| s 071]s 706

‘ 30% UTILIDAD| § nls 212

y PRECIO[S 00§ 918

| . — i AL S  on|s L

SERVICIO10%) 5 0093 0%

PvEls 11|51
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Tabla 43: Costos “Suprema con naranja caramelizada”

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Suprema con waranja caramelizada
PRINCIPAL

\p |PDOf  NGREDENTES Soxeax | torat | "% | nmanto| rorar
5 60| Ee  [Pechum 0150 L300 Kz |5 osofs oo
t 40| Ee [|vinssrearomatizado pena pens 0,003 0050 Ez |3 omols o0
1000 L |aceite aronofizado pena pena 0,010 0,100 L § 0.loo] s 1000
i 150 L Salsa a las finas hesrbas 0020 0200 L § 000 ¥ D500
i 7,00 L [Vodka aromatizda con pena pena 0,003 0,050 L § o033 ¥ D330
i 400 Eg  |Mostaza 0,002 0,020 Eg § OMEl % D00
i 0,20 FEg  |Pepma 0.003 0,050 Bz H [ERRIEY I 0040
i 100 Eg  |Tomate cherry 0010 C100 Bz H ARVl 0200
3 1,09 Eg  [tlaramja cammelizada 0,033 0350 Ez i 0035 5§ b330
] 0.7 Ez  [Cebolla 0,003 0,050 Ez ] 00045 0,035

CH |52l made H 5

H 5

5 5
DIELIO Subtotal del costo] § L18]S 1076
. CONDMENTOS| §  006]%  0.59
3 5% DESPERDICION § bos| 8 0,50
o Costo (Materia Prima) MOD] § Lie)s 1183
30f5 (Mano de obra directa) MOD] & pag] s 3,28
30% (Cosios penemles de Mhrcacion) CGF| § 0390|5  3.48
COSTOTOTAL] § 7% mEe
305 UTILIDAD] 5 DLl 621
\5\:“-. : FRECIO| & 1695 M%0
Tt = e IVAIYY] B B3Z)§ 32
SERVICIO 10Fe] & 0271 § 158
FVE| & 11818 Al

Nota: Elaboracion Propia
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Tabla 44: Costos “Osobuco al tamarindo”

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Osobuco al tamarindo
PEDNCIPAL
A [omo| o mememNEs | Gopld | “Tomar | YA [varago| Torar
b1 580 Es Czobuoo 0,250 2500 Ee b 1450 8 1450
b 314 Eg  |Tamanndo 0,010 0,100 Ee 3 003 8 0,30
3 400] L [|vinsere aromstizado pena pens 0.002 0,020 L s oml|s oee
b1 10,00 L acsiie ATemAnzado pena pana 0,005 0,020 L 3 003 s 0,50
3 326] Er |tecuss romans 0,015 0,150 K2 |3 o0s|s o4
bt 380 Es Chaclo 0,003 0,030 Ee b LEREE 0.18
b 2.0 Es  |Tomate Chery 0,010 0,100 Ee 3 EREE] I 0.20
W Sal madre
DIBUTO Subtotal del costo] 3 163§ 1626
" i i 5% COMDIMENTOS| § LERIE] I3 0,81
- 5% DESPERDICTOS] § 008) § 0.51
Costo (AMateria Prima) MOD| 3 170§ 17358
! 30% (Mano d2 bea direts) MOD| 5 054) 3 537
i " 3P (Costos generales de flricacion) CGF| § 04 8 3,37
r | COSTOTOTAL|s  286]s 2@
300 UTILIDATY § 0.26] 3 2,58
L - — FRECIO[ 5 37|§ .20
VA 1% § 045) § 4,46
SERVICIO 0% 5 037] § in
FiF| & 454) 8 4838

Nota: Elaboracion Propia



Tabla 45: Costos “Ribeye acompaiiado de aracacha”

Em v S s
P i T =2 COSTOS DE FABRICACION & PVE
Ribeye acompatade de aracacha
PRINCIPAL
PRECTO CANTIDAD | CANTIDAD COSTD COSTD
Ly INGREINENTES I
ap | UNIDAD PORPAY | Torar | TMDAD lynarammo| ToTar
5 s8] Ez [Ribe= 0,150 1500 EE 3 o] 5 o.80
T 0,010 0,100 Eg ] oels 03
¥ 030 Ee zamahoria blanca 0,005 000 Eg 3 0] % 0,03
¥ 050 Ee pamane madure'choclo 0,005 000 Eg 3 0] % 0,03
¥ 6,00 L |5a|l;a de sova 0,002 00 L 3 001 % 01z
5 20| Er [oestam 0002 0000 Ex 5 i 0.08
i 200 L Vinapre aromatizado pena pena 0,005 0050 L 3 0] s 0,20
5 5,00 Ee rot=s 0,002 0.m0 Ee 3 0011 % 010
3 2,00 Ee  [romate chary 0,005 0,050 144 5 0oi] s 0.1a
T 0,003 0,030 He 5 oo]s oz
c Sal madra

Sabtotal del costo] 5 1L10f § 1143
% CONDIMENTOS] 5 00G6) % 035
T DESPFERDICIOS] § 0na] § 035
Costo (Aafteria Prima) MOD] § 12111 § 1213
30 (vano de obm directa) MOD| 5 036] ¥ EF.
3P (Costos generales da fabvicacion) CGF| 5 e B 364
COSTOTOTAL) 5 1841 § 19,41
I UTHIDAD] 5 053] % 582
FRECIO| 5 151§ 2514
VAL & 03] 5 303
SERVICTO 1P:] 5 025] % 153
FVE| 5 B

Nota: Elaboracion Propia
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Tabla 46: Costos “Salmon tropical”

138

A [owof  mermmEs | Gop | Sty | PP | orizo | rorar

5 2000 Er [Salmon 0,100 1,000 B2 |5 200]s 2w

5 500 Er |emsldo 0,002 2,020 K2 |5 ooi|s oo

§ 40| L |vinagresromatizado pens pena 0,003 0,030 L s ams oD

5 1000 L |aceite sromatizado pens pens 0,005 0,050 L |5 oss|s o0

3 400 Er |mosum 0,002 0,020 EE |3 oo]s  ooe

3 200 L [andia 0,005 0,050 L |s onfs ol

5 10| Ez |mams 0.005 2,050 K |5 oon|s  ogs

s 22| Er |melm 0,005 0,050 ke |s ooy on

5 250 L |Salsaemeldo 0,005 0,050 L |s ooy 013
CN  |[Gal madre

DIBUJO Subtotaldelcosto] §  212[8 110

- camma SCONDDMENTOS 5 1|5 106

P S%DESPERDICIOS{ 5 o11|s 106

oy Costo (Materia Prima) MOD| §  233]§ 331

o . P W Mmodecmdrec)MOD{ 5 o70|s 680

¢ ~ 30% (Costos semerales de Bbricacien) CGE| 3 Q70| 8 6.09

A g~ ‘ cosToToTaLf§  am]s aw

- wuTLDADl s Li2fs 1L

PRECIO[ §  435]s 44

wanels  esels  sm

SERVICIOI04] 8 0485 4as

PWHs  so1s &S

Nota: Elaboracion Propia



Tabla 47: Costos “Mousse floral de maracuya”
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Nota: Elaboracion Propia

COSTOS DE FABRICACION & PVP
Mousse floral de maracaya
POSTRE
e |ooof  memmvs | Qopl | “ory | WD | i | rorar
¥ E00| Eg |Gelating maraonm 1,003 0.050 Eg 5 0| 3 040
11 485 L lerha svaparada 0,005 0050 L § a2 3 .24
¥ 504 L leche condensada 0,005 0,050 L ¥ 003] ¥ 030
¥ 532] Eg |7umo depenapens amucarade 1,003 0050 Eg ¥ 03] 3 027
4 438 L pulpa maracwye 0,015 0150 L i 007 3 0.66
5 385 L flores de pena pens crismlizadas 0,003 0050 L 5 002 § 019
§ 22 Ez  |zelating sin zzbor 0,003 0030 Es § 111 066
b 6,00 L mermelads peng pans 0,005 0,050 L i 03] ¥ 0,30
0
DIBLIO Subtotal del costo] 3 030 % 3n
5% COMDDMENTOS] § 002 3 0,15
5% DESPERDICION] § 0.02] 3 015
Costo (Materia Frima) MOD| & 033) % 3
30%a (Mano de olora directa) MODY 0.10] % 0.e0
3084 (Costos genersles de Sbrcacion) CGF] 3 010] % o9
COSTO TOTAL) & 053] & 53
W UTILIDATY § a16] ¥ 158
FRECIO| % 0469 § 4,00
VA12% § 108 3 083
SERVICIO 10%] § 07 3 50
i3 084) % Ei!




Tabla 48: Costos “Deconstruccion de tarta de fresa”
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0 soasicae G

COSTOS DE FABRICACION & PVP

Deconstroccion de tarta de fresa

POSTRE

FRECID CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP unnan TGRS POR PAX TOTAL nnan UNITARIO| TOTAL
H 1,60 L Helado de quaeso, maicha ¥ pens pena 0,100 1,000 L 1 b66] § 6,60
H 2,00 Kz  |gzlle de muez 0,005 0,050 Eg 3 Lo4) % 040
] B350 Kg  |erandano 0,010 0,100 Kz i oe) 3 0,85
5 532 L Tumo de pena pena szucarado 0,005 0,050 L 5 03] % 0.27
§ e (1] L Erenetna 0,003 0,030 L 3 007] % 0,66
H 3,50 Kz |fe: 0,005 0,050 Eg ¥ 0021 % 0,18
DIBUJO Sobtotal del costo] & B0 % 8,95
3% CONDIMENTOS] 5 Y I 0.45
5% DESPERDICIOS| § Y I 0.45
Costo (Materia Prima) MOD| % 195) & 9,85
30% (Mano de obra directa) MOD| § ¢30] % 185
3% (Costos generales de fabricacion) CGF| 5 030] § 2,95
COSTOTOTAL) & 158 % 1575
3 UTILIDAD] 3 047] § 4,73
PRECIO[ s 205]5  2048
IVA12%] 3 025] % 146
SERVICIO 10%] 3 320 § 2,05
PYF) & 1500 % 1400

Nota: Elaboracion Propia



Tabla 49: Costos “Sabayon floral”

K I‘. ELIDAMERICAND !

=2

COSTOS DE FABRICACION & PVP

Sabayen floral
POSTEE
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
UNIDAD INGREDIENTES TNIDAD
MP FOEPAX TOTAL UNITARIO | TOTAL
i 4.00 L ¥ amas 0.0z3 0250 L i oln]s Rt
] 00 Ez Amacar oo a100 Eg i anz)s 20
] T.00 L Vodka aromatizads con pena peny G023 250 L i JE] 3 LT3
] 355 L Hores de pena pena cristalizadas 0,003 0.05¢ L i o218 018
DIBTUTD Subiotal del cocro) 3 8315 14
% CONDIMENTOE] § 0n2)s 0,18
. ¥% DESPFRDICIDNE] § 00z]s 0,16
Coxto (Aateris Prima) MOD] § FEC B 346
b 30% (Mane de chra direca) MOT| 3 R B 1.04
30% {Cosees genscales do fabricacion) CGF| 1 ologs 04
COSTO TOTAL| § 855]% 3,53
3% UTLIDAD| & Q17] 8 1,66/
PRECIO| § [Nkl B 718
: WA IX%| § ooa)s 0,86
s SERVICIO 10%] § an7] s 1,72
FVE] § (21 B 877
TR M FRITENTN

Nota: Elaboracion Propia

141



Tabla 50: Costos “Paviova moderna”

142

[I. COSTOS DE FABRICACION & PVP
Favlova moderma
POSTRE
T |oma|  mememms | Qi | STon” | om0 | | orar
§ 385 Ez  |Suspiro de Pena pena 0,030 0,300 Ee § 012) % L1&
5 583 Eg  |Queso mems 0,010 0,100 Ee 5 10| ¥ 0,59
b 850 Esg |asndame 0,010 0,100 Es 5 0e] & 0,83
i 350 L Mierenme pena pena 0.010 0,100 L § 0.02] ¥ 0.35
0000 0 5 -1 3 -
0,000 o 5 -15 -
0,000 [i] § -] 3 =
0,000 0 § -1 3 =
0,000 0 5 -1 5§ -
0,000 0 5 -13 -
DIBTIO Subtotal del costo] & 019] % 1084
5% CONDIMENTOS] § 001 3 013
5% DESPERDICION] § 0M) ¥ 015
Costo (Materia Prima) MODY & 03z] & 31
30% (MEmo de obra directa) MOD] § 0.10) % 097
307 {Costos generales de Slbricacion) CGF| 3 0.10) ¥ .87
COSTO TOTAL)] & 052) & 517
300 UTILIDATY § 18] § 35
FRECIO| % 047] & 6,73
VA 12 § 108] § 0,81
SERNVICIO 109 § 007] 3 067
PWH § 082] & i1
FROCEDIVMIENTO

Nota: Elaboracion Propia



Tabla 51: Costos “Tisana anti estrés”
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‘j. AN ? T COSTOS DE FABRICACION & PVP
Tisana antiestres

BEEIDA 10
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD C0STO | CoSTO
W [ TR porpAx | torar | TP | iwmmagio | ToTar
§ 300| Er |Flores penspems 0,100 1,000 |5 x|y w
DIBUIO Subtotaldelcosto] & 030§ 300
CRDDENTOS s oo2|s oS
sDESPERDICIOS| 5 02|30
Costo (Materia Prima) MOD{ § 033§ 330
o (Mano de cbra direcn) MOD[ 5 0.00] 5 099
30% (Costos zemerales ée Bbocacion) CGF| § 0003 090
cosToTOTAL| S o:|s  sm
ywuTnman{ s 063 1:
PRECIO[§  09|% 686
maleds  om|s  om
s wrls o
s omfs  sw

[FROCEDDIIENTO

Nota: Elaboracion Propia



Tabla 52: Costos “Café explosivo”
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t.- SN LA r:'} COSTOS DE FABRICACION & PYVP
Cafe explesive
BEEIDA 10
e P memmmwes | Qo | Sy | mme | Cne | rona
i 18| me | 0,008 0.020 il EEE EEE
1 330| L [Mereneme pema pens 0,010 0100 L |3 ooe|s 03
DIBUIO Subtataldel costo] & 010§ 006
30, CONDIMENTOS| § 000§ 005
s DESPERDICIOS) 3 o005 00
Costo (Materia Prima)MoOD[ § 011|815
% (Mbmo de ora directs) MOD| 3§ 003| 3 032
30% (Costos enersles de Sbricacion) €[ 3 033 o032
costoToTaL| 8 017|180
weutmman| 5 oos[s oSt
rreciol ¢ onfs 210
VAR S 0m3|5 026
ssvicoled 5 oy on
nEs 0r|s e

Nota: Elaboracion Propia




Tabla 53: Costos “Sorbos magicos”
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COSTOS DE FABRICACION & PVP
FRECIO CANTIDAD | CANTIDAD cosTo | cosTO
(TR DEREE PoRPAX | ToTaL | TP |ymramio| ToTaL
$ 935 L |Cuwmme 0,025 0,250 $ o3|y 231
§ 700 L |Vofksaomstizads conpemspena| 0015 0,150 L |s oou|s 105
5 1660| K |Cerem 0,015 0,150 K2 |5 03|34
DIEUJO Subtatal delcosto] 5 0.60]%  690
S CONDIMENTOS| 5 0p3[s 035
P DESPERDICIOS 5 0|5 035
Costo (Materia Prima) MOD| §  076[s 739
W% Manode chra direc) MOD| 8 0.3[3 228
309 (Costos pemersles de fibricacion) CGF| 5 03[5 228
cosToToTal] §  12]$ 1205
weUTIDAD 5 036]s 3
PRECIOl §  1s[s 15
WAIRd 5 ouofs 1m0
sERVICIO 1o 3 006]3  Lss
PR s 1m|s 101

FROCEDDMIENTO

Nota: Elaboracion Propia
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10.4. Evaluaciéon sensorial

Tabla 54: Muestra de mermelada

CATEGORIA

/ MUESTRAS MER.001 MER.002
COLOR

Vino 4 3
Rosa 0 1
OLOR

Frutal 2 2
Critico 1
Floral 2 1
SABOR

Dulce 4 4
TEXTURA

Denso 2 2
Gelatinoso 1 2
Grumoso 1 0

MER.001: Mermelada de pétalos de la flor Pena pena;
MER.001: Mermelada de pétalos de la flor Pena pena

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 16: muestra de mermelada

1
TEXTURA 0 OLOR

SABOR

Analisis de las muestras de Pena Pena

El analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial aplicada en las
muestras MER.001 y MER.002 y al ser graficadas se puede observar que las dos tienen

caracteristicas organolépticas estables y agradables, sin embargo, la muestra MER.001
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tiene un mejor color y es mas perceptible su aroma floral, por lo que, se ha determinado
que con las dos muestras se puede desarrollar preparaciones gastronémicas

dependiendo de la receta.
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Tabla 55: Muestra de alcoholes

fﬁ;ﬁggﬁi‘; ALC.001 ALC.002 ALC.003
COLOR

Vino 1 1 1
Marrén 3 ) 0
Rosa 0 0 7
Rojo 0 1 1
OLOR

FRUTAL 3 0
TROPICAL 0 3 3
CRITICO 1 1 0
SABOR

DULCE 2 1 5
AMARGO 1 3 1
ACIDO 1 0 1
TEXTURA

DENSO 1 1

LIQUIDO 3 3 3
GELATINOSO 0 0

ALC.001: Vodka aromatizado con flores frescas:
ALC.002: Vodka aromatizado con flores deshidratadas:
ALC.003: Vodka aromatizado con flores previo hervido del alcohol

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 17: Muestra de alcoholes

1
TEXURA 0 OLOR

SABOR

Analisis de las muestras de Pena Pena
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Elanalisis de resultados de la evaluacidon sensorial aplicada a las muestras ALC.001,
ALC.002 y ALC.003 nos ha demostrado que dependiendo de la técnica usada hemos
obtenido muestras de sabor agradable y de buenas cualidades organolépticas con

tonalidad diferente.



Tabla 56: Muestra de Aceite aromatizado con flores de pena pena

CATEGORIA

/MUESTRAs ACE.001  ACE.002

COLOR

Vino

~ O

Amarillo

OLOR

FRUTAL
TROPICAL
CRITICO
FLORAL

S = = BN

—_— = O DN

SABOR

DULCE
AMARGO
ACIDO
INSIPIDO

N = O =

S

TEXTURA

DENSO 4

ACE.001: Aceite aromatizado con flores de Pena pena sometido a 50° calor;
ACE.001: Aceite aromatizado con flores de Pena pena sembradas

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 18: Muestra de Aceite aromatizado con flores

2
1

TEXTURA 0

\--~‘7m§///

S

4

Analisis de las muestras de Pena Pena

OLOR

150
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Elanalisis de resultados de la evaluacidon sensorial aplicada a las muestras ACE.001,
ACE.002 indica que el aceite aromatizado con las flores ha dado como resultado
buenas caracteristicas organolépticas, considerando la importancia de la muestra
ACE.002, por lo que, se ha extraido mejor el aroma floral de la pena pena y puede

usarse en distintas preparaciones gastronémicas.



152

Tabla 57: Muestra de extraccion de esencia por medio del aziicar.

/Cﬁfjigr?liig AZU.001 AZU.002 AZU.003
COLOR

Vino 0 0 1
Marrén 3 2 1
Rosa 1 o) 2
OLOR

FRUTAL 3 1 1
TROPICAL 1 2 2
FLORAL 0 1 1
SABOR

DULCE 4 3 4
ACIDO 0 1 0
TEXTURA

DENSO 2 1 1
LIQUIDO 0 0 9
GELATINOSO 1 3 1
GRUMOSO 1 0 0

AZU.001: _Extracciéon de esencia por medio de sirope con flores deshidratadas;
AZU.002: Extraccion de esencia por medio de sirope con flores frescas
AZU.003: _Extraccion de esencia por medio de sirope con flores deshidratadas

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 19: Muestra de extraccion de esencia por medio del aziucar

TEXTURA 7\ OLOR

/A
\SABOR
\/
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Analisis de las muestras de Pena Pena

El andlisis de resultados de la evaluacion sensorial aplicada a las muestras
AZU.001, AZU.002 y AZU.003 muestran las diferentes cualidades organolépticas
obtenidas, luego de aplicar técnicas diferentes en la elaboracidén de este elemento,
dando como resultado que las muestras AZU.001 y AZU.003 son las que tienen mejor

aceptacion por su color, olor, sabor y textura.
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Tabla 58: Muestra de gelatina

fﬁ;ﬁggﬁi‘g GEL.001 GEL.002
COLOR

Vino 1 2
Marron 2 1
Rosa 1 1
OLOR

FRUTAL 4 3
TROPICAL 0

SABOR

DULCE 1 2
AMARGO 2 1
INSIPIDO 1 1
TEXTURA

LIQUIDO 0 1
GELATINOSO 4 3

GEL.001: Gelatina con tizana de flores deshidratadas;
GEL.001: Gelatina con tizana de flores frescas

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 20: Muestra de gelatinas

2
1
TEXTURA 0 OLOR

SABOR

Analisis de las muestras de Pena Pena

El analisis de resultados de la evaluacion sensorial aplicada a los tipos GEL.001 y
GEL.002 muestra las diferentes cualidades organolépticas obtenidas luego de aplicar

técnicas diferentes en la elaboracion de este elemento, dando como resultado que
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ninguna de las muestras han sido aceptadas debido a que generan un sabor amargo en

las preparaciones.



Tabla 59: Muestra de cobertura o merengue a partir d ellos azucarados

CATEGORIA

/ MUESTRAS COB.001

COB.002

COB.003 COB.004

COLOR

Blanco 4

OLOR

FRUTAL
TROPICAL
CRITICO
FLORAL
DULCE

— N = O O

[N e R

— = O N O

— = O N O

SABOR

DULCE 4

TEXTURA

DENSO 4

4

COB.001: Crema de merengue suizo derivado de AZU.001;
COB.002: Crema de merengue suizo derivado de AZU.002;
COB.003: Crema de merengue suizo derivado de AZU.003;
COB.004: Crema de merengue suizo derivado de AZU.004

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grdafico 21: Muestra de cobertura o merengue a partir d ellos azucarados

2
1
TEXTURA 0

ABOR

OLOR

Analisis de las muestras de Pena Pena
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El analisis de resultados de la evaluacion sensorial aplicada a los tipos COB.001,

COB.002, COB.003 y COB.004 se puede evidenciar que las diferentes técnicas usadas

nos dan muestras similares en olor sabor y textura, cabe recalcar que los aromas varian

entre muestras y son aceptables en sus diferentes presentaciones.
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Tabla 60: Muestra de suspiros a partir d ellos azucarados

T rorRas  SUS.001  SUS.002  SUS.003  SUS.004
COLOR

Amarillo 0 0 0 1
Blanco 4 4 4 3
OLOR

FRUTAL 2 0 1 0
TROPICAL 0 I 1 2
CRITICO 1 2 1 1
FLORAL 1 I 1 I
SABOR

DULCE 4 4 3 4
AMARGO 0 0 1 0
TEXTURA

DENSO 2 3 3 3
GRUMOSO 1 0 0 0
SECO 1 I 1 I

SUS.001: Suspiros derivados de COB.001; SUS.002: Suspiros derivados de COB.002;
SUS.003: Suspiros derivados de COB.003; SUS.00: Suspiros derivados de COB.004;

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 22: Muestra de suspiros a partir d ellos azucarados
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Analisis de las muestras de Pena Pena
El analisis de resultados de la evaluacion sensorial aplicada a los tipos SUS.001,

SUS.002, SUS.003 y SUS.004 se puede evidenciar que las cualidades organolépticas
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entre muestras tengan cierta variacion, cabe indicar que podemos aprovechar para

elaborar diferentes acabados en nuestros postres.



Tabla 61: Muestra de esencia a base de agua

CATEGORIA

/ MUESTRAS AG.001 AG.002
COLOR

Vino 3 2
Marron 0 2
Rosa 1 0
OLOR

FRUTAL 0 1
TROPICAL 2 0
CRITICO 0 1
FLORAL 2 2
SABOR

DULCE 1 1
AMARGO 3 3
TEXTURA

DENSO 1 2
LIQUIDO 3 2

AG.001: Extracto de flores de pena pena deshidratadas con reduccion de agua
AG.001: Extracto de flores de pena pena frescas con reduccion de agua

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 23: Muestra de esencia a base de agua
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Analisis de las muestras de Pena Pena

El andlisis de resultados de la evaluacion sensorial aplicada a los tipos AG.001,
AG.002 da como resultado que sus cualidades organolépticas denoten un tono amargo

en el sabor de las esencias lo cual dificulta trabajar en derivados gastronémicos.
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Tabla 62: Muestra de vinagre aromatizado con pena pena

/C ﬁg:gfﬁg VIN.001  VIN. 002
COLOR

Vino 2 2
Rosa 2 2
OLOR

FRUTAL 2 4
TROPICAL 2 0
SABOR

DULCE 1 |
AMARGO ) )
ACIDO 1 1
TEXTURA

DENSO 1 0
LIQUIDO 3 3
GELATINOSO 1

VIN.001: Vinagre aromatizado con flores frescas y especias;
VIN.002: Vinagre aromatizado con flores frescas y especias
Usando un SKOBI simbidtico para fermentar aceleradamente

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 24: Muestra de vinagre aromatizado con pena pena
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Analisis de las muestras de Pena Pena

El analisis de resultados de la evaluacion sensorial aplicada a los tipos VIN.0OI,
VIN.002 muestra variaciones organolépticas minimas, sin embargo, el aroma que se
obtiene en la muestra VIN.002 da un toque frutal que debe tomarse en cuenta al

momento de elaborar recetas culinarias.



Tabla 63: Muestra de Tisana

CATEGORIA

/ MUESTRAS T1S.001

TIS. 002

COLOR

Marrén 3
Rosa

OLOR

FRUTAL 1
TROPICAL 2
NEUTRO 1

SABOR

DULCE
AMARGO
ACIDO
INSIPIDO

—

N O = =

TEXTURA

DENSO 1
LIQUIDO 3

TIS.001: Tisana de Flores de pena pena deshidratadas;
TIS.002: Tisana de Flores de pena pena frescas

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 25: Muestra de Tisana
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Analisis de las muestras de Pena Pena

El analisis de resultados de la evaluacidén sensorial aplicada a los tipos TIS.001,
TIS.002 da como resultado que los aromas se intensifican a la vez que los sabores bajan
en su tonalidad, manifestandose que la muestra TIS.001 adquiere un pequefio toque
acido, por lo que, esto nos ayuda al momento de tomar decisiones al desarrollar

preparaciones culinarias.
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Tabla 64: Muestra de flores cristalizadas

fﬁ;ﬁggﬁ‘; FLO.001 FLO.002
COLOR

Vino 1 2
Rosa

OLOR

FRUTAL 0 1
TROPICAL 2 1
CRITICO 1 0
FLORAL 0 1
NEUTRO 1 1
SABOR

DULCE 1

AMARGO 2 0
ACIDO 1 0
TEXTURA

DENSO 1 1
GRUMOSO 1 )
SECO 2 |

FLO.001: Flores escarchadas con clara de huevo,

limén y aztcar; FLO.002: Flores escarchadas con
clara de huevo y limon.

Nota: en esta se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial

Grafico 26: Muestra de flores cristalizadas
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Analisis de las muestras de Pena Pena
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El analisis de resultados de la evaluacion sensorial aplicada a los tipos FLO.001,
FLO.002 arroja como resultado que la muestra FLO.002 tiene mejores cualidades
organolépticas y de sabor por lo que nos inclinaremos a usar esta muestra para el

emplatado de diversas preparaciones.
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Analisis los Derivados Gastronémicos

Luego de realizar la estadistica correspondiente y analizar los resultados obtenidos en
la calificacion de atributos por parte de los docentes de la carrera de gastronomia superior
debemos indicar que se han inclinado en su mayoria por preferir 7 propuestas
gastronomicas de las cuales 3 son muy aceptables, 3 son aceptables y una es agradable;
En cuanto a entradas tenemos al “pescado fresco con jugo estimulante” en principales los
de mayor aceptabilidad en cuanto al gusto es “Osobuco al tamarindo”, “Ribeye
acompafiado de aracacha ” y el “Salmon tropical” en postres “Deconstruccion de tarta de
fresa” y “Mousse de maracuya” y en bebidas nuestro “Café explosivo” es el que tuvo mejor
aceptacion; y, finalmente estas propuestas se consideraran para implementar dentro del
establecimiento Restaurante “Sin Culpa” esperando que sea de total agrado para los

clientes.
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10.6. Portada de la guia gastronémica de derivados gastron6micos con la

flor Pena pena (fuchsia vulcanica)

Figura 64 Guia Gastronomica

DERIVADOS
gastronomicos

FILOR
Pena pena

é%m‘a %;mga @l’dldd 2021




11. PRESUPUESTO

Tabla 66: Presupuesto

PRESUPUESTO

INGRESOS

DETALLE

Valor total

Aporte del investigador
Esparza Lavanda Sonia Enith
TOTAL INGRESOS

$

1.350,00

EGRESOS

ll\z/I]::ACT[]JEllzlSIgiES Valor unitario Valor total
Detalle

Materia Prima $ 50,00 $ 50,00
Materiales de oficina $ 20,00 $ 20,00
Impresiones $ 0,05 $ 40,00
Borradores de proyecto $ 10,00 $ 40,00
Proceso de Titulacion $ 864,00 $ 864,00
Transporte $ 4,00 $ 20,00
Internet $ 20,00 $ 20,00
Imprevistos $ 50,00 $ 50,00
TOTAL EGRESOS $ 1.104,00

Nota: Elaboracion Propia la autora
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12. CRONOGRAMA

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR SUDAMERICANO

CRONOGRAMA GENERAL DE PROCESO DE TITULACION ABRIL — OCTUBRE 2021
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ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE
1 [5 (12|19 13 ]10 [17]24 T (7 [14]24]28]1 |5 [12[19]26] |29 [16]23 |30 3
AL | AL| AL| AL |26al|al |al |al |al |al al |al [al [al [al [al [al [al|al|al al|al |al |[al |al |1AL |6AL | AL
ACTIVIDADES 4 |11 [18[25 [30 [2 |9 |16 [23]30]31|6 [13]20]27]|30|4 [11]18]|25|31]|1[8]15|22[29 |31 |5 12 19
Matriculas extraordinarias para el periodo
extraordinario de titulacion

Socializacion del Reglamento Especial de
Titulacién ante los estudiantes de los sextos
ciclos

Entrega - recepcion de solicitudes para
seleccionar el proceso de titulacion

Revision de solicitudes y entrega de
resultados al Director de Titulacion para los
fines pertinentes.

Inicio y desarrollo de proyecto de
investigacion de fin de carrera

Inicio de elaboracion de: temarios para el
examen complexivo de fin de carrera.

Entrega de temarios a Vicerrectorado por
parte del Director de Titulacion y los docentes
de equipo de carrera

Entrega de temarios a los estudiantes que
obtendran su titulacion mediante examen
complexivo.

Presentacion del proyecto de investigacion de
fin de carrera ante el Vicerrectorado

Recepcion de exdmenes complexivos de fin
de carrera

Entrega de borradores de proyectos de
investigacion de fin de carrera

Tabla 67: Cronograma
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13. CONCLUSIONES
Luego de haber desarrollado la presente investigacion para el proyecto de titulacion
de fin de carrera se concluye:

v" Con la obtencion de la informacion recopilada en libros, revistas y articulos
cientificos, blogs profesionales o paginas web se determind técnicas y
procedimientos adecuados para desarrollar derivados gastronémicos de la
flor pena pena conservando su aroma, sabor y propiedades nutritivas.

v" Con la aplicacion de encuestas a la ciudadania lojana, determinamos que
productos gastronémicos serian aceptables y serdn considerados para
aplicarlos dentro del menu del restaurante “Sin Culpa”

v' Las encuestas realizadas a los profesionales de la gastronomia fueron claves
en la aplicacion de métodos y técnicas de extraccion de sabores de las flores,
asi como la aplicacion en diferentes recetas logrando un producto final de
sabor agradable.

v' La evaluacion sensorial aplicada a través de la escala hedonica a diferentes
profesionales de gastronomia y clientes potenciales dieron las pautas
necesarias para establecer resultados de la investigacion y poder ofrecer al
publico en general del restaurante “Sin Culpa”

v Se elabord una guia gastronémica y una carta ment para el restaurante “Sin
Culpa”, donde presentamos una nueva linea de preparaciones culinarias de

los diferentes derivados gastronémicos de la flor Pena pena,
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14. RECOMENDACIONES

Una vez concluida la investigacion planteada se recomienda:

» Fomentar la aplicacion de técnicas de investigacion en temas no explotados
para rescatar nuestra cultura alimentaria y permitir el desarrollo gastronémico
de nuestra provincia.

» Hacer uso de la presente investigacion como base de nuevas investigaciones
dentro del ambito de la florifagia y de esta manera explotar la biodiversidad de
nuestra provincia.

» Incentivar el analisis sensorial dentro de los diversos productos que se
desarrollan tomando en cuenta los sentidos humanos como son apariencia, olor,
aroma, textura y sabor del alimento para mejorar caracteristicas en etapas de
produccion y desarrollo de productos alimenticios y de esta manera conocer el
nivel de aceptacion del producto en el mercado potencial.

» Se recomienda a la propietaria del restaurante “Sin Culpa” revise analice y
socialice la presente guia a sus colaboradores a fin de que se conozcan los
procesos de preparacion, presentacion y elaboracion de la nueva linea de
derivados gastrondmicos de la flor Pena pena o fuchsia vulcanica y de esta

manera contribuir a la difusién y comercializacion de estos.



174

15. BIBLIOGRAFIA

Achon Tufi, Maria; Gonzalez Gonzalez, M? Purificacion; Varela Moreiras, Gregorio.

(2020). Criterios de armonia funcional entre gastronomia y salud: una vision

desde la comunidad cientifica. Madrid, Espafa: version On-line ISSN.
Obtenido de https://dx.doi.org/10.20960/nh.2131

Alban, M. S.. Echavarria, A. P., & Dominguez, L. D. (2018). COMPOSICION
NUTRICIONAL Y PROPIEDADES FUNCIONALES. Venezuela: Universidad
de Oriente. Obtenido de https://core.ac.uk/download/pdf/235926612.pdf

Alulema Aucapifia, M. F. (2014). UTILIZACION DE CHAMBURO (Carica
Pubescens) COMO. Riobamba: ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO.

Alvaro Bahls, Rodolfo Wendhausen Krause, Edar da Silva Afafia. (2019). Estudios y
Perspectivas en Turismo. Brasil: entro de Investigaciones y Estudios Turisticos

(CIET).

Ana Cecilia Reyes Uribe, Eva Angélica Guerra Avalos, José Manuel. (2019). Ana

Cecilia Reyes Uribe*, Eva Angélica Guerra Avalos**, José Manuel. Scientific

lectronic Library Online, 18.

Andrade Yejas, D. A. (2016). Estrategias de marketing digital en la promocién de

Marca Ciudad. Red de Revistas Cientificas de América Latina, el Caribe,
Esparnia y Portugal, 80. doi:https://www.redalyc.org/pdf/206/20645903005.pdf

Apolo Granillo, A. E. (2021). Apolo Granillo, Andres Emilio. Machala: Universidad
Técnica de Machala.

Arguifiano, E. (2017). Postres y Dulces para Dummies. Barcelona, Espafna: Grupo
Planeta. Obtenido de
https://www.planetadelibros.com/libros contenido extra/37/36593 Postres y

dulces dummies.pdf

Armendariz, J. L. (2019). Gastronomia y nutricion 2.° edicion. Asturias, Espafia:
GRAFICAS SUMMA SA.

Arrovave, N. Z. (2017). El analisis sensorial de alimentos como herramienta para la

caracterizacion y control de calidad de derivados lacteos. Medellin Colombia:
Universidad Nacional de Colombia. Obtenido de
https://repositorio.unal.edu.co/bitstream/handle/unal/62784/1128280679.2018
.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Arroyo Miranda, D. (2015). Principios de Cocina II. Cozumel: Universidad Quintana
Roo.




175

Aukanaw, M. (2002). Pkantas Medicinales. La Patagonia: Centro de Estuidios Maestro

Aukanaw.

Balbin Chuquillanqui, Y. (2018). INFLUENCIA DE LA COCCION POR Vid

HUMEDA Y SECA EN LAS. Huancayo: UNIVERSIDAD NACIONAL DEL

CENTRO DEL PERU.

Blasco, Joan; Santos, Dolores. (2017). Test hedonicos de aceptacion y preferencia con

consumidores. MERIEFEUX NutriSciences, 1. Obtenido de

https://www.merieuxnutrisciences.com/es/sites/merieux nutrisciences es/file

s/atoms/files/hs017 7 test consumidores p.pdf

Borrego, E. (12 de 01 de 2016). https.//www.hosteleriasalamanca.es/. Obtenido de
https://www.hosteleriasalamanca.es/:

https://www.hosteleriasalamanca.es/reportajes/tematicos/te -tisana-infusion-

diferencias.php

Buendia, Marilyn; Berrocal, Nery. (2016). Panaderia y Pasteleria Comercial. Lima:
Editorial Macro.

Burgos, C. (2010). La Cocina Moderna. Valencia: PROMETEO.

Burneo, S. (2009). Megadiversidad. Flacso Andes: Quiro.

Cabrera, S. (2019). Marketing gastrondémico. La experiencia de convertir el momento

del consumo en un recuerdo memorable. Cuadernos Del Centro De Estudios
De Diserio Y Comunicacion, 165 a 174. Obtenido de
https://dspace.palermo.edu/ojs/index.php/cdc/article/view/1842

Calvo, J. (2005). Técnico Auxiliar de Hosteleria. Sevilla: UNIVERSIDAD DE
GRANADA.

CARRERO, Ma. del PilarARMENDARIZ, José Luis. (2013). Elaboraciones de
pasteleria y reposteria en cocina. Madrid: PARAINFO.

Castillo, S. E. (2018). Guia de evaluacion del aprendizaje: Administracion de recursos

humanos en organizaciones. Mexico: Administracion de recursos humanos en

organizaciones.

Chiner, E. (2011). Materiales docentes de la asignatura Métodos, Diserios y Técnicas

de Investigacion Psicologica. Alicante: Universidad de Alicante.

Cifuentes, R. (13 de 05 de 2014). cristalizar flores y pétalos. Obtenido de
http://www.ritacifuentes.com/: http://www.ritacifuentes.com/

Closa Sara j, Sanbucetti, M. Elena; Portela Maria Luz. (2002). E! Mito de la gelatina.
Bunos Aires: ORGANO E LA SOCIEDAD ARGENTINA DE LA
INVESTIGACION CLINICA.




176

Coba, G. (18 de 03 de 2021). En Ecuador se pierden 72 kilos de alimentos anuales por
persona. Primicias. Obtenido de

https://www.primicias.ec/noticias/economia/ecuador-desperdicio-kilos-

alimentos-anuales/

cocina-ecuatoriana. (07 de 09 de 2020). Recetas de Ecuador. Obtenido de cocina-

ecuatoriana.com: https://www.cocina-ecuatoriana.com/

Cocinova, E. e. (2012). Las mejores ensaladas . Barcelona: Vechhi Ediciones.

Comunicaciéon, C. (20 de 05 de 2019). Cerem Comunicacion. Obtenido de
https://www.cerem.es: https://www.cerem.es/blog/estan-para-comerselas

Coronado, Miriam; Hilario, Roaldo. (2001). Elaboracion de mermeladas. Lima:
CEPCO.

Cumbajin, S. J. (2014). Propuesta de creacion de una ruta gastrondomica en la
provincia de Loja. Quito, Ecuador: UNIVERSIDAD TECNOLOGICA
EQUINOCCIAL. Obtenido de
http://repositorio.ute.edu.ec/bitstream/123456789/11911/1/56619 1.pdf

Daévila de Campagnaro, E. (2017). BEBIDAS VEGETALES Y LECHES DE OTROS
MAMIFEROS. En E. Davila de Campagnaro, ARCHIVOS VENEZOLANOS
DE PUERICULTURA Y PEDIATRIA 2017 (pag. 98). Caracas, Venezuela:
Sociedad Venezolana de Puericultura y. Obtenido de
https://www.redalyc.org/pdf/3679/367954694007.pdf

Divina Cocina. (2020). Como aromatizar aceite de oliva. Obtenido de DIVINA
COCINA: https://www.divinacocina.es/como-aromatizar-aceite-de-oliva/

Ecuador Legal. (10 de 05 de 2016). FEcuador Legal. Obtenido de
http://www.ecuadorlegalonline.com/:

http://www.ecuadorlegalonline.com/impuestos/ruc-rise/

Ecuador, G. A. (s.f.). G&G Asesores en Tributacion en Cuenca Ecuador. Qué es el SRI.
G &G Asesores en Tributacion en Cuenca Ecuador, Cuenca. Obtenido de G&G
Asesores en Tributacion en Cuenca Ecuador:

https://gygasesorestributarios.wordpress.com/gg-asesores-tributarios/

El cocinista. (01 de 10 de 2020). Humitas. Obtenido de https://www.cocinista.es/:
https://https://www.cocinista.es/web/es/recetas/cocina-

internacional/america/humitas.html

EL Diario Vasco. (21 de 04 de 2020). EL DIARIO VASCO. Obtenido de EL DIARIO
VASCO: https://www.diariovasco.com/gastronomia/despensa/sirope-
20200421102000-nt.html




177

ELYEX.COM. (15de 07 de 2021). https://elyex.com/. Obtenido de https://elyex.com/:
https://elyex.com/biodiversidad-del-ecuador-caracteristicas-de-la-flora-y-

fauna/

Encuesta. (2017). https://www.significados.com/encuesta/.

Encuesta. (16 de 02 de 2017). https./www.significados.com/encuesta/.

Entrevista. (09 de 11 de 2016). https://www.significados.com/entrevista/.

EQUIPO TARTAS CRISTINA. (2020). Diferencias entre pasteleria y reposteria.
Granada: EQUIPO TARTAS CRISTINA.

Erazo Quintana, J. G. (2010). “ELABORACION DE SALSAS CONGELADAS DE
MARACUYA, MANGO, DURAZNO Y CHAMPINONES PARA ACOMPANAR
EL GENERO CARNICO PRINCIPAL DE UN PLATO. Quito: UNIVERSIDAD
TECNOLOGICA EQUINOCCIAL.

Esquivel, C. (7 de Junio de 2020). Diferencias entre pasteleria y reposteria. Obtenido

de https://libroderecetas.com/:

https://libroderecetas.com/informacion/diferencias-entre-pasteleria-y-
reposteria

Fernandez Segovia, Isabel; Garcia Martinez, Eva; Fuentes Lépez, Ana. (2018).
Aplicacion de las escalas de punto ideal o Just-About-Right (JAR) en andlisis
sensorial de alimentos. Valencia, Espafia: Universitat Politécnica de Valéncia.
Obtenido de
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/104054/Fern%C3% A 1ndez%3B
Garc%C3%ADa%3BFuentes%?20-
%20Aplicaci%C3%B3n%20de%201las%20escalas%20de%20punto% 20ideal
%200%20Just-About-Right%20%28JAR%29%20en%20a....pdf?sequence=1

Fundacidén Alicia. (2015). Guia practica de gastronomia triturada. Cataluia: Agéncia
de Salut Publica de Catalunya.

FUNDESA. (2013). Guia Sectorial de Panaderias y Pastelerias. . Aragon:
INSTITUTO ARAGONES DE EMPLEO.

Fuster Guillen, D. E. (2019). Investicacion cualitativa: Método fenomenologico

hermencéutico. Lima, Peru: Scielo Pert. Obtenido de
http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci arttext&pid=S2307-
79992019000100010

Garcia Hernandez, M. D. (2006). La Entrevista. En J. Murillo Torrecilla, Metodologia
de Investigacion Avanzada (pag. 6). Madrid, Espafa: Universidad Autdnoma
de M adrid. Obtenido de
http:// www2.uca.edu.sv/imcp/media/archivo/f53¢86 entrevistapdfcopy.pdf




178

Garcia José, F. (2016). Como aplicar la Ingenieria del menu en un restaurant.

Acciones a desarrollar segun los resultados obtenidos. La Habana, Cuba:

Universidad de la Habana. Obtenido de https:// www.gestiopolis.com/wp-

content/uploads/2016/03/ingenieria-menu-restaurant.pdf

Garcla MedIna, I. (2011). MarketInG dIGItal MultiIMedla: nuevos forMatos vy
tendenclas. Revista GEMInlS, 39 -40. Obtenido de
https://d1wqtxtsl xzle7.cloudfront.net/64386196/Marketing%20Digital%20M
ultimedia-with-cover-page-
v2.pdf?Expires=1623642562& Signature=RmmO0Q6v-
n635zXrlvmCD1KwACt9ZCIY6Lt-
bsVYadD6kDTSeAVFM300lhegu8K5gD8L16m9fMt4WFetvk76 AhMogHZ
-ZM-UcXCjtL40JCJxzJvReKpGylGegMylk

Godinho Lima, A. G. (2011). Proyecto y Métodos proyectuales en La Investigacion
académica: algunos indicadores utiles. Sdo Paulo Brasil: IV JORNADAS
INTERNACIONALES 1 SOBRE INVESTIGACION EN ARQUITECTURA
Y URBANISMO. Obtenido de
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/15026/VERDE%20R -
GODINHO%20A%20G Proyecto%20v%20M %c3%a9todos%20proyectuale
$s%20en%20La%20Investigaci%c3%b3n%20acad%c3%a9mica.%20Algunos
%20indicadores%20%c3%batiles.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Gomez, M. d. (2018). MARKETING GASTRONOMICO, ESTRATEGIAS DE
NEGOCIOS. Ciuda de Juarez Mexico: Universidad Judrez Autdénoma de
Tabasco. Obtenido de
https://revistas.ujat.mx/index.php/hitos/article/view/2525

Gonzalez Agudelo, E. M. (2011). El retorno a la traduccion o nuevamente sobre la
historia del concepto de hermenéutica*. Medellin, Colombia: UNIVERSIDAD
DE MEDELLIN. Obtenido de
https://revistas.udem.edu.co/index.php/opinion/article/view/756/698

Griiner, H., Metz, R., & Gil Martineez, A. (2008). PRocesos de Cocina. Madrid: Akal
S. A.

H. CONGRESO NACIONAL, LA COMISION DE LEGISLACION Y
CODIFICACION. (2004). LEY DE REGISTRO UNICO DE
CONTRIBUYENTES. 08: 04. Obtenido de https://guiaosc.org/wp-
content/uploads/2013/07/LRUC.pdf

Hémond, A. (2019). “ALIMENTO PARA LOS DIOSES, ALIMENTO PARA LOS
HOMBRES?”. (Université de Picardie-Jules Verne), 154.

Hernandez Bustos, H. M. (2010). EL METODO FENOMENOLOGICO: PRINCIPIOS,
MOMENTOS Y REDUCCIONES. Caracas, Venezuela: UNIVERSIDAD
NACIONAL ABIERTA. Obtenido de




179

https://d1wqtxtslxzle7.cloudfront.net/52192549/lcalnestorepistemologia -
with-cover-page-

v2.pdf?Expires=1623635786& Signature=Pj59qdO2tCkOcrPkbGsWalyhLQu
9Fri47LZnBeGOEbI9LWYyRaa513s04ZTtV8ZTpvzviHrlI9A78TTMS828Evv
sZKdYNV4Ic8tgOx4le6UuTHkpC35gPHIvcK-LwFFp4PRozt

Hidalgo Garcia, M. d. (2017). Las nuevas tendencias en la alimentacion y su
repercusion en la defensa. Madrid, Espafia: INSTITUTO ESPANOL DE
ESTUDIOS ESTRATEGICOS. Obtenido de
http://www.ieee.es/Galerias/fichero/docs analisis/2017/DIEEEA23-

2017 Alimentos Defensa MMHG.pdf

Jimenez Mora, G. (29 de 03 de 2006). Los jarabes: su elaboracion y utilizacion en la

cocina. Obtenido de mailxmail: http:// www.mailxmail.com/curso-jarabes-

elaboracion-utilizacion-cocina/jarabes

Judith, V. (22 de 10 de 2020). https://www.lavanguardia.com/. Barcelona, Barcelona,
Espaiia. Obtenido de La Vanguardia:

https://www.lavanguardia.com/vida/junior-
report/20190904/4772322037/desperdicionamos-alimentos-efectos-
perjudiciales-planeta.html

Lara, A. C. (2018). GUI4A DE METODOS DE COCCION. Caracas, Venezuela:
Universidad Pedagogica Experimental Libertador. Obtenido de
file:///C:/Users/sistemas/Downloads/GU%C3%8DA%20%20DE%20M%C3
%89TODOS%20DE%20COCCI%C3%93N%20DIPLOMADO.pdf

Leticia, R. (2006). LA VUELTA AL MUNDO EN MIL ENSALADAS. Buenos Aires:
Editorial Biblos.

Llado Trens, V. (2014). La guia definitiva de vodka. Madrid: NOW BOOKS.

Lopez Romo, H. (1998). Técnicas de investigacion en sociedad, cultura vy

comunicacion. México: Logman. Obtenido de

https://biblioteca.marco.edu.mx/files/metodologia encuestas.pdf

Lopez, Diana; Pogyo, Daniel. (2021). Propuesta de aplicacion de subproductos

obtenidos a partir de la transformacion dedesperdicios alimentarios generados

en una cocina para su_aplicacion en postres de innovacion. Cuenca:
UNIVERSIDAD DE CUENCA.

Lovaga Garcia, M. S. (2019). Elaboracion de una bebida espumante de horchata por
medio de un destilado. Loja : UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE
LOJA .

Ludefnia Sanchez, A. (2011). Proyvecto “Fortalecimiento de Capacidades Laborales y

Emprendedoras. Lima: Centro de Servicios para la Capacitacion Laboral y el
Desarrollo - CAPLAB.




180

Marquéz, A. (2020). La buena y gustosa costumbre del postre. Distribucion y consumo,
84.

Martinez, Maria Elena Estrada; Escobar Salazar, Diana Carolina . (2020). Desarrollo
de huertos familiares. E1 Oro: COODES.

Martini, A. (2007). INGENIERIA DE MENU. Buenos Aires Argentina: FEHGRA.
Obtenido de http://files.ingenieria-del-menu.webnode.com.c0/200000010-
b5f0cb6eab/libro.pdf

Matinez, A. (2018). C84 Ao 2050 ;Cémo alimentar a 10.000 millones de personas?
AECOC Asociaciond e Fabricantes y Distribuidores, 5. Obtenido de
https:// www.aecoc.es/revistas/codigo-84/

MeHueleAQuemao. (2020). Diccionario gastrondomico de términos culinarios.

Obtenido de mehueleaquemao.com: https://www.mehueleaquemao.com/

Ministerio de Cultura y Patrimonio. (11 de 07 de 2016). Ministerio de Cultura y
Patrimonio. Obtenido de Ministerio de Cultura vy  Patrimonio:

https://patrimonioalimentario.culturaypatrimonio.gob.ec/wiki/index.php/Tam

al

Ministerio de Salud Publica . (09 de 0 de 2013). htips://www.salud.gob.ec/. Obtenido
de Ministerio de Salud Publica : https://www.salud.gob.ec/conozca-los-

requisitos-y-valores-a-pagar-para-obtener-el-permiso-de-funcionamiento-de-

establecimientos-comerciales-y-de-servicios/

Mora, P. (2015). Manual Practico para Emprendedores. Quito, Ecuador: Camara de

comercio Quito. Obtenido de https://ccq.ec/wp-

content/uploads/2019/01/Instructivo-legal-pra%CC%81ctico-para-

emprendedores-DEF..pdf

Moraleja Garcia-Saavedra, N. (2017). BEBIDAS VEGETALES. Madrid, Espafia:
UNIVERSIDAD COMPLUTENSE. Obtenido de
http://147.96.70.122/Web/TFG/TFG/Memoria/NATALIA%20MORALEJA%
20GARCIA-SAAVEDRA .pdf

Munari, B. (2019). ;Como nacen los objetos?: Apuntes para una metodologia

proyectual. Milan: Gustavo Gili.

Narvaez Navez, G. F. (2017). La administracion estratégica y la competitividad

empresarial de las empresas del sector gastronomico, del Distrito de Tacna.

Tacna, Pert: Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann - Tacna.
Recuperado el 11 de 06 de 2021, de
http://repositorio.unjbg.edu.pe/handle/UNJBG/3585

Nemesia, H. (2017). “Fitters”, “paleo” y “veggies”: nuevas. La Plata, Argentina:
Universidad Nacional de La Plata.




181

Ochoa Crespo, F. A. (2011). REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES COMO
INSTRUMENTO DE CONTROL DE ACTIVIDADES ECONOMICAS. Cuenca,
Ecuador: UNIVERSIDAD DE CUENCA. Obtenido de
http://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstream/123456789/872/1/a81.pdf

Ochoa, C. (15 de 02 de 2015). Nerquest. Obtenido de https:// www.netquest.com/:
https://www.netquest.com/blog/es/blog/es/muestreo-que-es-porque-funciona

Organizacion Mundial del Turismo (OMT) yv Basque Culinary Center (BCC) . (2019).
Guia para el desarrollo del turismo gastronomico. Madrid, Espafa.:
Organizacion Mundial del Turismo (OMT).

Osorio, L. (2014). EL ACEITE DE OLIVA EN LA GASTRONOMIA DE CASTILLA Y
LEON Y NORTE DE PORTUGAL. Salamanca: REAL ACADEMIA
CASTELLANA Y LEONESA DE GASTRONOMIA Y ALIMENTACION.

Panea. (11 de Octubre de 2019). https://panaderiaspanea.com/. Obtenido de
https://panaderiaspanea.com/: https://panaderiaspanea.com/pasteleria-y-

reposteria/#Pasteleria

Paal, F. (15 de 03 de 2021). https://www.bbc.com. Obtenido de BBC:
https://www.bbc.com/mundo/noticias-56322961

Peldez, A., Rodriguez, J., Ramirez, S., Pérez, L., Vazquez, A., & Gonzalez, L. (2013).
La entrevista. México: Universidad autonoma de México. Obtenido de
https://d1wqtxtslxzle7.cloudfront.net/49249014/LA ENTREVISTA pdf-
with-cover-page-
v2.pdf?Expires=1623636373&Signature=K TNnhgfHi6tJvILjAC9XhCbrcM
KNbvMI1iu8Wx3U-
59vk4XBoigGbytiSVtOm4fmvW6Q4iIHMOhnBV CkTalE -
nSEpLIIKL~9aE212BnH16568HetQUfRkghcOXegWMcRZWe2aMzRJbs0

Pencef, P. (19 de 11 de 2020). Flores cristalizadas. Obtenido de
lacocinaortomolecular.com: https://lacocinaortomolecular.com/flores-

cristalizadas/

Perelli, G. (2000). Buenas Practicas de Manufactura en Restaurantes y Bares . Buenos
Aires: SISTEMAS DE CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA.

Perez Lozano, J. (2019). Tendencias gastrondémicas para 2019: la revolucién del

consumidor consciente. Gastroactitud, 1. Obtenido de
https://www.gastroactitud.com/pista/tendencias-gastronomicas-para-2019-la-

revolucion-del-consumidor-consciente/

Pozo, M. (2020). Tipos de coccion de los alimentos. Métodos y caracteristicas.
myHEALTH WATCHER, 2. Obtenido de https://myhealthwatcher.es/tipos-de-

coccion-alimentos-metodos/




182

Quifiones, L. (16 de 10 de 2018). El desperdicio de comida, una oportunidad para
acabar con el hambre. Noticias Naciones Unidas, pag. 1. Obtenido de
https://news.un.org/es/story/2018/10/1443382

Raffino, M. (29 de NOVIEMBRE de 2019). https://concepto.de/fenomenologia/.

Redalyc. (6 de NOVIEMBRE de 2011).
https://www.redalyc.org/pdf/1807/180722700002.pdf.

Renteria, J. J. (19 de 12 de 2014). ; Qué es la patente municipal? Guayaquil, Guayaquil,
Ecuador. Obtenido de https://www.misabogados.com/:
https://www.misabogados.com/blog/es/pago-patente-municipal

Rivas, Yasmelis; Bricefio, Jesus . (2012). LA HERMENEUTICA: SUS ORIGENES,
EVOLUCION Y LO QUE REPRESENTA EN ESTE CONVULSIONADO
PERIODO. Trujillo: Universidad de Los Andes.

Rojas Crotte, I. R. (2011). Hermenéutica para las técnicas cualitativas de

investigacion en ciencias sociales: una propuesta. Ciudad de México:
Universidad Auténoma del Estado de México.

Rojas, J. E. (2020). 100 enfermedades mas frecuentes. Bogota: Grupo Editorial
Colombia.

Ruso Ledn, Jorge Antonio; Villamar Ortiz, Digna Priscila; Ordefiana Proafio, Adriana
Rebeca;Contreras Chacon, Edmunsdo Ricardo. (2019). Analisis de la
recaudacion del régimen impositivo simplificado ecuatoriano (RISE) v su
importancia en los ingresos tradicionales del Presupuesto General del Estado.
Periodo 2008-2017. INNOVA Research Journal, 1. Obtenido de
file:///D:/Downloads/Dialnet-
AnalisisDeLaRecaudacionDelRegimenImpositivoSimplif-7475523.pdf

Sanchez Carlessi, Hugo; Reyes Romero, Carlos; Mejia Sdenz, Katia. (2018). Manual

de términos en investigacion. Lima, Pert: Bussiness Support Aneth S.R.L.
Obtenido de https://www.urp.edu.pe/pdf/id/13350/n/libro-manual-de-
terminos-en-investigacion.pdf

Sandoval, D. (2011). SALSAS MADRES Y SALSAS. Bogota: INSTITUTO SUPERIOR
MARIANO MORENO.

Safiaicela Bonilla, C. M. (2011). ALTERNATIVAS DE PRODUCCION CULINARIA
VEGETARIANA. Riobamba: ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO.

Sarquis, J. (2007). ltinerarios del Proyecto. Buenos Aires: Nobuko.

Segura Villafuerte, L. S. (15 de 01 de 2020). Cuerpo de Bomberos del Canton Santa
Cruz. Obtenido de Cuerpo de Bomberos del Cantén Santa Cruz:
http://www.bomberospuertoayora.gob.ec/




183

sensagent. (2008). SENSAGENT - diccionario. Madrid: sensagent Corporation.

Severiano—Pérez, P. (2018). ;Qué es y como se utiliza la evaluacion sensorial? Ciudad
de Mexico: UNAM. Obtenido de
http://revistas.unam.mx/index.php/inter/article/view/70287

Significados.com. (21 de 12 de 2019). Significados.com. Obtenido de
Significados.com: https://www.significados.com/reposteria/

Simunovic, Y. (1999). MANUAL DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y VINAGRES.
Santiago: Subdepartamento Divulgacion Técnica Servicio Agricola vy
Ganadero Chile.

Soto, S. (2020). Guia de Trabajo N° 5 Unidad N° 1: Métodos de Coccion. Rancagua,
O'Higgins, Chile: LICEO FRANCISCO TELLO GONZALEZ.

Tamayo, G. (2001). Diserios muestrales en la investigacion. Medellin: Universidad de
Medellin.

Toapanta, J. (2014). ELABORACION DE UN MANUAL DE BUENAS. Quito:
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR.

Torrey, S. (2019). Torrey. Obtenido de https://blog.torrey.net/:
https://blog.torrey.net/conoce-las-caracteristicas-que-debe-tener-tu-equipo-
cocina

Trejo Martinez, F. (2010). Fenomenologia como método de investigacion: Una opcion

para el profesional. Tlalpan: Instituto Nacional de Neurologia y Neurocirugia.

Ulloa Ulloa, C., Alvarez Molina, S., Jorgensen, P., & Minga, D. (2016). Plantas del
Parque Nacional Cajas. Cuenca: Grafisum. Obtenido de

https://issuu.com/wilmeramavya4/docs/guiaplantas

Unidas, O. d. (11 de 05 de 2011). http://www.fao.org/. Obtenido de Organizacion de
Naciones Unidas:
http://www.fao.org/news/story/es/item/74327/icode/#:~:text=Cada%20a%C3
%B10%20se%20desaprovechan%20mil%20millones%20de%20toneladas% 2
0de%?20alimentos&text=Cada%20a%C3%B10%2C%201los%20consumidores
%20en,(230%20millones%20de%20toneladas).

Urrutia, Paula; Conejeros, Nicolas. (2020). ELABORACION DE ALIMENTOS DE
BAJA COMPLEJIDAD. Santiago e Chile: Liceo Politécnico San Luis.
Obtenido de https://www.politecnicosanluis.cl/wp-
content/uploads/2020/08/Gu%C3%ADa-6-Gastronom%C3%ADa-
3%C2%B0-Elaboraci%C3%B3n-de-alimentos-de-baja-complejidad.pdf

Vanaclocha, Bernal; Cafiigueral, Salvador. (03 de 2011). Las tisanas medicinales.
Instrumentos de salud antiguos a la luz de la moderna fitoterapia. Barcelona:
ABOCA.




184

Velasco Lozano, Ana Maria; Nagao, Debra. (2006). MITOLOGIA Y SIMBOLISMO.
Ciuda de Mexico: UNAM.

Weill, R. (2017). EL YOGUR, UN ALIMENTO MILENARIO. Buenos Aires:
Asociacion Civil Danone para la Nutricion, la Salud vy la Calidad. Obtenido de
https://s3.amazonaws.com/idcs/idcs-dot-org/Libro-Y ogur-un-alimento-

milenario.pdf

Willett W.; Rockstrom J.; Loken B . (2019). Alimentos en el Antropoceno: la Comision
EAT- Lancet sobre dietas saludables a partir de sistemas alimentarios

sostenibles. The Lancet, 1.

Wiirth, D. (01 de 10 de 2017). http://proleche.com/. Obtenido de Camara Nacionald e
Productores de Leche: http://proleche.com/w p-
content/uploads/2017/10/Charla20.pdf




185

16. ANEXOS
16.1. Oficio de aprobacion de tema por parte de vicerrectorado
i
o

VICERRECTORADO ACADEMICO

Loja, 21 de julio del 2021
Of, N° 224-V-ISTS-2021

Srta. Sonia Enith Esparza Lavanda
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DEL ISTS
Ciudad

De mi consideracion:

Por medio de la presente me dirijo a ustedes para comunicaries que una vez
revisado el proyecto de investigacion de fin de carrera de su autoria titulado
“DESARROLLO DE DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR
PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) PARA APLICAR EN
PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN EL RESTAURANTE “SIN
CULPA" EN LA CIUDAD DE LOJA EN EL ANO 2021", ¢l mismo cumple
con los lineamientos establecidos per la institueién; por lo que se auloriza su
realizacién y puesta en marcha, para lo cual se nombra como director de su
proyecto de fin de carrera (el/la) Ing. René Andrés Jaramillo Gamboa.

Particular que le hago conocer para los fines pertinentes.

g. Germdn Patricio Villamarin Coronel Mgs.
CTOR ACADEMICO DEL ISTS;
¢/c. Estudiante, Archivo

" Meatrke Miguol Riofrio 136-15 cnine Sucre y Bolivar. Tubfy: 07-2587258 | 07-2587210 Pagina Web
wiw ecnologicoualsmericabe odiex
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16.2. Oficio de solicitud al Restaurante Sin Culpa

(.. SUDAMERICANO € :‘ GASTRONOMA

Hacewos seitte de taleiol A

Loja 15 de Julio 2021

Seflorita

Izai Magdilenia Pino Garcia

GERENTE PROPIETARIA DEL RESTAURANTE “SIN CULPA™
Ciudad. -

De mi consideracion:

Reciba un cordial saludo a nombre del Instituto Tecnoldgico Superior Sudamericano del
Tecnologo Carlos Valdivieso Meneses Coordinador de la Carrera de Gastronomia, el
motivo de la presente comunicacion es solicitar a usted de la manera méas comedida la
autorizacion para desarrollar en su emprendimiento el proyecto de fin de carrera de la
Srta. Sonia Enith Esparza Lavanda con cédula de identidad Nro. 1103610786 con el tema
“DESARROLLO DE DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA
PENA (FUCHSIA VULCANICA) PARA APLICAR EN PROPUESTAS
GASTRONOMICAS EN EL RESTAURANTE “SIN CULPA” EN LA CIUDAD DE
LOJA EN EL ANO 2021 La que Sera un importante aporte para esta prestigiosa
institucion,

Con la seguridad de contar con su autorizacién para realizar el proyecto mencionado
anticipo mi agradecimiento por la colaboracion de su parte.

Atentamente,

SASTRONONE
COORDINACION

Tlgo| Carlos Valdivieso
COORDQINADOR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA SUPERIOR



16.3.

Oficio Respuesta del Restaurante Sin Culpa

Loja, 20 de julio del 2021

Tecnodlogo

Carlos Valdivieso Meneses

COORDINADOR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA SUPERIOR DEL
ITSS

Ciudad. -

De mi consideracion:

Quien suscribe lzai Magdilenia Pino Garcia en calidad de GERENTE
PROPIETARIA del Restaurante “Sin Culpa® acepto que la Sefiorita Sonia Enith
Esparza Lavanda, con cédula de identidad Nro. 1103610786 estudiante de la carreta de
Gastronomia del Instituto Tecnolégico Superior Sudamericano de la ciudad de Loja
realice el proyecto de titulacién con el tema: denominado DESARROLLQ DE
DERIVADOS GASTRONOMICOS CON LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA
VULCANICA) PARA APLICAR EN PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN EL
RESTAURANTE “SIN CULPA” EN LA CIUDAD DE LOJA EN EL ANO 2021

Atentamente,
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16.4. Certificado de Aprobacion del Abstract

( INSTITUTO TECNOLOTICO ENGLISH AREA CENTRO
SUDAMERICANO SLOAMEFICANO P TIUTE DE IDIOMAS
Hacracs seite de varitey SUDAMERICANG

CERTF. N°. 041-JG-1STS-2021
Loja, 05 de Octubre de 2021

El suscrito, Lic. Jordy Christian Granda Feijoo, Mgs., COORDINADOR-DOCENTE
DEL AREA DE INGLES - CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
“SUDAMERICANQO", a peticion de la parte interesada y en forma legal,

CERTIFICA:

Que el apartado ABSTRACT del Proyecto de Investigacion de Fin de Carrera de la
senorita ESPARZA LAVANDA SONIA ENITH eswmdiante en proceso de titulacion
periodo Abril - Noviembre 2021 de la carrera de GASTRONOMIA; esta correctamente
traducido, luego de haber ejecutado las correcciones emitidas por mi persona; por
cuanto se autoriza la presentacion dentro del empastado final previo a la disertacion
del proyecto.

Particular que comunico en honor a la verdad para los fines académicos pertinentes.

English is a piece of cake!

Jordy Christian Granda Feijoo, Mgs.
ENGLISH TEACHER

Matriz: Miguel Riofrio 156-26 entre Sucre y Bolivar



16.5.

Certificado de la Ejecucion de la Investigacion

Ak

it

-3 )
-

q‘ s

EpV

(1]

Loja, 9 de octubre del 2021

A peticién de la parte interesada el Restaurante *Sin Culpa”

CERTIFICA:

Que la Seforia Sonia Enith Esparza Lavenda, con cédula de identidad Nro
1103610786 estudiante de la carreta de Gastronomia del Instituto Tecnoldgico Superior
Sudamericano de la ciudad de Loja reslizo la socializacion de la ejecucion del proyecto
de titulacién denominado DESARROLLO DE DERIVADOS GASTRONOMICOS CON

LA FLOR PENA PENA (FUCHSIA VULCANICA) PARA APLICAR EN PROPUESTAS
GASTRONOMICAS EN EL RESTAURANTE “SIN CULPA™ EN LA CIUDAD DE LOJA
EN EL ARO 2021 dentro del Restaurante “Sin Culpa” con RUC Nro,
0152294757001

En cuanto al proyecto es todo lo que se puede mencionar, sin mas antecedentes
se procede a firmar la certificacion
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Modelo de encuesta

APROVECHAMIENTO DE LA FLOR DE
PENA PENA

Esta encuests se realiza con o fin de cbtener datos estadisticos sobee el conocimiento de
la floe de Fena pena en h elaboracidn de dervados gastrondmicos en fa provincla de Loja
par of proyecto de titulacién de Ja carresa de Gastronomie. Solicito de la manera mas
comedida conceder unas minutos de su tlempo para responder las sigutentes preguntas:

1. 1 ;Sabia usted que las flores £8 pueden consumir como alimento?

2 2. ijConocs Ud. Ia flor Pena Pena o Fuchsia Vukanica?

Msrca solo un Gvalo.

sl
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3. 3. Qué preparacidn gastrendimica ha consumicio o slaborado a partir de 1 flor
Pena Pena o Fuchsia Vidlcanica?

Selecciana todos los que corregpondan.

[] Nirguna



4.

4. jUsted Conocce los beneficios nutricionales y propiedades medicinales de la
flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica?

Marca solo un dvalo.

[ ) Conozeo

| Desconozoo

&. Estaria dispuesto a consumir una oferta gastrondmica con derivados culinarios

a partir de la flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica?
Marca solo un Gvalo.

| Si
I No

&, ; Al momento de comprar un alimento gue es lo primero en lo gue se fija?
Marca solo un dvalo.

I Precio
I Calidad
| Walor Mutricional

1 Sabor

7. Del siguiente listado seleccione cual es el producto le gustaria conocer y
consumir de los derivados gastronomicos de la flor Pena Pena o Fuchsia
Vulcanica:

Marca solo un dvalo.

| Mousse
| Salsa

| Ensalada
) Memelada

() Vegetales Salteados
| Flores escarchadas

| Helado

192
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8. 8. ;Considera usted que el aprovechamiento de la flor Pena Pena o Fuchsia
Vulcanica dentro de elaboraciones gastronomicas sirve de aporte a la sociedad

Marca solo un dvalo.

! Mucho
| Paco

| Nada

9. 2. Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de adquirir un producto
gastronomico derivado de la flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica?

Marca sofo un dvalo.
| Precio
| Sabor
| Tamafio
"I Valor Nutricional

| Calidad

10. 10.Cree Ud. que se deberia socializar una guia con productos gastronomicos
desarrollada a partir de la flor Pena Pena o Fuchsia Vulcanica?

Marca solo un dvalo.

: | Creo que si

.| Creoque no



16.6.

Modelo de entrevista

O TECNOLOSI1ICO

LS .- SUDAMERICANO C J\ SASTRONOMA
arcows wente Se Paieatoy
DERIVADOS GASTRONOAICOS ELABORADOS CON LA FLOR DE PENA PENA

Estza entrevista se realizs con el fin de obtener datos informativos sobre el uso de 1a flor Pena
Pena ¢ Fuchsia Vulcanics en 1a elaboracidn de derivados zaswondmicos en 1a provinciade Loja
para =l proyecto de titulacicn de la carrera de Gaswonomia.

Laplamapenzpenaolﬁxhsal‘ukan)ca es unz flor con fores péndulas ¥ en forma de

< do nor los pészlos v loz sépalos coloreados en distinios tonos (rojos,
rosas, anxrm:]ados amarilio= o blancos) el futo es comesuble, usada para dolencias
reales, zles v de =, ricas en flavonoides, polifenoles ¥ terpamos

1. Que opina usted acerca del wzo de la flor Pena Pena ¢ Fuchsia Vulcanica en la elzbaracicn
de productos gaswondmicos para aplicarliosz en cocina dulce ¥y salada? Arswments zu
Respuesza

2. Denmo de lo: productos floricola que ence >s en el ecuad el la flor de Pena
Pena o Fucksia Vulcanica considera Ud. que ese pude asregzar valor azrezado =l uso que
se le da = esta especie con el desaxrollo de prop =ax Srmicas? ;Por que?

3. Que sugerencia me podria dar Td. de medtodos v técnicas de coccida para aplicar dentro de
cocing dulce. 7

4. Qe sugerencia me podeiz dar Td, ;De meétodos v téonicas de coocidn para aplicar demsro
de cocina salada™

5. Cousidera Ud. ;Qmé =z importante el aprovechsmismto de oz productos szricolas
ecustoriznos, para potenciar la idemtidad sastromdrmica vy la zoberanilz alirpentaria del
sector? jPor quaT

GRACIAS POR SU COLABORACTON
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16.7. Modelo de ficha para evaluacién sensorial

FICHA DE EVALUACION SESORIAL

NOMBRE:
FECHA: HORA FICHA #
INSTRU CCION: . ) )
Cologue vnz X on los atribotos que weed ores que &ss correcto, de aonendo & lss caractensticas ofsanolepticas que 322 pacifican a continuecion
| MUESTRAS MER.001 [MER.00Z  MUESTRAS ALC.001  [ALCO0Z |ALCO003 /MUESTRAS FLOO01 [(FLO.0OZ
COLOR. COLOR COLOR
Vino Vino Vino
Maron Maron Mamon
Flosa Flosa Faosa
[Faio Rojo Rajo
OLOR OLOR OLOR
FRUTAL FRUTAL FRUTAL
TROFICAL TROFICAL TROFICAL
CEITICO CRIIICO CEITICO
[FLORAL FLORAL FLORAL
DULCE DULCE DULCE
ANMARGO AMARGO ANMARGO
ACIDO ACIDO ACIDO
AMARGD AMARGO AMARGD
TEXTURA TEXTURA TEXTURA
DENSO DEMNEO DENSO
LIQUIDO LIQUIDO LIQUIDO
GELATINQSO GELATINOS O GELATINGEOQ
GRUMOSO GEUMORO GRINOSO
Kl oo scnciosca .
p SHEAMERICANOD ‘S :
FICHA DE EVALUACION SESORIAL
NOMBRE:
FECHA: HORA: FICHA #
INSTRUCCION: ) . .
Coloque una X =n los stribstos que used orea que 2sts correcto, de acnerdo a lss caractenaticas ofEanolepticas que 5= espacifican a continsacion
| MUESTRAS ACE.001 |ACE.0R AUESTRAS AZU.001  (AZU.OOZ  (AZTLO03 JMUESTRAS GEL.M1 |GEL.0OZ
COLOR COL OR. COLOR
Vino Vino Wino
haron Dlaron Iamron
Flosa Fosa Fosa
Fajo Eajo Raojo
COLOR OLOR OLOR
FEUTAL FRUTAL FRUTAL
TROEICAL TROFICAL TROFICAL
CEITICO CEIOCO CRITICO
FLORAL FLORAL FLORAL
DULCE DULCE DULCE
ANMARGD ANMARGO AMARGO
ACTDO ACIDO ACTDO
AMARGO AMARGO AMARGO
TEXTURA TEXTURA TEXTURA
DENS O DEMEO DEMEO
LIQUIDO LIQUIDO LIQUIDD
(GELATINQSO GELATINOEO GELATINGEO
GRUMOSO GRUMOSO GRUMOSO
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NOMERE:

FECHA: HORA: FICHA #
INSTRUCCION: . ) .

Coloque vna X =n los atribistos que sated orea gue este correcta, de acuerdo 3 las caractensticas organolepticas que s espac fiican a continuacion

CATEGORIA CATEGORTA

| \IUESTRAS COB.001 CQ0B.00Z COB.003 COB.0M | AIUESTRAS SUS.001 SUS002  |SUS.0S SUS004
COLOR COL OR.

Vino Vino

haron arron

Fosa F.osa

Faojo Fojo

OLOR OLOR

FRUTAL FEUTAL

TR.OFICAL TROFICAL

CEITICO CRITICO

FLOFAL FLOFAL

SABOR SABOR

DULCE DULCE

ANARGO ANMARGO

ACIDO ACIDO

ANARGOD ANARGO

TEXTURA TEXTURA

DEMNEO DEMEO
[LIQUIDO LIQUIDO

GELATINOEO GELATINOEO

GRUMORO GRUMCEC

P SUBAEREANS (5 e
FICHA DE EVALUACION SESORIAL

NOMBRE:

FECHA: HORA: FICHA #
INSTRUCCION: i . - - S

Cologue wnz X en los atribuios que usied orsa que ests correcho, de scuerdo 2 1as caracteristices orm=nalapticas qua 52 especificen 2 continuacion

fﬁﬂm AGDH0L AG.002 i% VINGOL  [VIN. 002 ﬁ{m TIS.00L TIS. 002
COLOR COLOR COLOR

Vino Vino Vino

Marron Maron Mlamon

Eosa Foz Fozz

Fojo Fiojo Flojo

OLOR OLOE 'OLOE

FELTAL FRUTAL [FRUTAL

TROPICAL TROPICAL [TROPICAL

CRITICO CRITICO CRITICO

FLOFAL FLORAL [FLORAL

SABOR SABOR SABOR

DULCE DULCE DULCE

AMARGD AMARGD AMARGD

ACIDO ACTDO ACIDD

AMARGD AMARGD AMARGD

TEXTURA TEXTURA TEXTURA

DENSO DEN 50 DENSO

LIQUIDD LIQUIDO LIQUIDO

GELATINOED GELATINOEO (GELATINO SO

GRUMOSO GRUMO S0 GRUMOSD
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16.8. Modelo escala Heddénica

[. INSTITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO (_ J‘ S el S

FICHA DE ESCALA HEDONICA

NOMBRE: ... ... FICHA Nro.: 001

GRUPO: ENTRADAS

INSTRUCCION: Cologue una X en los atributos que usted crea que este corecto, de acuerdo a las caracteristicas
organclépticas gue ze especifican a continuacion:

; Camarones con Pescado con juge Fino medallon en Crema fria de pepino
AHBENTY gelatina acida estimulante.

salsa roja. ¥ aguacate

e agrada mucho

e azrada poco

e agrada

e desazrada poco

e desazrada mucho

'//é: Hder C(_'_O'F;Mb"((

[. INETITUTO TECNOLGGICO

) SUDAMERICAN (S wemee

Hacewes gerte de 4

FICHA DE ESCALA HEDONICA

FICHA Nro.: 002
FECHA: ... o GRUPO: FEINCIPAL

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este comecto, de acuerdo a las caracteristicas
organolépticas que se especifican a continuacion:

' Suprema con caigoa . Ribeye acompanado -
ATRIBUTOS ellong Osobuco al tamarindo et Salmon tropical

e agrada mmcho

e agrada poco

e agrada

e desagrada poco

e desazrada mucho

@Jr{?{ ‘%;,dﬁr(:‘)'(z
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INSTITUTO TECHNOLOGIC :
[. SUDN\AEHICIAT\J& f\ :" R Dy ]

' Hacewes aekte de talertsr

FICHA DE ESCALA HEDONICA

FICHA Nro.: 003
GRUFPO: POSTRE

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de acverdo a las caracteristicas
organolépticas que se especifican a continuacion:

ATRIBUTOS Mousse de maracuva Dett:::t;‘:;zcgg; e Sabayon frutal Pavlova moderna
Me azrada mucho
Me azrada poee
e agrada
s desagrada poco
Me desazrada mucho

(:_){r Nler %;éw-:v}‘?z

v i A i

INETITUTO TECHDLOGICO - .
[ '. SUDA’lﬂEHlCANC G GASTROMNOMIA

FICHA DE ESCALA HEDONICA

RWOMBERE: .. .ok FICHA Nro.: 004

000 O P P S PP e GRUPO: EEEIDA

INSTRUCCION: Coloque wma X en los atributos que usted crea gue este correcto, de acuerde a las caracteristicas
organolépticas que se azpacifican a conhinuacion:

ATRIBUTOS Tizana antiestréz Café explozive Sorboz magicos

e azrada mucho

M= agrada poca

Me 2zrada

D= dezazrada poco

Mz dezaprada mucho

"C"g FHeE C_(g"ra;’!wi?’r?
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Fotografias

16.9.
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