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2. Resumen

En la actualidad se evidencia una enorme cantidad de desperdicios de
alimentos. Por lo tanto, es necesario dar un uso adecuado a los subproductos que en
la actualidad no son tomados muy en cuenta. En nuestro entorno es muy notable el
no dar una relatividad adecuada acerca de los cereales y leguminosas, por ende, es
importante desarrollar nuevas alternativas gastronomicas. Ya que tanto los cereales
como las leguminosas poseen un gran potencial nutricional ya que son fuentes ricas
en carbohidratos, proteinas, lipidos y minerales con el cual se busca aplicar y
desarrollar el tema “Aprovechamiento de las bebidas de cereales y leguminosas en
el desarrollo de una linea de quesos para ampliar la oferta de la hacienda Rancho

Alegre, del cantén Zamora, Provincia de Zamora Chinchipe, 2022”

La finalidad de este proyecto es la de indagar y buscar alternativas mediante
procedimientos y técnicas que sean adecuados para realizar nuestro objetivo,
ademas es imprescindible la utilizacion de técnicas de indagacion como: las
encuestas, entrevistas, de procedimientos como el practico proyectual, ademas, a
partir de estudios sensoriales y las escalas hedonicas se definié un mas grande nivel
de aceptabilidad que va a tener nuestro producto, por consiguiente tal cual se ha
podido obtener un producto de buena calidad para desarrollar una linea de quesos
veganos debido a que son una eleccion baja en calorias y se preparan sin lacteos, ya
que también tienen la posibilidad de ser consumidos por personas que son
intolerantes o alérgicos a la lactosa, debido a que resultan muy demandados por los

clientes por su contenido nutricional.



3. ABSTRAC

Nowadays, it is evident that there is an enormous amount of food waste.
Therefore, it is important to provide an effective use for the by-products which are
not taken into account very seriously at the present time. In our environment it is
completely common not to give a special relativity about cereals and legumes,
therefore, it is important to develop new gastronomic alternatives. In this regard,
both cereals and legumes have a great nutritional potential, as they are rich sources
of carbohydrates, proteins, lipids and minerals, therefore it is expected to apply and
develop the topic "Use of cereal and legume beverages in the development of a line
of cheeses to expand the offer of the Rancho Alegre farm, in the Zamora canton,

Zamora Chinchipe Province, 2022".

The aim of this project is to explore and find alternatives by using suitable
procedures and techniques to achieve our objective, moreover, it is crucial to use
inquiry techniques such as: surveys, interviews, and procedures such as practical
design, in addition, based on sensory studies and hedonic scales, it was defined a
higher level of acceptability that our product will reach, consequently, it has been
possible to acquire a good quality product to develop a line of vegan cheeses
because of their low calories and dairy-free preparation, furthermore, they have the
possibility of being eaten by people who are lactose intolerance or allergic to
lactose, especially by those who are highly demanded by customers for their

nutritional content.
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4. Problematica

En la actualidad la ingesta de alimentos esta cargada de productos procesados, de
aditivos, de pesticidas, de hormonas de aumento, y es bastante baja en nutrientes
fundamentales. La alimentacion bien estructurada es importante aporta al desarrollo y
crecimiento de nuestro cuerpo, la poblacion valora una dieta balanceada debido a que
disminuyen el riesgo de enfermedades que es causada por la ingesta de alimentos altamente

procesados (Gutiérrez, 2009)

En todo el tiempo, fue bastante natural el consumo de leche de vaca, debido a que,
constantemente ha tenido fama por que se dijo que es nutritiva y beneficiosa para la salud,
con el pasar del tiempo, la inquietud por la mala ingesta de alimentos se ha llegado a buscar
alternativas esto con el objeto de conservar dietas bajas en grasas, y la inquietud por el

aumento de intolerancias, alergias y los perseverantes. (Escamilla, 2021)

Los productos lacteos de origen vegetal se parecen a la leche, pero no se derivan de
los lacteos, y la forma habitual de elaborar este producto frutos es utilizando semillas,
cereales, secos y legumbres, que se utilizaran como base para el agua. de esto, adecuado
para aquellos que buscan cambiar vidas. EI mercado de la leche a base de plantas a través

de la multitud esta en auge. (Garcia Revelo, 2020)

“Si bien las bebidas vegetales pueden ser utilizadas como una alternativa para
sustituir la leche de vaca para grupos especificos de la poblacién, es importante considerar
que, aunque el aporte caldrico es menor, la calidad de nutrientes no es la misma,
debido al aporte de calcio, grasa butirica, lactosa y aminoacidos como la caseina y la
lactoalbumina presente en la leche de vaca. Ademas, algunas de las bebidas vegetales de
acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 deben tener un etiquetado por exceso de

azucares, por lo que su consumo debe ser moderado” (Escamilla, 2021).

Las leches vegetales, poseen un aspecto semejante a la leche de vaca, entre estas
leches vegetales esta la leche de soya la cual tiene omega 3y 9, acidos grasos, vitamina E
y B, magnesio, el consumo de la leche de alpiste es bastante productivo para la paz del
organismo, sin embargo, muchas personas desconocen de la vida de esta bebida y por ende
sus beneficios. (REVELO, 2020)
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Entre estas leches de origen vegetal altamente nutritivas, la leche de soja es rica en
vitaminas y minerales y puede ser sustituida por la leche de vaca debido a su beneficio de
lactosa baja en grasa para las personas con intolerancias alimentarias. Hay 55 gramos de
carbohidratos por cada 100 gramos de leche de soja. Carbono, 13g Proteina, 5g Grasa,
Calcio, Fosforo, Potasio y magnesio. (REVELO, 2020)

En Ecuador hay una mala carga de alimentos en el organismo, como reaccion a esto
ya se ha iniciado el uso de productos a base de legumbres y cereales, tomando un papel
importante. Que gracias a sus aportes nutricionales dan el equilibrio que necesitamos en
nuestro organismo, al mismo tiempo que estariamos hablando de productos de bajo costo,
ademas de ayudar a nuestra salud de manera beneficiosa de manera fisiologica dando una
mejora en salud, al mismo tiempo que nos ayudaria a prevenir enfermedades. (Jara Murillo,
2021)

El avance de la industria alimentaria ha favorecido la creacion de un gran interés
por las legumbres gracias a los aportes tecno funcionales que aportan en sus harinas,

ademas de su fécil acceso en el mercado nacional. (Rueda Péaez, 2011).

En el canton Loja se conoce igual mucho desorden alimenticio por lo que cada vez
la ingesta de alimentos procesados va en ascenso, a la vez que se entiende que la razén en
algunos sectores seria el poco acceso econdémico, es decir sus fondos son inestables motivo
que, la mayoria depende de sectores agricolas, dando por medio el poco acceso a una

comida mas balanceada.
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5. Tema:

“APROVECHAMIENTO DE CEREALES Y LEGUMINOSAS EN EL
DESARROLLO DE UNA LINEA DE QUESOS PARA “LA HACIENDA RACHO
ALEGRE” EN EL CANTON ZAMORA, PROVINCIA ZAMORA CHINCHIPE,
2022”
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6. Justificacion:

La presente investigacion se enfocara en el aprovechamiento de los cereales y
leguminosas en la elaboracion de quesos para toda la zona sur del pais, basandose
principalmente en la obtencién del titulo de Tecnologia Superior en Gastronomia, en este
proyecto se pondra en practica todos los conocimientos adquiridos en las distintas ramas
de lo aprendido en este trayecto en el Instituto Superior Tecnol6gico Sudamericano, el tema
de aprovechamiento de cereales y legumbres para la elaboracion de quesos, la produccion
de este proyecto contribuira al crecimiento econdémico de la poblacién dando fuentes de

trabajo para la elaboracion y comercializacion de este proyecto novedoso e innovador.

La investigacion de este proyecto es promover la industria y el comercio dentro de
la provincia, aumentar el alcance de las importaciones, generar un flujo de ingresos netos,
ya que se centrard en el empleo de las personas sedentarias de la region, los granos y las
legumbres son ricas en proteinas y minerales. de lo cual a largo plazo se busca implementar
mejores medios de promocion publicitaria, distribucion y mercadeo, prestando gran
atencion a la calidad de sus productos, cuyas caracteristicas se conoceran como ideas

innovadoras que enfatizan la leche alternativa como factor principal.

En lo que se respecta a sus propiedades se va a tratar de utilizar técnicas adecuadas
para conservar y aprovechar al maximo sus beneficios, en la elaboracion del producto se
tomara en cuenta la minima cantidad de desperdicios, ya que permitird una inversion no
tan elevada al negocio, que por el tema serd un producto novedoso ya que su conocimiento

en el area de quesos es escaso.

La presente investigacion es viable, por lo que se destinaran los recursos econémicos,
humanos y fuentes de informacidn necesaria para llevarla a cabo de total manera que aporte

al sector.

La elaboracion de este proyecto va destinada en si para la poblacion que opta por
otro tipo de dieta alimenticia en la que se ven favorecidas por el uso de lacteos vegetales
para la produccion de la misma. En el aspecto social el consumo de quesos elaborados a
base de leches vegetales se hace una variable muy buena ya que no dependeria en si de la

leche animal por lo que se busca una alternativa que aporte un mejoramiento en la salud.
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El proyecto de investigacion tiene una utilidad metodoldgica, puesto que se podrian
realizar futuras investigaciones que se mencionaran algunas metodologias que sean
compatibles, de tal manera que agregaran analisis, comparaciones entre periodos

temporales y concretos conforme se vaya llevando a cabo.

Este estudio de factibilidad busca alternativas alimenticias para introducirlas en las
familias ecuatorianas, iniciando su propuesta en el cantén Yantzaza correspondiente a la
provincia de Zamora Chinchipe, ofertando una opcion de queso saludable, organico,
natural y libre de maltrato animal, este producto estara elaborado para personas que se
interesan en cambiar su dieta y su alimentacion para tener una vida mas saludable a través
del consumo de alimentos frescos y sanos; mismo que sera apto para el consumo tanto de

vegetarianos, veganos o de cualquier persona interesada en consumirlo.
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7. Lineay sub linea de investigacion

La linea de investigacion de este proyecto se basa en biodiversidad, patrimonio cultural,

natural y gastrondmico, como sub linea aprovechamiento de recursos.



16

8. Objetivos:

8.1. Objetivo General:

Aprovechar los diferentes tipos de cereales y leguminosas, en el desarrollo de una linea de

quesos mediante la extraccion de derivados utilizando métodos y técnicas artesanales con el de

ampliar la oferta gastronémica de la hacienda rancho alegre.

8.2.

Objetivos especificos:

Hacer una investigacion de campo en lo localidad activa del cantén de Zamora, para
determinar la necesidad de crear una nueva linea de quesos a base de cereales y
leguminosas, por lo cual también se realizara entrevistas a los docentes de la carrera de
Gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano para determinar la

necesidad de crear una nueva linea de quesos.

Recopilar informacién a traves de fuentes bibliogréficas, articulos cientificos y revistas
fisicas y digitales para obtener mayor informacion que aporte al desarrollo del proyecto de

investigacion.

Producir una linea de quesos con base de lacteos vegetales principalmente en cereales y
leguminosas utilizando métodos y técnicas artesanales para asi desarrollar una evaluacion

sensorial permitiendo esta la factibilidad de nuestro proyecto.

Dar a conocer los resultados obtenidos de la investigacion al propietario de la hacienda
“Rancho Alegre” y presentar una guia sobre la innovacion del producto, dando a conocer

las nuevas alternativas gastrondémicas al propietario de la hacienda racho alegre.
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9. Marco Tebrico:
Marco Institucional

9.1.1. Descripcion de la Institucion

RANCHO ALEGRE

Figura 1: Vinos y licores Rancho Alegre.

Nota: (Cumbaratza activa , 2017).

Quienes van de Zamora a Yantzaza en la provincia de Zamora Chinchipe, son
“obligados” a hacer un alto en el sector de Rancho Alegre. Los vinos y licores con sabor a

frutas son exclusivos del sur de Ecuador, debido a su sabor y fermentacion.

Para los pobladores de la provincia de Zamora Chinchipe no es desconocida la
tradicion de adquirir los deliciosos vinos y licores elaborados artesanalmente con productos
100% organicos y que con su delicado y delicioso sabor son el «alma» de la fiesta o ese

detallito especial para un obsequio distinguido.

Vinos y licores Rancho Alegre tiene sus inicios a orillas del rio Zamora bajo la
administracion de su primer duefio el Sr. José Durén, quien lanza su producto estrella el
conocido vino de papaya en el afio de 1950 y el licor de cacao o llamado también licor de
Maria, siendo una época en la que no habia acceso por via terrestre, solo fluvial. En aquellos

tiempos nos comenta

Dofia Rosita Guillén existié un aluvion en 1964, que provocé dafios a la propiedad
por lo que tuvo que ser reubicada la casa de Rancho Alegre y que precisamente es el lugar

donde actualmente se encuentra.
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Cuando Don José Duran cumplié sus 80 afios de edad en 1978, decide vender su
propiedad y la fabrica de vinos a la familia Reyes Zufiga, siendo el representante legar el
Sr. Victor Manuel Reyes Cardenas, quien inicia con la elaboracion de licor de membrillo
(arazd). Tiempo despues el 20 de marzo de 1991, tras el fallecimiento de Dofia Josefa
ZUhiga esposa de Don Victor Reyes, se lleva a cabo la cesion legal de derechos a su hijo

Victor Eugenio Reyes Zlfiiga y su esposa Dofia Rosa Guillén Cabrera.

En la actualidad existen envases de vidrio llamados garrafas o damajuanas
utilizadas en la elaboracion del vino y que datan de los afios de 1920 (lo constatamos),
siendo hoy en dia una verdadera reliquia, sus propietarios manifiestan que las cuidan
mucho tanto en su manipulacion como en el aseo. A lo largo del tiempo han probado con

algunos recipientes buscando siempre mejorar la calidad y el sabor de los vinos.

Actualmente estan sacando cinco productos al mercado debidamente patentados y
con registro sanitario, utilizando fruta cultivada en la zona, especialmente de la finca
Rancho Alegre, sin embargo, garantizamos la calidad de nuestros productos gracias a que
la fruta es 100% organica, dichos productos son el licor de cacao, araza y maracuya, como
también los vinos de mora y papaya.

Otra actividad importante dentro de la familia es el cultivo orgénico del cacao fino
y de aroma, del mismo que se obtiene la pasta pura de cacao, que es la materia prima para
la elaboracion del licor de cacao. Aprovechamos también las habilidades de los miembros
de la familia para elaborar bombones, paletas, helados de chocolate, como también
ofrecemos el mejor chocolate amargo para la elaboracién del chocolate de taza
acompariado del mejor queso. El lema familiar es «Porque el chocolate sin queso es como

un abrazo sin beso».

En abril de 1998 el Ministerio de Trabajo y Recursos Humanos segun acuerdo
ministerial 231 les confieren la condecoracion al Mérito Laboral y en el Segundo Encuentro
Nacional de Productores de Cacao Expo Tsachilas 2013, tienen el honor de obtener el
primer premio al mejor producto derivado del cacao fino y de aroma a nivel nacional, estos

han sido uno de los reconocimientos mas importantes.
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9.1.2. Tipos de Productos

Vinos y licores - Pasta de cacao - Chocolates - Queso - Helados - Souvenirs -

Regalos - Bazar — Bisuteria
9.1.3.Tipo de cocina
Produccion Artesanal.
9.1.4.Vision

Nuestra Vision es proporcionar a nuestros clientes de momentos Unicos desde el

momento que ingresan a nuestro local establecido en la localidad de Zamora.
9.1.5. Mision

La mision siempre sera proporcionar a los clientes de alimentos de calidad
utilizando productos propios de la zona enriqueciendo los productos del sector esto para

brindar productos de la mas alta gama.

9.1.6. Diagrama estructural del establecimiento “Rancho Alegre”.

Figura 2: Diagrama estructural del establecimiento “Rancho Alegre”.

Propietario

Gerente

Cocinero Mesero Cajero

Nota: En la gréafica se puede evidenciar la cadena estructural de establecimiento en cuanto a propietarios y
empleados. P.P (Cumbaratza activa , 2017).
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Marco Conceptual

9.1.7.Los cereales.

Aportan principalmente hidratos de carbono, y por tanto energia, ademas de fibra y
vitamina B. Sin embargo, no todos los carbohidratos son iguales. Por ejemplo, ¢sabias que
no todos los carbohidratos responden de la misma manera al azlcar en la sangre? Para
elegir el mas conveniente, es interesante entender el concepto de indice glucémico. Esta
seccidn explica qué es y una tabla de indice glucémico para los alimentos mas comunes en
este grupo. Para mejorar tu alimentacion y tener las herramientas adecuadas a la hora de
elegir los alimentos mas saludables, en esta seccion también podras conocer otros cereales
ademas del conocido arroz, al tiempo que redescubriras viejos y nuevos cereales como la

quinoa.

Hay muchas afirmaciones sobre este grupo de alimentos que engordan, estos deben
eliminarse por completo de la dieta diaria para adelgazar, son adictivos y un sinfin de
afirmaciones més. El pan, la pasta, los cereales, los frijoles y sus derivados forman esta
categoria, y existen muchas diferencias entre ellos. Algunos son mas convenientes que
otros y, por lo tanto, deben comerse primero, mientras que otros deben comerse

ocasionalmente (Gomez Videla, 2014).

Los componentes de los granos que componen el elemento comestible son las
semillas que se componen de varias partes: la cascarilla o cascarilla, compuesta
principalmente por fibras de celulosa que contienen vitamina B1, las cuales son removidas
durante la molienda del grano y producen el salvado. En el interior del grano se distinguen
basicamente dos estructuras: el germen y el nucleo. En el germen o embrion, proteina de
alto valor biolégico, contiene grasas insaturadas ricas en acidos grasos esenciales y
vitaminas E y B1, que se pierden durante el proceso de refinado para obtener harina blanca.
El ndcleo interno o almidonado esta formado por almidén y, en el caso del trigo, la avena
y el centeno, por un complejo proteico denominado gluten, que consta de dos proteinas:
gliadina y gluten, que confieren a la masa de pan elasticidad y propiedades panificadoras.
Son los responsables de la esponjosidad y textura de un buen pan (Espinoza Silva & Quispe
Solano, 2011).
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Las propiedades reoldgicas de la harina y las mezclas de harina tienen un impacto
directo en los aspectos organolépticos del producto que se va a procesar, mientras que las
propiedades fisicas como la densidad aparente y de sedimentacidn tienen usos practicos en
el control de calidad de los alimentos en polvo y permiten determinar si los ingredientes
pueden ser procesados mezclado y luego cargado en el contenedor especificado. El estudio
de las propiedades de flujo de polvo proporciona conocimientos cualitativos y cuantitativos
para el disefio de equipos y la prediccion del rendimiento. Las caracteristicas de flujo,
tiempo y velocidad de vaciado de los productos en polvo son muy importantes para el
manejo y almacenamiento en las industrias agricola, alimenticia y farmacéutica, ya que de
ellas depende la facilidad de mezcla, empaque y transporte (Cerezal Mezquita, Urtuvia

Gatica, Ramiréz Quintanilla, & Ramiréz Quintanilla, 2011).

La calidad nutricional de los granos es una parte integral de los alimentos, ya que
son el componente méas grande de los alimentos del mundo. Los principales componentes

de los granos son carbohidratos, proteinas y lipidos, y digestibilidad total.

9.1.7.1. Semillas de linaza

La linaza corresponde a la linaza (Linum usitatissimum L.), utilizada
tradicionalmente como oleaginosa. En las ultimas décadas ha despertado un gran interés
debido al reconocimiento de que algunos de sus componentes tienen beneficios potenciales
para el mantenimiento de la salud y la prevencion de ciertas enfermedades crdnicas no
transmisibles. Entre estos compuestos bioactivos, el acido alfa linolénico, los lignanos y la
linaza se destacan como fuentes de compuestos bioactivos para el procesamiento de
alimentos. Fibra dietética. Para utilizar mejores estos componentes, las semillas deben
molerse para aumentar su biodisponibilidad. El procesamiento de la semilla, ya sea para
separarla en sus principales componentes anatdbmicos o para obtener harina 0 gomas, es

complejo y uniforme. (Figuerola, 2008)
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La mayoria de las variedades de linaza tienen un contenido de proteina entre 22,5
y 31,6 g/100 g. Las condiciones de procesamiento (descascarillado o desengrasado)
corresponden al contenido de proteina de los productos derivados del lino. Las céscaras
son mas bajas en proteinas, por lo que la harina descascarada y desgrasada es mas alta en
proteinas. Como muchas otras semillas, el contenido de globulina es mayoritario,
alcanzando el 77% de la proteina, mientras que el contenido de albumina Constituye el
27% de la proteina total. (Figuerola, 2008)

9.1.7.2. Laquinoa

Se conoce el valor nutritivo de los granos y/o semillas de quinua (Chenopodium quinoa
Willd.), y menos sobre sus propiedades fisicas, que permiten un mayor desarrollo
productivo para un adecuado disefio y desarrollo (Cervilla et al., 2012). Las propiedades
fisicas como la forma, el tamafio, el volumen, la densidad y la porosidad son parametros
importantes para el analisis de la calidad del grano, la aplicacion de las normas existentes
en el mercado y una parte esencial para comprender el manejo postcosecha y los cambios

en las diferentes etapas del procesamiento. en un proceso industrial. (Borges, 2010)

9.1.7.3. Laavena

La avena es un cultivo herbaceo anual que actualmente se cultiva en todo el mundo,
principalmente para la alimentacion humana y animal. La avena desarrolla rdpidamente
amargor y sabor asociados con la accién de la lipasa, la lipoxigenasa y la peroxidasa. Este
Las particulas grandes de salvado y los cortos tiempos de fermentacion limitan la
degradacion de los betaglucanos durante la coccion. Los productos comerciales de avena
mas comunes incluyen avena arrollada (en copos), avena cortada en acero, avena
instantanea o instantanea, microavena, salvado de avenay avena arrollada. (Quintero Cindy
J. A, 2015)
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9.1.7.4. El trigo

De la variedad de legumbres y granos disponibles, ninguno proporciona cantidades
suficientes de todos los nutrientes para satisfacer las necesidades nutricionales de los nifios.
Sin embargo, los beneficios de mezclar cereales con legumbres en la dieta para mejorar su
calidad nutricional han sido reconocidos desde la antigiiedad, sugiriendo que un alimento
puede enriquecerse con otro, aumentando la calidad nutricional y la necesaria aceptacion
en el aspecto dietético. La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion ha establecido 4,8 (g/100 g de proteina) de lisina 'y 2,3 (g/100 g de proteina)
de metionina en el perfil de amino&cidos esenciales para nifios de 3 a 10 afios.

Las proteinas de origen vegetal suelen tener cantidades menores de uno a mas aminoacidos
esenciales (aminoacido limitante), no obstante estos aminoacidos limitantes son distintos
segun el tipo de alimento por lo que comiendo una mezcla de estos alimentos es posible
obtener todos los aminoécidos necesarios (Paucar-Menacho, Salvador-Reyes, Guillén-
Séanchez, & Mori-Arismendi, 2016)

9.1.8.Leguminosas

Las leguminosas se consideran principalmente una fuente de proteina cuando existe
disminucion del contenido de proteinas, aumento de la proporcion de ciertos aminoacidos,
especialmente en lisina, aminoacidos que contienen azufre, triptéfano y treonina; en otras
palabras, cualquier aumento en el contenido de proteinas leguminosas de la calidad tiene

que ver con sus aminoacidos (Briones Bermadez, 2011).

Las legumes o lagumas constituyen uno de los complejos mas ricos y diversos de
la agricultura tradicional canaria. EI término define una gama de asociaciones (o mezclas,
principalmente cereales con una 0 mas leguminosas) y rotaciones de cultivos,
principalmente de secano, que incluyen una gama de cereales y leguminosas previamente
introducidos (cebada, trigo, leguminosas). Conquista el archipiélago (mijo, centeno,
lentejas negras, guisantes, archita, guisantes...). EI primero tiene como finalidad obtener

una mezcla forrajera de alta calidad para el ganado, mientras que el segundo tiene como
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finalidad cosechar grano y paja, asi como mantener la fertilidad del suelo (Garcia, Morales,
& Linera, 2013).

Comer alimentos vegetales como cereales y legumbres puede satisfacer algunas de
sus necesidades energéticas. Un producto prehispanico elaborado principalmente a base de
maiz es el pinole, que se define como harina de maiz tostada, a veces endulzada y mezclada
con cacao, canela o anis estrellado. Las proteinas vegetales a menudo carecen de uno o mas

aminodcidos esenciales conocidos como "limitantes".

Los cereales, especialmente el maiz, son deficientes en lisina y triptéfano, mientras
que las legumbres son deficientes en aminoacidos que contienen azufre, metionina y
cistina. Estos aminoacidos son esenciales para el cuerpo humano. Algunas formas de lisina

ayudan a absorber el calcio del tracto digestivo y pueden ayudar con las migrafas.

Suplementos de proteina de leguminosas estdn asociados al aminoacido lisina,
mientras que los cereales contribuyen aportando metionina. En areas rurales donde la
desnutricion es comun, aumentar el valor nutricional de los productos tradicionales es una
alternativa para mejorar el estado nutricional de la poblacion sin cambiar
fundamentalmente sus habitos de consumo (Lozano Aguila, Solérzano Vega, Bernal Lugo,
Rebolledo Robles, & Jacinto Hernandez, 2008).

Se sefiala que las leguminosas se caracterizan por un alto contenido proteico, que
oscila entre el 20-30% en las semillas de guisantes y frijoles, y llega hasta el 38-40% en la
soja y los chocho. La proteina mas abundante es la globulina, que es soluble en solucién
salina y tiene relativamente pocos aminoacidos que contienen azufre (metionina, cisteina
y tript6fano), pero el contenido de lisina es mucho mayor que el de los cereales, lo que hace
que las legumbres y los cereales sean mutuamente beneficiosos. Complementar la ingesta

de otras proteinas (Aylas H., 2017).

La mayoria de los productos de origen vegetal proporcionan proteinas de calidad
moderada y baja, pero se pueden obtener raciones de proteinas suficientes y adecuadas a
través de un enfoque complementario que implica combinar dos alimentos en un producto
con mayor valor proteico porque la calidad compensa lo que les falta. Un ejemplo de este

enfoque es combinar granos deficientes en lisina con legumbres deficientes en metionina,
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que, cuando se combinan, producen el mismo patron de aminoacidos o uno similar al de la

proteina animal (Aguirre Tafur & Calderon Mera, 2015).

9.1.8.1. Lasoya

La soya es una rica fuente de proteina que puede ser utilizada como ingrediente o
producto principal en la dieta, ya que brinda un excelente valor nutricional debido a sus
diferentes propiedades funcionales en el sistema alimentario, su capacidad para formar
espuma y su capacidad para retener agua. El procesamiento de granos juega un papel
importante en la mejora 0 modificacion de sus proteinas, ayudando asi a expandir su

aplicacion en casi todos los sistemas alimentarios. (de Luna Jiménez, 2006)

Independientemente de su valor nutricional, se ha informado que la proteina de soya
reduce los niveles de colesterol en la sangre, lo cual es importante para prevenir
enfermedades cardiacas. La proteina de soja contiene todos los aminoacidos esenciales
necesarios para la nutricibn humana: isoleucina, leucina, lisina, metionina y cisteina,
fenilalanina, tirosina, treonina, triptdfano, valina e histidina. Sin embargo, es bajo en
metionina y triptéfano, pero se complementa cuando se combina con granos para producir
una proteina que es tan completa como la proteina de origen animal. (de Luna Jiménez,
2006)

9.1.8.2. El garbanzo

Las semillas de garbanzo son una fuente muy importante de almidén y proteina, y
si bien su destino principal es el consumo humano directo, puede ser muy positivo utilizar
parte de la produccién para obtener aislados de proteina. De hecho, una parte del
rendimiento, hasta el 20 por ciento, consiste en semillas que se rompen durante la cosecha
y el procesamiento y, en el mejor de los casos, se usan solo para hacer alimento para
animales. A esto habria que afadir otro porcentaje de semillas que no gustan a los
consumidores por su pequefio tamafio o por su dureza. Por lo tanto, estas semillas rotas o
de baja aceptabilidad pueden ser excelentes materias primas para la produccion de aislados
de proteinas. (Vioque, 1998)
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9.1.9. Quesos

Cuando hablamos del se refiere a un producto fresco obtenido a partir de suero
parcialmente aislado o leche reconstituida (entera, parcialmente o completamente
descremada) o suero por la accion fisica del cuajo, enzimas especificas, bacterias
especificas, acidos organicos, solos o0 en combinacién o productos maduros, de todas las
calidades aptas para uso alimentario, con o sin la adicion de alimentos y/o aromatizantes
y/o condimentos, aditivos, aromatizantes y colorantes especialmente designados (Varios
Autores, 2010).

Queso artesano elaborado con leche entera de vaca criollo, haciéndolo inmaduro
con la adicion de un coagulante artesanal obtenido de la inmersion de la cuajada de ganado
seco y salado en suero, Fermentacion espontanea, moldeado en moldes de diversos
materiales (palma cosida, madera, plastico, hojalata y/o acero inoxidable). Producto
generado, contenido Aproximadamente 57% de humedad, 49% de materia grasa (materia
seca), 48% de proteina (materia seca), y 1,2% de NaCl, se comercializan luego de 24 horas
de elaboracion, mostrandose vendidos a A temperatura ambiente con productos agricolas
de diversos origenes vegetales (mani, maiz, calabaza, plantas ornamentales) y de origen
animal (huevos, miel), sin proteccion, en mercados de frutas y verduras y al borde de la
carretera (Vasek, Cabrera , & De Giorri, 2004).

Segun (Santos Chavarria, 2017) nos dice del queso;

Las Enfermedades de Transmision Alimentarias (ETAS), son a nivel mundial uno
de los principales problemas de salud y en cuanto a la seguridad alimentaria es motivo
importante de su reduccion. Por este motivo es importante que los alimentos perecederos
y de mucha manipulacion sean debidamente estudiados desde el punto de vista

microbiologico para evitar enfermedades a causa de éstos alimento.

El queso es un producto obtenido por coagulacion de leche cruda o pasteurizada
(entera, semidesnatada y desnatada) y estd constituido principalmente por proteina de
queso bovino en forma de gel mas o menos deshidratado (Eck, 2000). Mediante este

proceso se conserva el valor nutricional de la mayoria de los componentes de la leche,
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incluyendo grasas, proteinas y otros componentes traza, dando como resultado un sabor

especial y una consistencia sélida o semisolida en el producto obtenido.

Desde un punto de vista fisicoquimico, el queso se define como un sistema tipo
de gel tridimensional, compuesto principalmente de caseina combinada con complejo de
caseina de fosfato de calcio, a través de la coagulacion, incluidos glébulos de grasa, agua,
lactosa, albdmina, globulina, minerales, vitaminas y otras sustancias traza en la leche,
permanecen adsorbidos en el sistema o permanecen en la fase acuosa mantener (Ramiréz-
Lopez & Veélez-Ruiz, 2012).

Se ha producido un cambio importante en la préctica de la elaboracién del queso
fresco, pasando de un arte empirico a una técnica industrial en la que se han identificado
diversos factores que provocan cambios en propiedades del queso (microestructura,
propiedades fisicoquimicas, textura y organolépticas) incluyendo condiciones de
procesamiento, condiciones de almacenamiento y cambios causados por
microorganismos como: Escherichia coli, Salmonella, coliformes fecales totales,
Staphylococcus aureus, monocitos Listeria prolifera, etc.; se considera una de las
principales causas de intoxicacion alimentaria (Vasquez A., Salhuana G., Jiménez D., &
Abanto Rios, 2018).

Uno de los procesos técnicos mas importantes en la calidad y economia de la
produccion de queso es la coagulacion de la leche, hasta el refinado y escurrido de la
cuajada. Sin embargo, ain en la practica industrial actual, las decisiones sobre el final del
cuaje o el tiempo de corte de la cuajada se toman en base a criterios empiricos ya traves
de evaluaciones sensoriales por parte de maestros queseros. Esto significa una gran
variabilidad o falta de estandarizacion en el control del proceso y una utilizacion variable

alta y baja de los componentes de la leche.

Se han informado varios métodos para controlar la firmeza de la cuajada, divididos
en tres tipos de pruebas: basica, empirica e instrumental. Una de estas pruebas es utilizar
una espatula plana para introducir con cuidado en la cuajada, por debajo de un pequefio
corte realizado previamente en la misma zona del coagulo, luego empujar lentamente la
espatula hacia arriba y observar el aspecto de ese corte (Villegas-Soto, Diaz-Abreu, &
Hernandez-Monzon, 2017).
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La higiene de los alimentos incluye una serie de condiciones y medidas necesarias
para garantizar la seguridad e higiene de los alimentos, incluida la manipulacion de los
alimentos por parte del consumidor desde el momento en que se compra en el punto de
venta hasta el momento en que se prepara y come. La presencia de cargas bacterianas en
los alimentos es un claro indicador de su calidad tanto en la elaboracion como en la
comercializacidn, por lo que la identificacion de estas entidades permite inferir la calidad
del producto en cuestién (Rodriguez Pacheco, Borras Sandoval, Pulido Medellin, &
Garcia Corredor, 2016).

Debido al alto volumen de quesos frescos artesanales, las lecherias y las pequefias
microempresas suelen ser inspeccionadas y monitoreadas periédicamente por las
entidades de salud para mantener la seguridad de sus productos. Sin embargo, estos
mecanismos han sido disefiados para eludir los controles establecidos, lo que preocupa
mucho a las autoridades sanitarias, ya que en estos establecimientos los quesos no son
sometidos a tratamientos térmicos como la pasteurizacion antes de ser comercializados,
siendo asi una fuente potencial de transmision de patdgenos (Rodriguez Pacheco, Borras
Sandoval, Pulido Medellin, & Garcia Corredor, 2016).

9.1.10. Proceso del queso

Describiremos los principales procesos a los que es sometida la leche, bien para

consumirla directamente o para obtener alguno de sus derivados.

9.1.10.1. Recepcion de materia prima

El proceso de elaboracion del queso se inicia con la recepcion de la materia prima “leche”
Sedimentos de granjas de produccion "materia prima" en camiones cisterna leche de vacas
0 vacas. Cuando la planta de produccion recibe la materia prima, se hace primero control
de calidad mediante analisis microbiol6gicos para determinar el estado de la leche y si se

cumplen todos los requisitos necesarios.
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9.1.10.2. Almacenamiento de materia prima

Con los anélisis microbioldgicos aprobados, los camiones cisterna transfieren la leche
cruda a través de un filtro retenedor de impurezas macroscopicas, luego la leche se hace
pasar por un sistema que elimina el aire contenido para la medicion a través de un

caudalimetro, y saber qué flujo y volumen del producto esta ingresando al sistema.

9.1.10.3. Pasteurizacion de la leche

La pasteurizacion de la leche destinada para la elaboracion de quesos se hace
generalmente a 70°C en 15 o 20 segundos en el tratamiento rapido o a 65°C en 30 minutos
en el tratamiento lento. Si se efectuara a temperaturas mayores el calcio tiende a precipitar
como trifosfato calcico que es insoluble, lo cual llevaria a una coagulacion defectuosa.
(Reyes Herrera, 2016)

Normas Inen

Al INEN le corresponde la realizacion de inspecciones para verificar el
cumplimiento de normas técnicas, antes y durante un proceso administrativo. La primera
inspeccion, que puede ser de oficio o por denuncia, tiene por objeto determinar la
conformidad o no de un producto con las normas técnicas correspondientes. Si el resultado
es “no conforme”, la Subsecretaria de Calidad iniciard un proceso administrativo

sancionatorio. (Normalizacion, 2012)

En la unidad de produccion de la lecheria, la aplicacion de la lista de verificacion
esta relacionada con la medicion de caracteristicas importantes de acuerdo a las buenas
practicas de fabricaciéon y asi cumplir con la norma INEN 1528, la cual se encuentra
publicada en su Registro Oficial 231 por el Reglamento de Control y Regulacién de la
Cadena Productiva de la Leche. En su Articulo 36 del 27 de abril de 2018, todas las plantas
procesadoras de leche y/o derivados lacteos verificaran el cumplimiento de los requisitos
de inocuidad y calidad a través de inspeccion de Buenas Précticas Pecuarias y Buenas
Précticas de Manufactura. (Sol6rzano, 2020)
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9.1.12. BPM

Desde el afio 2015 entré en vigencia la Resolucion N° 2674 de 2013, que establece
los estandares que deben cumplir las empresas en relacion a las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en la industria de alimentos, en la cual es necesario documentar
programas de requisitos anterior Se utiliza para implementar el Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP o siglas HACCP) Descubri el Decreto N° 60 de
2002[9], que es un elemento clave en la implementacion de un sistema de gestion de

inocuidad de los alimentos. (Puerto-Avendafio, 2012)

La norma descrita cumple un rol importante en la inocuidad de alimentos, ya que,
el cumplimiento de la misma genera una alta expectativa de cero contaminaciones
microbioldgicas, representando asi un gran desafio para la produccién y comercializacion
de alimentos tradicionales, debido a que dichas contaminaciones ponen en peligro las

mismas caracteristicas que hacen que estos alimentos sean Unicos, diversos y deseables

El establecimiento que se encuentra acreditado en Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) asegura el cumplimiento de los principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos
para consumo humano, de esta forma se garantiza que el producto ha sido elaborado en

las condiciones sanitarias. (Hitpass, 2017)
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10. Metodologia:

10.1.1.

Es un conjunto de procedimientos utilizados de manera logica para lograr un propdsito
particular, esta evaluacion es en su sentido mas general, pero en el sentido filos6fico, es un
medio de cognicion. La aplicacién de un método con base cientifica es una condicién

esencial para que el conocimiento avance con éxito. (Vegas-Motta, enero-junio 2020).

Y por eso por la presente investigacion utilizamos los siguientes metodos de

investigacion:

Método Fenomenoldgico

Para (Leal, 2000), este método requiere que el investigador vincule el curso de las
etapas y pasos del método y los procesos que este debe ejecutar para llegar a una
conclusidn, basada en hechos investigados con anterioridad. Asi pues, también expresa que

el proceso fenomenoldgico también es considerado como un método cualitativo.

Se llevara a cabo el planteamiento del uso de técnicas y herramientas necesarias
para recoger informacion veridica, esto con el fin de explicar de una manera mas facil los
resultados que se iran obteniendo con la realizacion de este proyecto, se realizaran
encuestas que seran dirigidas hacia las personas del sector de Zamora, con la finalidad de
determinar sus preferencias en el consumo de una linea de quesos elaborados con cereales

y leguminosas.
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Método Hermenéutico

El enfoque fenomenoldgico de investigacion surge como una respuesta al
radicalismo de lo objetivable. Se fundamenta en el estudio de las experiencias de vida,
respecto de un suceso, desde la perspectiva del sujeto. Este enfoque asume el analisis de
los aspectos mas complejos de la vida humana, de aquello que se encuentra mas alla de lo
cuantificable Segun (Fuster Guillen, 2019).

Nos permitira conocer todo acerca de conceptos e informaciones de los productos
que se vaya a utilizar, recurrir a citas bibliograficas nos ayudara para tener datos precios y
concisos para elaborar un producto de calidad y que aumente la demanda de la misma.
Ademas, que, facilitaria en la hora de una buena manipulacion de los alimentos, para una

mejora en la linea de quesos que se ofrecera al mercado.

Método Practico Proyectual

De acuerdo a (Zanuttini, 2015) este método consiste simplemente en una serie de
operaciones necesarias, dispuestas en un orden logico dictado por la experiencia. Su

finalidad es la de conseguir un méximo resultado con el minimo esfuerzo.

Para el presente proyecto se lo va a aplicar desde la problematica, descubriendo las
necesidad planteadas para desarrollar alternativas que aporten a solucionarla, se deberia
tomar en consideracion que no toda la informacion recabada ayuda a ofrecer solucion a la
problematica, por esto es fundamental ordenar la informacion que aporte a la construccion
del nuevo producto, una vez elegida la informacion se presentaran las alternativas
gastrondmicas propuestas las mismas que deberan ser evaluadas por medio de la escala
hedonica, para al final llegar a obtener el producto esperado.
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Técnicas de investigacion

10.1.4.

10.1.5.

10.1.6.

Observacioén

La observacion es un elemento fundamental de todo proceso de investigacion; en
ella se apoya el investigador para obtener el mayor nimero de datos. La observacion es un
elemento fundamental de todo proceso de investigacion; en ella se apoya el investigador

para obtener el mayor numero de datos (Diaz Sanjuan, 2010).

La herramienta de la observacion nos permitira las diferentes problematicas que
existen en la sociedad, en lo que respecta a nuestro tema investigativo, buscamos saber la
necesidad de la idea innovadora que estamos planteando, para poder hacer uso y a la vez

potenciar en el sector es uso de cereales y leguminosas.

Encuesta

La encuesta se ha convertido en una herramienta fundamental para el estudio de las
relaciones sociales. Las organizaciones contemporaneas, politicas, econdmicas o sociales,
utilizan esta técnica como un instrumento indispensable para conocer el comportamiento

de sus grupos de interés y tomar decisiones sobre ellos (Romo, 1998).

Se basa en la obtencion de resultados a raiz de las preguntas realizadas a la poblacion, con
el fin de obtener la informacion acerca de gustos y preferencias favoreciendo al proyecto
investigativo. A la vez que entraran en la carta de los nuevos productos que se ofrecera en
la hacienda “Rancho Alegre”, la misma que porta su residencia en el canton Zamora dando
como resultado una poblacion econdmicamente activa de 21971 segln el censo realizado
en el 2010.

Entrevista

Es un proceso de comunicacion que se realiza normalmente entre dos personas; en
este proceso el entrevistado obtiene informacion del entrevistado de forma directa. Si se

generalizara una entrevista seria una conversacion entre dos personas por el mero hecho de
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comunicarse, en cuya accion la una obtendria informacion de la otra y viceversa (Peléez,
2012).

Este punto es la base del conjunto de preguntas que se viene relacionando a la
encuesta trata sobre la recopilacion de datos para saber gustos y preferencias de la
localidad, a diferencia de la encuesta, la entrevista hace referencia a los procedimientos
adecuados a elaborarse a raiz de las propuestas gastronémicas establecidas, que seran
aplicadas a los docentes de la carrera de Gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico

Superior Sudamericano.

Poblacién o muestra

Se basa en la parte de la poblacién total del canton Zamora como son los habitantes
econémicamente activos que segun el censo INEC en el afio 2010 son 21971, para eso se

toma en cuenta la siguiente formula:

Datos:

n = Tamano de la muestra.

N = Poblacién (Zamora) 21971

Z = Nivel de confianza. 1,65

P = Probabilidad de éxito. 60%

Q = Probabilidad de fracaso. 40%

E = Margen de error. 0,06



(1,62)> * (0,60 * 0,40) 21971

[(21971-1) * (0,06)°] + [(1,62)2 * (0,60* 0,40)]

2,6244 * 5273,04

(21970 * 0,0036) + (2,6244 * 0,24)

13838,57
79,0956 + 0,630
13838,57
79,725

174

35
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Analisis de resultados de encuestas

De acuerdo con los resultados obtenidos por los encuestados por parte de los habitantes de la
ciudad de Zamora, con la finalidad de dar a conocer el grado de aceptabilidad y preferencia que tiene
la ciudadania, al generar un nuevo producto innovador a base del aprovechamiento de una linea de
quesos elaborados a bases de cereales y leguminosas con caracteristicas distintas a las ya conocidas en

el mercado.

10.1.8. Analisis de Encuestas

Edad.
VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
18 - 25 afios 57 33,9 %
26 - 35 afos 68 40,5 %
35 - 45 afos 43 25,6 %
TOTAL 168 100%

EDAD

sortomes _ 25,60%
e _ 33,90%

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,006 30,00% 35,00% 40,00% 45,00%



Género.
VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Femenino 65 38,9%
Masculino 102 61,1%
TOTAL 167 100%

Género

Mascu“no _ 61,10%
Femenine _ 38’90%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00%
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Pregunta N°1: ;Con qué frecuencia consume queso?

Tabla 1. ;Con qué frecuencia consume queso?

38

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Diario 21 12,4%

Semanal 84 49,4%

Mensual 61 35,9%

Nunca 4 2,4%

TOTAL 170 100%

Gréfico 1:Con qué frecuencia consume queso?

¢Con qué frecuencia consume queso?

2,40%

H Diario M Semanal B Mensual & Nunca

Nota: El grafico representa la frecuencia con que la poblacion consume queso en la poblacién de Zamora.

Por: Anthony Ramon

Andlisis Cuantitativo

Mediante los datos de las encuestas realizadas a los habitantes en la ciudad de Zamora, se da a

deducir que de 170 personas encuestas, el 49% que equivale a un namero de 84 personas manifiesta
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consumir queso al menos una vez por semana, mientras que el indice mas bajo de consumidores

de quesos es de 2,4% que equivale al nimero de 4 personas de la poblacion en total.

Andlisis Cualitativo

La siguiente grafica nos da a entender que una gran mayoria de las personas encuestadas que
habitan la ciudad de Zamora han respondido que consumen queso al menos una vez por semana
en sus alimentos, tal motivo es la alta demanda del producto en sector, ya que su produccion reside

en la zona.



Pregunta N° 2: ¢Ha consumido alguna vez lacteos derivados de cereales y leguminosas?

Tabla 2. Ha consumido alguna vez lacteos derivados de cereales y leguminosas

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Si 126 74,1%

No 44 25,9%

TOTAL 170 100%

Grafico 2: ¢ Ha consumido alguna vez lacteos derivados de cereales y leguminosas?

¢Ha consumido alguna vez lacteos derivados de
cereales y leguminosas?

ESi mNo
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Nota: En el grafico se puede verificar si la poblacién total encuestada a consumido lacteos derivados de cereales y

leguminosas. Por: Anthony Ramoén

Analisis Cuantitativo

Del total de numero de encuestados se pudo determinar que el 74,1% que equivale al nimero 126

de personas en la poblacion total, manifiestan que han consumido alguna vez lacteos derivados de

cereales y leguminosas, mientras que en un 25.9% que equivale al namero 44 de personas en total

gue no han consumido algun producto derivado de la misma.
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Andlisis Cualitativo

Con los resultados obtenidos se da a conocer que la mayoria de la poblacion de Zamora ha
consumido productos lacteos derivados de cereales y leguminosas, puesto que lo utilizan como un
aporte nutricional para su bienestar, mediante la encuesta se pudo saber que en su gran mayoria
las personas que lo consumen lo hacen por remplazar a la leche comdn manifestante que se

manejan con dietas que no permite la ingesta de la misma.
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Pregunta N°3: De los siguientes aportes nutricionales que brindan los cereales y leguminosas
¢Cudl considera que es el mas importante?

Tabla 3. De los siguientes aportes nutricionales que brindan los cereales y leguminosas ¢ Cudl considera que es el
mas importante?

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Nutrientes 75 44,1%
Vitaminas 85 50%

Minerales 10 5.9%

TOTAL 170 100%

Gréfico 3: De los siguientes aportes nutricionales que brindan los cereales y leguminosas ¢ Cudl considera que es el
mas importante?

De los siguientes aportes nutricionales que
brindan los cereales y leguminosas ¢ Cual
considera que es el mas importante?

Minerales 5,90%

utrientes _ 44110%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00%

Nota: En el grafico expuesto se da a exponer que aporte nutricional es mas fundamental en los cereales y leguminosas
Por: Anthony Ramon

Andlisis Cuantitativo

Por medio de la encuesta realizada se puede saber que de 170 que es el numero de la poblacién en
total, un 50% que da un nimero equivalente a 85 personas de la poblacién considera mas

importante el aporte de vitaminas que ofrecen tanto cereales como las leguminosas. Mientras que
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como segundo aporte nutricional mas favorable con un 44,10% que equivale a un numero de 75

personas en total consideraron que el aporte nutricional mas alta fueran los nutrientes.
Andlisis Cualitativo

De la poblacion encuestada, se puede concluir que un grupo bastante notable el cual representa
maés de la mitad de los habitantes de la ciudad de Zamora, se da a conocer mediante los resultados
que la poblacidn elige por encima de nutrientes y minerales, los nutrientes como aporte nutricional

mas importante a la hora de consumirlos.
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Pregunta N°4: ;Cree usted importante innovar un producto a base de cereales y leguminosas en
una linea de “quesos”? Marque 2 opciones.

Tabla 4. Cree usted importante innovar un producto a base de cereales y leguminosas en una linea de “quesos”

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Si 161 95%

No 9 5%

TOTAL 170 100%

Gréfico 4: Cree usted importante innovar un producto a base de cereales y leguminosas en una linea de “quesos”

éCree usted importante innovar un producto a
base de cereales y leguminosas en una linea de
“quesos”?

HSi B No
Nota: En la gréfica se puede verificar que la poblacién esta interesada en innovar un producto hecho a base de

cereales y leguminosas para realizar una linea de quesos. Por: Anthony Ramon

Andlisis Cuantitativo

En esta pregunta se puede deducir que deducir que de 170 personas un 95% de la poblacion que
equivale a 161 personas, les parece factible innovar en un producto hecho a base de cereales y
leguminosas para la creacion de una linea de quesos, mientras que el 5% de la poblacion

equivalente a un nimero de 9 personas no le gusta la idea de innovacion en este campo.

Anélisis Cualitativo
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Basandose en los resultados conseguidos, cabe decir que la mayor parte de los encuestados les
parece una buena iniciativa innovar en la construccion de un producto hecho a base de cereales y
legumbre para la ejecucion de una linea de quesos, como fundamento de remplazo de la leche
clasico debido a que mayormente han mostrado interés por la escasa proporcion de calorias y
grasas que da este producto, mientras tanto que un porcentaje minoritario no le parece posible la

preparacion de este producto.
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Pregunta N°5: ;Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de adquirir un producto innovador
a base de cereales y leguminosas para obtener una linea de quesos?

Tabla 5. Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de adquirir un producto innovador a base de cereales y
leguminosas para obtener una linea de quesos

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Innovacion 91 54%

Sabor 91 54%

Calidad 100 59%

Precio 58 33%

TOTAL 340 200%

Grafico 5: ¢Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de adquirir un producto innovador a base de cereales y
leguminosas para obtener una linea de quesos?

¢Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de

adquirir un producto innovador a base de cereales

y leguminosas para obtener una linea de quesos?
Marque 2 opciones.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Nota: En la siguiente grafica se evidencia cual es el aspecto mas importante a la hora de adquirir nuestro producto.
Por: Anthony Ramén

Andlisis Cuantitativo

Del total de encuestas realizadas a 170 personas se pudo determinar que un 59% que equivale a
100 personas de la poblacion, eligio que el factor mas importante a la hora de consumir un producto
sea la calidad, mientras que el factor menos importante sea el precio con un 33% que da un
equivalente a 58 personas.
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Anadlisis Cualitativo

De acuerdo a las respuestas emitidas por medio de la encuesta, se da a conocer que el aspecto que
ellos consideran mas importante al momento de adquirir un producto innovador a base de cereales

y legumbres para obtener una linea de quesos es que el producto sea de calidad.
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Pregunta N°6: ;Qué tipos de quesos le gustaria que se elabore a base de bebidas de cereales y
legumbre? Marque 2 opciones

Tabla 6. Qué tipos de quesos le gustaria que se elabore a base de bebidas de cereales y legumbre

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Queso Chédar 66 39%

Queso Mozzarella 108 63%

Queso Freso 122 2%

Queso Parmesano 44 26%

TOTAL 340 200%

Grafico 6: ¢ Qué tipos de quesos le gustaria que se elabore a base de bebidas de cereales y legumbre?
¢Qué tipos de quesos le gustaria que se elabore a
base de bebidas de cereales y legumbre? Marque

2 opciones

Queso Parmesano 26%

Queso Fresco 72%

Queso Mozarrella 63%

Queso Chédar

39%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Nota: En la siguiente grafica se puede explicar el tipo de queso que mas aceptacion dio la poblacién dando como

ganador al queso fresco Por: Anthony Ramén

Analisis Cuantitativo

Como se puede observar en esta pregunta, las respuestas obtenidas de un total de 170 personas con
el motivo de saber, qué tipos de quesos le gustaria que se elaboren es el queso fresco con un 72%
que da un equivalente total a 122 personas con mas aceptacién para la poblacion, mientras que el
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63% que equivale a 108 personas en total, prefieren queso mozzarella, estas dos fueron las méas

seleccionas entre las opciones mas relevantes a producir.

Analisis Cualitativo

Por medio de la gréafica obtenida por medio de la encuesta se puede evidenciar un enorme
porcentaje de encuestados ha manifestado que los quesos que mas le gustarian que se hagan sean
el queso fresco y la mozzarella, el motivo por la cual la poblacion selecciono dichos tipos, es el
elevado consumo de los mismo, ademas que en forma de evaluacion sensorial fueron los mas

simpaticas en olor, sabor y tacto.
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Pregunta N°7: ;En qué area de la gastronomia le gustaria que se la utilicen “quesos” realizados
con lacteos vegetales?

Tabla 7. En qué drea de la gastronomia le gustaria que se la utilicen “quesos” realizados con lacteos vegetales

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Panaderia 57 33,5%

Cocina caliente 79 46,5%
Reposteria 34 20%

TOTAL 170 100%

Gréfico 7: ¢En qué area de la gastronomia le gustaria que se la utilicen “quesos” realizados con ldcteos vegetales?

¢En qué area de la gastronomia le gustaria que se
la utilicen “quesos” realizados con lacteos
vegetales?

Reposteria 20%

Cocina Caliente 46,50%

Panaderia 33,50%

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00% 40,00% 45,00% 50,00%

Nota: Mediante los datos obtenidos se puede verificar que en el area donde les gustaria que se empleen los quesos
sea el area de cocina caliente. Por: Anthony Ramén

Anadlisis Cuantitativo

Con respecto a esta pregunta mediante la encuesta realizada a la poblacion, eligio en que area de
cocina se utilicen los quesos realizados a base de lacteos vegetales, dando como resultado que de
170 personas el 46,50% que equivale a 79 personas en total, prefiera el &rea de cocina caliente

mientras que, el 33,50% que equivale a 57 personas optara por utilizar en la zona de panaderia.
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Anadlisis Cualitativo

Mediante la encuesta se ha podido saber que, la poblacidn opta por usar los quesos hechos a base
de lacteos vegetales en el sector de cocina caliente, dando como segunda eleccion la zona de

panaderia, sacando en resumen que la menos votada ha sido la zona de reposteria.
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Pregunta N°8: ;De los siguientes cereales, cual le gustaria que se utilice en la elaboracion de
“quesos” realizados con lacteos vegetales? Marque 5 opciones

Tabla 8. De los siguientes cereales, cual le gustaria que se utilice en la elaboracion de “quesos” realizados con
lacteos vegetales

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Maiz blanco 140 82,4%
Cebada 128 75,3%
Trigo 123 72,4%
Maiz amarillo 125 73,5%
Amaranto 95 55,9%
Centeno 82 48,2%
Arroz 50 29,4%
Avena 107 62,9%
TOTAL 850 500%

Grafico 8: De los siguientes cereales, cual le gustaria que se utilice en la elaboracidn de “quesos” realizados con
lacteos vegetales

éDe los siguientes cereales, cual le gustaria que se
utilice en la elaboracidn de “quesos” realizados
con lacteos vegetales? Marque 5 opciones

Avena [N 62,90%
Arroz [ o,40%
Centeno [N /3,20%
Amaranto | 55, 00%
Maiz amarillo | 73,50%
Trigo [N 72,40%
Cebada [N 75,30%
Maiz blanco | 32,40%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,006 50,00% 60,006 70,00% 80,00% 90,00%

Nota: En la siguiente tabla se da a conocer cuales son las opciones mas votadas acerca de cual es el cereal que mas

le gustaria que se prepare en la elaboracién de quesos. Por: Anthony Ramon

Andlisis Cuantitativo
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Mediante los datos de las encuestas realizadas a los habitantes en la ciudad de Zamora, se da a
conocer la encuesta realizada a 170 personas se puede saber que los cereales con mayor aceptacion
fueron los siguientes, maiz blanco con 82,40% con un equivalente a 140 personas el cual fue el
cereal mas votado entre la poblacion, junto con la cebada con el 75,30% que da un equivalente de
128 personas, el maiz amarillo con el 73,50% que da un equivalente a 125 personas, el trigo con
el 72,40% que el equivalente total da 123 personas y la avena con un 62,90% dando como

equivalente a 107 personas en total.

Analisis Cualitativo

Como se muestra en la grafica, se puede valorar que los cereales con mas asentimiento para la
preparacion de quesos hechos con lacteos vegetales fueron, el maiz blanco, la cebada, el maiz
amarillo, el trigo y la cebada, una de la causas es que, son cereales con alta demanda en el mercado
por lo cual la poblacién se guia por medio de los sabores y aromas que cada de uno de dichos
cuenta, siendo amable en enorme sentido para todos ellos, ademas que permanecen en los indices

mas elevados de nutrientes.

Pregunta N°9: ¢;De las siguientes leguminosas, cual le gustaria que se utilice en la elaboracion
de “quesos” realizados con lacteos vegetales? Marque 5 opciones.

Tabla 9. De las siguientes leguminosas, cual le gustaria que se utilice en la elaboracion de “quesos” realizados con
lacteos vegetales

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Soya 150 88,2%

Mani 50 29,4%

Lenteja 116 68,2%
Garbanzo 105 61,9%

Habas 112 65,3%
Tamarindo 44 25,9%

Frijol 87 51,2%

Arveja 95 55,9%

Poroto 91 54%

TOTAL 850 500%
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Grafico 9: De las siguientes leguminosas, cual le gustaria que se utilice en la elaboracion de “quesos” realizados
con lacteos vegetales

é¢De las siguientes leguminosas, cual le gustaria
que se utilice en la elaboracidén de “quesos”
realizados con lacteos vegetales?Marque 5
opciones
Poroto I 54,00%
Arveja IEE— 55,90%
Frijol - I 5 1,20%
Tamarindo NN 25,90%
Habas | ——  ©5,30%
Garbanzo I ¢ 1,50%
Lenteja | ——  68,20%

Mani I 29,40%
Soya | — 313,20%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

Nota: En el siguiente grafico se da a conocer cual es la leguminosa mas votada para la elaboracién de quesos

Por:Anthony Ramon

Andlisis Cuantitativo

Mediante los datos de las encuestas realizadas a los habitantes en la ciudad de Zamora, se da a
conocer la encuesta realizada a 170 personas en la cual se puede saber que las leguminosas con
mayor aceptacion fueron los siguientes, la soya con 88,20% que equivale a 150 personas fue la
legumbre més votado entre la poblacién, junto con la lenteja con el 68,20% equivalente a 116
personas, el haba con el 65,30% que equivale a 112 personas, el garbanzo con el 61,90% teniendo

un equivalente a 105 personas y la arveja con un 54% que equivale a 95 personas en total.
Anélisis Cualitativo

Como se muestra en la grafica, se puede valorar que las legumbres con més aprobacion para la
preparacion de quesos hechos con lacteos vegetales fueron, la soya, la lenteja, el garbanzo, el haba
y la arveja, una de la causas es que, son legumbres bastante usadas por la poblacion, ademas que
son Utiles en sus preparaciones, otra fundamento de su preferencia ha sido que se guian por medio
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de los sabores y aromas que cada de uno de dichos cuenta, siendo afable en enorme sentido para

todos ellos, ademas que permanecen en los indices mas elevados de nutrientes.

Pregunta N°10: ;Qué productos le gustaria que se adicione para la elaboracion de quesos
mediante la obtencién de bebidas vegetales? Marque 4 opciones.

Tabla 10. Qué productos le gustaria que se adicione para la elaboracién de quesos mediante la obtencién de
bebidas vegetales

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Aji 123 72,4%
Orégano 116 68,2%
Maracuya 95 55,9%
Romero 110 64,7%
Laurel 67 39,4%
Aceituna 63 37,1%
Tomate Cherry 58 34,1%
Pasas 48 28,2%
TOTAL 680 400%

Grafico 10: Qué productos le gustaria que se adicione para la elaboracion de quesos mediante la obtencion de
bebidas vegetales
¢Qué productos le gustaria que se adicione para la
elaboracion de quesos mediante la obtencion de
bebidas vegetales? Marque 4 opciones

pasas [N 23.20%
Tomate Cherry [ 3/, 10%
Aceituna [N 37,10%
Laurel [N 39,40%
romero |  G4,70%
Maracuys [ 55,90%
orégano I 68,20%
Aji - | 72,40%
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Nota: En la gréfica se da a conocer las adiciones que le gustaria a la poblacidn que se presente en los quesos

Por: Anthony Ramén
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Analisis Cuantitativo

Mediante los datos de las encuestas hecha a los habitantes en la ciudad de Zamora, se da a conocer
la encuesta realizada a 170 personas, en la cual la poblacion encuestada eligio que, los productos
con mas aceptacion para adicionar en las bebidas lacteas son las siguientes, el aji con un 72%
equivalente a 123 personas, el orégano con 68,20% dando como resultado un equivalente a 116
personas, el romero con 64,70% equivalente a 110 personas y el maracuya con un 55,90% que da

como resultado total 95 personas.

Anadlisis Cualitativo

Por lo previamente expuesto y segln el porcentaje obtenido por medio de las encuestas, se da a
conocer que los productos con mas aprobacion para la poblacion son, el aji, el orégano, el romero,
y el maracuyd, una de las causas de esa eleccion es la mezcla de sabores que gustan al paladar de

todos los individuos encuestas pues antes ya han probado dichas combinaciones.
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Pregunta N°11: ;Le gustaria que se desarrolle una guia de preparaciones gastronomicas a base
de lacteos elaborados por cereales y leguminosas?

Tabla 11. Le gustaria que se desarrolle una guia de preparaciones gastronémicas a base de lacteos elaborados por
cereales y leguminosas

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Si 167 98,2%

No 3 1,8%

TOTAL 170 100%

Grafico 11: Le gustaria que se desarrolle una guia de preparaciones gastronémicas a base de lacteos elaborados por
cereales y leguminosas

éLe gustaria que se desarrolle una guia de
preparaciones gastronomicas a base de lacteos
elaborados por cereales y leguminosas?

1,80%

ESi mNo

Nota: La siguiente gréafica presenta la aceptacion por parte de la poblacion sobre el desarrollo de una guia de

preparaciones gastronémicas Por: Anthony Ramén

Analisis Cuantitativo

En esta pregunta se puede apreciar que un 98% que equivale a 163 personas de la poblacion, le
parece buena idea desarrollar una guia de preparaciones gastronémica utilizando nuestro producto,
mientras que el 1,80% perteneciente a 7 personas de la poblacion no le gusta la idea de la creacion

de la misma.

Andlisis Cualitativo
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Por medio de la grafica se puede apreciar mediante las respuestas obtenidas que hay una aceptacion
favorable esto con el fin de que se desarrollen alternativas de comida presentando asi una lista de
preparaciones utilizando nuestro producto, dando la importancia para la creacién de la guia

gastronémica en base a nuestro proyecto.
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Pregunta N°12: ;Desde su punto de vista, el proyecto a desarrollar generaria un impacto en el
mercado Yy tendria una buena acogida?

Tabla 12. Desde su punto de vista, el proyecto a desarrollar generaria un impacto en el mercado y tendria una
buena acogida

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Si 167 98,2%

No 3 1,8%

TOTAL 170 100%

Nota: En la siguiente tabla se da a conocer el resultado acerca del impacto positivo que tendria nuestro proyecto
Por: Anthony Ramon

Gréfico 12: Desde su punto de vista, el proyecto a desarrollar generaria un impacto en el mercado y tendria una
buena acogida

é¢Desde su punto de vista, el proyecto a
desarrollar generaria un impacto en el mercado y
tendria una buena acogida?

1,80%

HSi mNo

Nota: En la siguiente grafica se da a conocer el impacto positivo que generaria nuestro proyecto en el mercado.
Por: Anthony Ramén

Andlisis Cuantitativo
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En esta pregunta mediante los resultados obtenidos en la encuesta realizada a 170 personas, fueron
que un 98,20% equivalente a 163 personas de la poblacion dio una aceptacion a que el proyecto a
desarrollar tendria un impacto en el mercado de manera positiva, mientras que un 1,80% que

equivale a 7 personas en total, no esta de acuerdo a que causara un impacto en el mercado.
Anélisis Cualitativo

Segun las respuestas logradas mediante la grafica se puede nombrar que el producto al ser
producido va a tener una sobresaliente acogida por parte poblacional ya que es un producto nuevo

en el mercado, dando una gigantesca expectativa al mercado del area.

6.3.2 Anélisis global de encuestas.

Con respecto a las respuestas obtenidas en cada pregunta de la encuesta, se obtuvieron los
siguientes resultados.

Mayormente, se puede evidenciar que la poblacion del sector consume una alta proporcion
de queso, al igual que conocen sobre lacteos derivados a base de cereales y leguminosas sabiendo
las ventajas y propiedad nutricionales que posé dando como consecuencia una aprobacion a la
calidad del producto a hacer, por excelencia tomando propiedades como sabor, olor y textura, por
medio, se da paso a que los tipos de queso que mas seleccionaron para la construccion del producto

sean queso fresco y mozzarella.

Tomando en cuenta estas respuestas es primordial buscar siempre presentar un producto
que ofrezca al consumidor satisfacer sus necesidades dentro de los aspectos gastronémicos. Ahora
bien, las adiciones que en su mayoria los consumidores prefieren son aji, el orégano, el romero y
el maracuya por lo que es conveniente que al emplear estas adiciones se busque incluir en el
producto final el valor agregado con el fin de entregar al consumidor un producto apto el mismo
que sea agradable y por ende el preferido dentro del arte gastronémico, aprovechando al maximo

su aporte al mejoramiento del sabor.
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Resultados de las entrevistas a profesionales del 4rea de Gastronomia.

De acuerdo con el objetivo establecido en la metodologia de la investigacion a las entrevistas, se
consigue la siguiente informacion sobre el aprovechamiento de las bebidas de cereales y leguminosas

para el desarrollo de una linea de quesos.

Entrevistados

- Nombre del entrevistado: Ing. Rene Jaramillo

Fecha de la entrevista: 19 de Julio

- Nombre del entrevistado: Lic. Saul Bolagay

Fecha de la entrevista: 20 de Julio

- Nombre del entrevistado: Tlgo. Erick Barrezueta

Fecha de la entrevista: 20 de Julio

- Nombre del entrevistado: Tlgo. Carlos Valdivieso

Fecha de la entrevista: 25 de Julio

- Nombre del entrevistado: Ing. Salome Martinez

Fecha de la entrevista:25 de Julio

10.1.9. Analisis general
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1.- ¢Cual es su opinion acerca del reemplazo de la leche animal para la realizacién de

quesos?

A raiz de la mencion de los docentes del area de gastronomia se pudo saber una opinion favorable,
puesto que, el queso vegano elaborado a base de cereales y leguminosas es una alternativa al queso
que llamamos tradicional, ya que no usa derivados animales para su elaboracion.

2.- ¢Cree usted en que el uso de cereales y leguminosas en el queso, dé un paso increible

a la innovacién de productos que ayuden al medio ambiente?

Segun lo expuesto por los entrevistados indicaron que, si posee una gran innovacion al medio
ambiente, ya que las personas actualmente prefieren consumir este alimento, por ser de origen
vegetal y hace parte de un estilo de vida sano, intolerancia a la lactosa y por evitar el colesterol
que hace mucho dafio al organismo, sumando que es una alternativa menos calorica y rica en

nutrientes logrando asi un efecto positivo.

3.- ¢ Qué métodos y técnicas recomiendan utilizar, para la obtencion de lacteos, utilizando

cereales y leguminosas para la elaboracion de quesos?

Pues en base a las recomendaciones aportadas por los docentes del area de gastronomia se recomiendan
sumergir estos géneros los cuales son los cereales y leguminosas en una fuente con bastante agua por
un dia hasta que vaya cambiando su nivel de PH ya que para la elaboracion de los quesos se empieza
por fermentacion y cuajado de la misma en un plazo mas corto que los quesos elaborados con leche de

vaca

4.- ¢ Qué evaluacién sensorial cree conveniente utilizar para la extraccion de semillas de

cereales y leguminosas en la elaboracion de quesos?
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Segun el criterio de los docentes entrevistados se cree gque, para elaborar los productos que en este
caso son los quesos elaborados a base de cereales y leguminosas, se pueda evaluar sabores
agradables favoreciendo a la elaboracion de la misma, ademas de verificar cuales contienen

mayores valores nutricionales.

5.- Tomando en cuenta el creciente interés de la sociedad por una vida saludable ¢Cémo
cree que beneficiaria el uso de productos con alto valor nutricional como los cereales y

leguminosas en sustituir los ingredientes convencionales?

Los docentes entrevistados dieron su opinion acerca del beneficio de los quesos elaborados a base
de cereales y leguminosas ya que sus aportes en cuanto a valor nutricional son altos, ya que
contienen un alto contenido en grasas saludables y proteinas de calidad, necesarias para el correcto

funcionamiento del organismo.

6.- ¢ Qué recomendaciones podria aportar para obtener en nuestro producto un perfecto

cuajado a la hora de empezar el proceso del queso?

Segun lo expuesto por los entrevistados es que para obtener un cuajado notorio se debe agregar un
producto citrico, este con el fin de aportar elasticidad y consistencia muy similar a la de los quesos
lacteos ya que lo que se busca es que el producto sea lo méas similar posible tanto en textura como

en sabor para poder cumplir todas las expectativas que deberia cumplir el proyecto.

7.- ¢Qué factores cree usted que serian los mas 6ptimos para que el cliente adquiera y

consuma nuestro producto gastronémico innovador?

Segun el criterio de los docentes, se pudo llegar a la conclusion de que algunos de los factores mas
importantes a la hora de llamar la atencidn con nuestro producto es que, se llegue a dar la relevancia

necesaria acerca de las propiedades y aportes nutricionales que nuestro producto brinda.

10.1.10. Andlisis Global de Entrevistas
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A continuacion, haré un breve analisis global de los encuestados con referencia a los
profesionales del distrito de alimentos de la ciudad de Loja, en el que se puede deducir que
respondieron las preguntas planteadas de manera clara y concisa, aclarando todas las dudas
planteadas. Me donde expresaron su conocimiento e interés y me dieron algunos consejos para

tener un buen proceso y poder obtener un producto de calidad.

Los profesionales destacan la importancia de la innovacion en el desarrollo de productos a base de
cereales y bebidas de soja a la hora de desarrollar una gama de quesos, sin duda un punto de vista
favorable y optimo, donde utilizar los mismos en los proximos afios, representara un tema muy

beneficioso que vera un progreso importante para proteger mejor el medio ambiente.

Con la realizacion de nuestro proyecto que ayudaran a la poblacion, mediante el desarrollo de
nuevos productos innovadores, con buenos estandares de calidad para la poblacion zamorana,
esperemos que tenga una buena acogida, cumpliendo con todas las normativas de calidad, ya que

su uso en el futuro contribuira a nuevas alternativas gastronomicas.
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11. Informacion Bibliografica

11.1. Los cereales

Los cereales son una graminea que dan frutos farinaceos, es decir, son hierbas con
espigas que crecen en sus tallos. Estos granos comestibles estan protegidos por una cascara,
en la que residen las semillas. Los granos se pueden comer enteros o0 molidos en harina, él
grano mas cultivado en el mundo es el trigo para pan, pasta, cuscus y pasteles. Las cascaras
de trigo son una gran fuente de calcio, hierro, fibra, cromo y vitaminas B.
La harina blanca pierde muchas de estas propiedades cuando se le quita el germen vy la
cascara.

Por eso se recomienda la harina de trigo integral donde se muele trigo integral. La
sémola estd hecha de las partes duras y externas del trigo duro.
Algunos cereales son muy tolerantes a la sequia, como el mijo y el sorgo, por lo que es un

alimento esencial en algunas partes de Asia y Africa.

11.2. Composicion y valor nutritivo de los cereales

Desde un punto de vista nutricional, los carbohidratos son el componente principal
de los cereales, de los cuales el almidon es el predominante. Los cereales integrales nos
aportan mucha fibra, sobre todo fibra insoluble. La proteina varia segun el grano y la
variedad, y depende de las condiciones de cultivo, como la fertilidad del suelo y el
rendimiento del grano. La proteina de mayor calidad es el arroz, pero la avena es la méas
alta. En cuanto a los lipidos, constituyendo del 1 al 4 por ciento de la energia, a excepcion
de la avena, que supera el 6 por ciento. El perfil lipidico de los cereales es muy bueno ya
gue en su gran mayoria son acidos grasos insaturados. Ademas, como cualquier alimento

vegetal, carecen de colesterol.

11.3. Leguminosas

Las leguminosas pertenecen al grupo de las angiospermas: son plantas dominantes
que desarrollan dvulos en sus carpelos, a su vez, como faner6gamas, tienen Grganos
reproductores que se pueden ver en forma de flores, donde se produce la fecundacion. Las
leguminosas, por otro lado, se consideran dicotileddneas porque sus embriones tienen dos

cotiledones.
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Puede ser un arbusto, hierba, arbusto o incluso un arbol. Sus hojas suelen ser
compuestas y alternas, y las flores suelen tener forma de mariposa, otra caracteristica mas
destacada de las legumbres es que producen frutos de legumbres, que crecen en vainas.
Gracias a las legumbres, forman una parte muy importante de la dieta humana ya que
contienen altos niveles de fibra, carbohidratos y proteinas.

11.4. Composicion y valor nutritivo de las Leguminosas.

Entre la composicion de los cereales y las legumbres, es interesante destacar el
contenido en proteinas, hidratos de carbono de lenta asimilacion, minerales (calcio, hierro,
zinc), fibra y algunos componentes bioactivos traza.

La parte proteica mas exuberante son las globulinas, solubles en disoluciones
salinas, subjetivamente pobres en aminoacidos azufrados (metionina, cisteinay triptéfano),
sin embargo, con contenidos de lisina bastante mejores a los de los granos de cereales, de
manera que leguminosas y cereales se complementan en el aporte proteico. En esa
complementacién influyen ademas los contenidos de aminoacidos secundarios limitantes
(treonina en los cereales y triptéfano en las legumbres).

Los frijoles se consideran una excelente fuente de almidones de digestion y
asimilacion lenta, que tienen para la salud azlcar al aumentar ligeramente los beneficios
en la sangre posprandial en comparacion con los almidones de digestion rapida. Los frijoles
tienen un indice glucémico bajo, lo que ayuda a controlar el aztcar en sangre posprandial
y el metabolismo de los lipidos, por lo que también son adecuados para la dieta de las
personas con diabetes y ayudan a reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares. En
las personas obesas, los alimentos con bajo indice glucémico aumentan la saciedad y
ayudan a controlar la ingesta de alimentos.

11.5. Lacteos vegetales

La leche vegetal es una suspension de material vegetal que se disuelve y desintegra
en agua, de apariencia similar a la leche de origen animal, pero no es un producto lacteo.
Estan hechos de ciertas variedades de nueces, granos, frijoles y otras semillas, extraen el
material vegetal en agua, separan el liquido y formulan el producto final, a menudo

agregando ingredientes para conservarlo y mejorar su sabor y propiedades nutricionales. A
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pesar de su exageracion como saludable y saludable, a partir de 2018, no se han realizado
suficientes investigaciones para comprender los efectos nutricionales a corto y largo plazo

de consumirlos.

La mayoria de estas bebidas carecen del equilibrio nutricional de la leche de vaca,
son bajas en proteinas, grasas, calorias y hierro, y algunas tienen contenidos de proteinas y
calcio extremadamente bajos. Por otro lado, contienen componentes funcionalmente

activos con propiedades beneficiosas para la salud.

11.6. Remojo y coccion

En primer lugar, ponemos en remojo los frutos secos o semillas en agua limpia para
hidratarlos y activarlos. Necesitaras mas o menos tiempo dependiendo del tamafio y
caracteristicas de los frutos secos o semillas.

Después del remojo, colamos las nueces o semillas, las lavamos y las trituramos
con agua fresca. La calidad del agua utilizada es importante para asegurar la calidad de la
leche y su duracion, al igual que la temperatura del frigorifico. Cuanto mas frio esté, mas
tiempo se mantendra.

Al no someter las semillas a altas temperaturas para hacer leche vegetal, todos sus
nutrientes siguen siendo viables. El resultado es una bebida energética, fresca y nutritiva.
Desde mi punto de vista, esta es una excelente manera de consumir nueces o semillas en
forma liquida.

11.7. Equiposy utensilios

Los equipos y utensilios utilizados para la elaboracion de los quesos hechos a base
de bebidas de cereales y leguminosas son herramientas muy importantes para lograr su
refinamiento, ya que en base a ello se puede lograr de una forma mas fécil y sencilla, la
lista de utensilios para hacer queso también incluye gasas para forrar los moldes, ademas
cuando haces queso hay que afiadir cantidades muy pequefas de ciertos liquidos y polvos
como leudantes, cuajo. Para facilitarle las cosas, es importante contar con pipetas pasteur

y cucharas medidoras.
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12. Propuesta Préactica de Accion

12.1. Diagramas de Flujo

12.1.1. Diagrama de flujo del Queso de garbanzo mediante el método de extraccion del

producto.

Tabla 13: Flujograma de la elaboracidn del queso por método de extraccion.

Seleccion de la materia prima

Limpieza, seleccion y separacion

Procesar la avena junto con las especias y la
levadura nutricional

Obtener la bebida lactea

Agregar el agente citrico

Dejar macerar durante dos dias

Coccion a temperatura no maxima de 90 grados

Envasar

Vida atil de 3 a 4 dias

Nota: En la siguiente grafica se puede apreciar la elaboracion del queso por método de extraccion Por: Anthony

Ramoén.
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12.1.2. 10.1.2. Diagrama de flujo de la elaboracion del queso hecho con avena presentado en

método de remojo a plazo corto.

Tabla 14: Flujograma de la elaboracion del queso de avena por método de remojo.

Seleccion de la materia prima

J

Limpieza y remojo

]

Procesar el garbanzo junto con las especias y la
levadura nutricional

U

Agregar el agente citrico

)

Coccion a temperatura no maxima de 90 grados

4

Llevar a reposar en refrigeracion durante 2 horas

!

Envasar

Nota: En la siguiente grafica se puede apreciar la elaboracion del queso por método de remojo Por: Anthony Ramén.
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Analisis del flujograma de los quesos elaborados por medio de bebidas de
cereales y leguminosas.

Segun los flujogramas se puede ver el proceso que se llevd a cabo para la obtencion del
primer queso hecho de garbanzo macerado denominado ademas nuestro queso neutro, desde
el cual se elaborard los deméas de quesos aromatizados con frutos secos y especias, es
fundamental tomar en cuenta que frente a cualquier proceso se deberia hacer una intensiva
seleccion de materia prima, puesto que de esto es dependiente la calidad del producto que se

va a obtener.

Anterior a comenzar con la maceracién se deberia realizar una germinacion con nuestro
producto este con fin de potenciar sus caracteristicas nutricionales, puesto que cabe rememorar
que este deberia llevar a cabo con las reglas vigentes emitidas con el fin que sea apto para el
consumo humano, ademas se deberia tener en cuenta que es dependiente de la concentracion

del solvente para decidir la época que se va a ofrecer la maceracion.

El proceso de maceracion para obtener nuestro queso de garbanzo es de 1 a 2 dias, tiempo
suficiente que el que el solvente extrae el sabor de los frutos secos o especias que se vaya a
usar, es fundamental tener en cuenta que se deberia conservar los envases de maceracion en un
espacio seco y sin iluminacion esto aporta a obtener un mejor producto pasado aquel tiempo

ya se puede proceder a aromatizar con otras materias o sustancias.

12.2. Evaluacion sensorial

La evaluacion se realizo a ocho docentes de la Carrera de Gastronomia del ITSS, para lo
cual se empled una codificacion para cada uno de los quesos, de acuerdo al tipo de queso que
se presentd y sus variables, asi como de la disolucion empleada por lo cual quedaron de la
siguiente forma: Queso de Avena (Tipo 1). Queso de Cebada (Tipo 2) y Queso de Garbanzo
(Tipo 3), de acuerdo los (Al) (A2) y (A3), con respecto a las variantes de frutos secos y

especias estas fueron codificadas de acuerdo a su concentracion.

Una vez realizadas las codificaciones de cada una de las muestras se procedié a mezclar

los quesos con las frutos secos y especias con sus respectivos pesos, con el fin de realzar el
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producto y resaltar el aroma, sabor, olor y textura del producto final, antes de realizar la

clarificacion para mejorar su presentacion.

12.2.1. Evaluacién Sensorial del queso de avena

Tabla 15: Resultado de Evaluacion Sensorial del queso de avena



Queso de Avena T1(Al1) T2(A2) T3(3)
Color

Blanco 0% 0% 0%
Café 0% 0% 10%
Crema 50% 75% 70%
Amarillo 50% 25% 20%
Total 100% 100% 100%
Olor

Vinagroso 25% 25% 10%
Salado 0% 25% 10%
Frutal 0% 0% 0%
Especies 75% 50% 80%
Total 100% 100% 100%
Sabor

Agridulce 0% 0% 0%
Salado 100% 100% 90%
Agrio 0% 0% 10%
Acido 0% 0% 0%
Total 100% 100% 100%
Textura

Semiduro 0% 0% 25%
Blando 10% 50% 75%
Cremoso 90% 50% 0%

72
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Total 100% 100% 100%

Autor: Anthony Ramén
Fuente: Evaluacion sensorial a docentes del ITSS

Analisis de Caracteristicas Principales con la identificacion del Diagrama de Variables

para los Quesos de Avena

Grafico 13: Analisis sensorial del queso de avena

Queso de Avena

o1 T2 T3

Color
100%

80%
0%

20%
Textura 0% e Olor

Sabor

Nota: En el grafico se puede evidenciar las caracteristicas con mas votacion que obtuvo el queso de avena conforme
a sus derivadas. Por: Anthony Ramén

Andlisis de evaluacién sensorial

Conforme el grafico que se realiza segun los porcentajes el resultado que més se acerca al
100% en este periodo empirico evaluada por maestros del area de gastronomia del Instituto
Preeminente Tecnologico Sudamericano, se hizo un estudio segun las propiedades primordiales

que son: color, olor, sabor y textura; donde el color que més opcionado ha sido el crema con un
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promedio de 75%, un olor mas o menos del 50% en especies, el sabor coincide en un 100% en la
opcion de salado y referente a la textura existe una variable del 50% cremoso y el otro porcentaje
coincide en blanco, dichas valoraciones fueron ejecutadas por 4 profesores dentro del area de
gastronomia del Instituto Tecnoldgico Sudamericano, se alcanzo6 la conclusion que la muestra
numero 2, es la mejor eleccidn, ya que tiene las propiedades que se resaltan en el sentido de las
propiedades organolépticas que ya comentamos con un color apto, la apariencia del olor tiene mas
concentracion en las especies que coincide con los componentes de la muestra, el sabor se

concuerda en salado obteniendo una textura idonea referente a la linea de quesos.

12.2.2. Evaluacion Sensorial del queso de cebada.

Tabla 16: Resultado de Evaluacion Sensorial del queso de cebada.

Queso de T1 (AL) T2 (A2) T3 (A3)
Cebada

Color

Blanco 0% 0% 0%

Café Claro 75% 0% 10%

Crema 25% 75% 80%

Amarillo 0% 25% 10%

Total 100% 100% 100%

Olor

Vinagroso 0% 0% 0%

Salado 50% 0% 0%

Frutal 0% 0% 25%

Especias 50% 100% 75%

Total 100% 100% 100%




Sabor

Agridulce 0% 50% 75%
Salado 75% 25% 0%
Frutal 0% 25% 25%
Agrio 0% 0% 0%
Acido 25% 0% 0%
Total 100% 100% 100%
Textura

Semiduro 0% 0% 0%
Aterciopelado 0% 0% 25%
Cremoso 100% 100% 75%
Total 100% 100% 100%

Autor: Anthony Ramén

Fuente: Evaluacion sensorial a docentes del 1TSS

75
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Analisis de Caracteristicas Principales con la identificacion del Diagrama de Variables

para los Quesos de Cebada

Grafico 14: Anélisis sensorial del queso de cebada

Queso de Cebada

Textura § Olor

Sabor

Nota: En el grafico se puede evidenciar las caracteristicas con mas votacion que obtuvo el queso de cebada conforme
a sus derivadas. Por: Anthony Ramon

Analisis de la Evaluacion Sensorial

De acuerdo al grafico que se basa en el porcentaje, evaluando las caracteristicas relevantes que
son color, olor, sabor y textura de los quesos de cebada, donde los colores van de entre un café
claro y un crema; en cuanto al olor se puede presenciar mayor acuerdo en especias, pero también
podemos encontrar otras variables como el salado y frutal; en el sabor hay una coincidencia en
salado, pero también hay la opcion de agridulce y frutal por las variantes agregadas, y la textura

con un 100% en cremoso.

La alternativa mas aceptada por los docentes del area de gastronomia es la segunda porque se
acerca al porcentaje mas optimo, ademas su coloracién esta mas acorde a este tipo de queso, en el

olor hay se coincide en especies que va acorde a la variante que se uso, el sabor combina con los
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elementos practicados que estan entre agridulce, salado y frutal que lo hace ver como una opcion

que hace tiene una experiencia gustativa agradable acompafiada de una textura ligera como es

Cremoso.

12.2.3. Evaluacion Sensorial del queso de garbanzo.

Tabla 17: Resultado de Evaluacion Sensorial del queso de garbanzo.

Queso de T1(Al) T2(A2) T3(A3)
Garbanzo
Color
Crema 0% 25% 25%
Rojizo 50% 25% 25%
Anaranjado 50% 50% 25%
Amarillo 0% 0% 25%
Total 100% 100% 100%
Olor
Vinagroso 25% 50% 25%
Salado 50% 25% 50%
Frutal 0% 0% 25%
Especies 25% 25% 0%
Total 100% 100% 100%
Sabor
Agridulce 0% 25% 25%
Salado 50% 0% 25%
Frutal 0% 0% 25%
Agrio 25% 0% 0%
Acido 25% 5% 25%
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Total 100% 100% 100%
Textura

Semiduro 75% 75% 75%
Blando 25% 25% 25%
Cremoso 0% 0% 0%
Total 100% 100% 100%

Autor: Anthony Ramén
Fuente: Evaluacion sensorial a docentes del ITSS

Andlisis de Caracteristicas Principales con la identificacion del Diagrama de Variables

para los Quesos de Garbanzo

Grafico 15: Analisis sensorial del queso de garbanzo

Titulo del grafico

— T 1

Textura

T2

Color

Sabor

Olor

Nota: En el grafico se puede evidenciar las caracteristicas con mas votacion que obtuvo el queso de garbanzo

conforme a sus derivadas. Por: Anthony Ramon
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Andlisis de la Evaluacion Sensorial

Si nos ponemos a ver en el grafico manejamos una escala de porcentaje que se maneja bajo 4
aspectos focales que son el color, olor, sabor y textura. Los maestros del area de gastronomia del
Instituto Preeminente Tecnoldgico Sudamericano evaluaron en el sentido del color hay un debate
entre rojizo y anaranjado que van casi en la misma gama de colores, el olor mas representativo ha
sido vinagroso y salado; el sabor esta entre &cido, salado y agridulce y la textura mas representativa

ha sido semiduro.

Analizando las cuatro caracteristicas elementales que degustaron los cuatro docentes la que
mejor se presento es la muestra dos, ya que estad acorde a la tematica en el color se presenta un
anaranjado, el olor es una opcién que hace deliberar, pero en cierto parte es porque todos estos los
conlleva vinagroso, salado y especies, el sabor estd acorde a la variante que se agrego que es el

Kiwi que es acido y agridulce; y en la textura cumple con el objetivo que es semiduro.



12.3.

Recetas

80

INSTITUTO TECNOLOGICO
['. SEJDAMECHICAGI\ICO

Hacewwrs aeirte de. taleirt]

GASTRONOMIA
{ 3 TeCnoLool SLPERGR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

CREMOSO DE CHOCLO CON CERDO

TIPO Principal PAX 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD|CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD | INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 6,00 kg lomo de cerdo 0,06 0,600 kg 0,120 $ 3,60
$ 2,00 kg choclo 0,08 0,800 kg 0,160 $ 1,60
$ 3,00 kg queso de avena 0,02 0,200 kg 0,060 $ 0,60
$ 4,00 L salsa de anguila 0,090 0,900 kg 0,360 $ 3,60
$ 2,00 kg tomate cherry 0,010 0,100 kg 0,020 $ 0,20
$ 1,50 L leche de avena 0,050 0,500 L 0,075 $ 0,75
Subtotal del costo| $ 0,80 $ 10,35
5% CONDIMENTOS| $ 0,04 $ 0,52
5% DESPERDICIOS| $ 0,04 $ 0,52
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,87( $ 11,39
30% (Mano de obra directa) MQD $ 0,26 $ 3,42
30% (Costos generales de fabrlcat(::lc()anlz $ 0.26| $ 342
COSTO TOTAL| $ 1,40 $ 18,22
30% UTILIDAD| $ 042 $ 5,46
PRECIO| $ 1,82 $ 23,68
IVA12%| $ 0,22 $ 2,84
SERVICIO 10%| $ 0,18] $ 2,37
PVP| $ 2,22] $ 28,89

Figura 4: Cremoso de choclo con cerdo
Autor: Anthony Ramén
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K} sondncae (5 e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
CREMOSO DE PLATANO CON CAMARON Y QUESO GARBANZOS
TIPO | Entrada PAX 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD|CANTIDAD COSTO COSTO
MP Shlerate INElRTRlISTI=S POR PAX TOTAL ShLerate UNITARIO| TOTAL
$ 0,50| UNIDAD |platano verde 0,09 0,900 kg 0,225 $ 0,45
$ 2,50 kg queso de garbanzo 0,02 0,200 kg 0,050 $ 0,50
$ 5,00 kg camaron 0,06 0,600 kg 0,300 $ 3,00
$ 1,00 kg pepino 0,001 0,010 kg 0,001 $ 0,01
$ 0,50 kg perejil 0,004 0,040 kg 0,002 $ 0,02
$ 1,00 L leche 0,020 0,200 L 0,020 $ 0,20
$ 0,25 kg pimienta 0,001 0,010 kg 0,000 $ 0,00
$ 1,00 kg rabano 0,003 0,030 kg 0,003 $ 0,03
Subtotal del costo| $ 0,60] $ 4,21
5% CONDIMENTOS| $ 0,03] $ 0,21
5% DESPERDICIOS| $ 0,03] $ 0,21
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,66 $ 4,63
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,20 $ 1,39
oU70 \bUhlUb QCIICIQICD Ut TdOT Il..dk;:\:z $ 0120 $ 1,39
COSTO TOTAL| $ 1,06| $ 7,41
30% UTILIDAD| $ 032] $ 2,22
PRECIO| $ 1,38] $ 9,64
IVA12%| $ 0,17] $ 1,16
SERVICIO 10%]| $ 0,14] $ 0,96
PVP| $ 1,68 $ 11,76

Figura 5: Cremoso de platano con camarén y queso de garbanzo
Autor: Anthony Ramén
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COSTOS DE FABRICACION &

PVP
NOMBRE DE LA RECETA
PORTOBELLO RELLENO DE CAMARON Y SALAMI
TIPO | Entrada PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO INGREDIE [CANTIDAD|CANTIDAD COSTO

MP UNIDAD NTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO
TOTAL
$ 5,00 kg portobello 0,008 0,080 kg 0,036 $ 0,40
$ 4,50 kg camarones 0,04 0,400 kg 0,180 $ 1,80
$ 4,00 kg salami 0,02 0,200 kg 0,080 $ 0,80
$ 3,00 kg queso de 0,020 0,200 0,060 $ 0,60

garbanzo kg
$ 2,00 L crema de 0,020 0,200 0,040 $ 0,40

leche kg
L 0,000 L 0,000 $ -
kg 0,000 kg 0,000 $ -
kg 0,000 kg 0,000 $ -
Subtotal del costo| $ 0,401 $ 4,00
5% CONDIMENTOS| $ 0,02] $ 0,20
5% DESPERDICIOS| $ 0,02] $ 0,20
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,44 $ 4,40
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,13] $ 1,32
30% (Costos generales de fabricacion) $ 013| § 1.32

CGFE

COSTO TOTAL| $ 0,70] $ 7,04
30% UTILIDAD| $ 0,21] $ 2,11
PRECIO| $ 091] $ 9,15
IVA12%| $ 0,11] $ 1,10
SERVICIO 10%| $ 0,09] $ 0,92
PVP| $ 1,11{ $ 11,17

Figura 5: Portobello relleno de camarén y salami
Autor: Anthony Ramén
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO
' SUDAMERICANO

Hacewes agite fe taleitol

GASTRONOMIA
( 3 TecNoL00k BB

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Snacks de yuca con salsa de vino

TIPO | Entrada PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO INGREDIE | CANTIDAD|CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD NTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 2,00 kg Yuca 0,09 0,900 kg 0,270 $ 1,80
$ 3,00 kg queso de avg 0,03 0,300 kg 0,090 $ 0,90
$ 0,50 kg huevo 0,03 0,300 kg 0,015 $ 0,15
$ 5,00 kg pepino 0,001 0,010 kg 0,005 $ 0,05
$ 2,00 kg queso 0,030 0,300 0,060 $ 0,60
parmesano kg
$ 0,50 L vino 0,020 0,200 L 0,010 $ 0,10
$ 3,00 kg Salami 0,020 0,200 kg 0,060 $ 0,60
$ 0,50 kg Harina 0,030 0,300 kg 0,015 $ 0,15
Subtotal del costo] $ 053] $ 4,35
5% CONDIMENTQOS| $ 0,03| $ 0,22
5% DESPERDICIOS| $ 0,03] $ 0,22
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,58] $ 4,79
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 017 $ 1,44
OU70 (CUSTUS YETIETAIES Ut TdUT Iba:t:z $ 0717 $ 1’44
COSTO TOTAL]| $ 0,92] $ 7,66
30% UTILIDAD| $ 0,28 $ 2,30
PRECIO| $ 1,20 $ 9,95
IVA12%| $ 0,141 $ 1,19
SERVICIO 10%| $ 0,12 $ 1,00
PVP| $ 147 $ 12,14

Figura 6: Snack de yuca con salsa de vino
Autor: Anthony Ramon
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o spisess COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
LOCRO DE ACELGA
Tipo | Principal PAX 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD|CANTIDAD COSTO COSTO
MP OB NSRS POR PAX TOTAL SLLIETae UNITARIO| TOTAL
$ 1,00 kg Cebolla colorada 0,040 0,400 kg 0,040 $ 0,40
$ 1,00 kg Zanahoria 0,060 0,600 kg 0,060 $ 0,60
$ 0,50 kg Tomate 0,050 0,500 kg 0,025 $ 0,25
$ 2,00 kg Papa 0,010 0,100 kg 0,020 $ 0,20
$ 0,50 kg Acelga 0,090 0,900 kg 0,045 $ 0,45
$ 1,00 L Leche 0,050 0,500 L 0,050 $ 0,50
$ 2,00 kg Quesillo de soya 0,080 0,800 kg 0,160 $ 1,60
$ 0,25 kg Cilantro 0,003 0,030 kg 0,001 $ 0,01
Aceite 0,000 kg 0,000 $ -
Sal/Pimienta 0,000 kg 0 $ -
0,000 kg 0 $ -
0,000 kg 0 $ -
0,000 kg 0 $ -
0,000 kg 0 $ -
L 0 $ -
L 0 $ -
Subtotal del costo| $ 0,40] $ 4,01
5% CONDIMENTOS| $ 0,02| $ 0,20
5% DESPERDICIOS| $ 0,02] $ 0,20
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,441 $ 4,41
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,13 $ 1,32
oU70 \bUDlUb gtlltlalcb Ut TdoT Ibak;:l.r):z $ 0,13 $ 1]32
COSTO TOTAL| $ 0,711 $ 7,05
30% UTILIDAD| $ 0,21 $ 2,12
PRECIO| $ 0,92 $ 9,17
IVA 12%]| $ 0,11 $ 1,10
SERVICIO 10%| $ 0,09] $ 0,92
PVP| $ 1,121 $ 11,19

Figura 7: Locro de acelga
Autor: Anthony Ramon
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K sioiiercio (5 e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
CUS CUS DE MERO
TIPO | Principal PAX 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD|CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 3,00 kg mero 0,05 0,500 kg 0,300 $ 1,50
$ 6,00 kg Cus cus 0,09 0,900 kg 0,540 $ 5,40
$ 0,50 kg Calabacin 0,004 0,040 kg 0,002 $ 0,02
$ 0,25 kg pimiento rojo 0,002 0,020 kg 0,001 $ 0,01
$ 0,25 kg pimiento verde 0,002 0,020 kg 0,001 $ 0,01
L caldo de pollo 0,025 0,250 L 0,000 $ -
$ 0,10 kg cebolleta 0,002 0,020 kg 0,000 $ 0,00
$ 0,25 kg zanahoria 0,002 0,020 kg 0,001 $ 0,01
$ 1,00 kg mantequilla 0,002 0,020 kg 0,002 $ 0,02
$ 2,00 kg queso de cebada 0,002 0,020 kg 0,004 $ 0,04
$ 0,30 kg curry en polvo 0,001 0,010 ke 0,0003 $ 0,00
kg 0,002 0,020 kg 0 $ -
kg 0,004 0,040 kg 0 $ -
kg 0,001 0,010 kg 0 $ -
\ 0,023 5,060 L 0 $ -
0,010 2,200 L 0 $ -
Subtotal del costo| $ 0,85| $ 7,00
5% CONDIMENTOS| $ 0,041 $ 0,35
5% DESPERDICIOS| $ 0,04| $ 0,35
Costo (Materia Prima) MOD| $ 094] $ 7,70
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,28] $ 2,31
OU70 {LUSTUS UETTETAIES Ut Idullbd\::}lz $ 0,28 $ 2,31
COSTO TOTAL| $ 150 $ 12,32
30% UTILIDAD| $ 0,45 $ 3,70
PRECIO| $ 1,941 $ 16,02
IVA 12%| $ 0,23| $ 1,92
SERVICIO 10%| $ 0,19 $ 1,60
PVP| $ 2,37 $ 19,54

Figura 8: Cus cus con mero
Autor: Anthony Ramoén
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[. INSTITUTO TECNOLOSICO
' SUDAMERICANO

Hacens aente de taleirto]

G GASTRONOMA
R

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA
PASTA CON SALSA DE CILANTRO Y CAMARON
TIPO Principal PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD|CANTIDAD COSTO COSTO
MP SR Nl SEs POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 2,00 kg Pasta 0,12 1,200 kg 0,030 $ 2,40
$ 0,25 kg Cilantro 0,002 0,020 kg 0,001 $ 0,01
$ 6,00 kg Camaron 0,01 0,100 kg 0,060 $ 0,60
$ 0,50 kg Cebolla 0,020 0,200 kg 0,010 $ 0,10
Queso de
$ 4,00 kg garbanzo y 0,040 0,400 0,160 $ 1,60
parmesano kg
$ 3,00 L Crema de leche 0,006 0,060 L 0,018 $ 0,18
kg Sal 0,000 0,000 kg 0,000 $ -
$ 2,00 kg Champinones 0,030 0,300 kg 0,060 $ 0,60
L Aceite vegetal 0,020 0,200 kg 0,000 $ -
Subtotal del costo| $ 0,34] $ 5,49
—— 50 CONDIMENTOS| $ 0,02 $ 0,27
( 5% DESPERDICIOS| $ 0,02] $ 0,27
. @_\ ) Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,37] $ 6,03
M2 ‘ 30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,11 $ 1,81
_" 30% (Costos generales de fabrlcag\l(()\ng $ 011l s 181
COSTO TOTAL]| $ 0,60 $ 9,65
30% UTILIDAD| $ 0,18] $ 2,90
PRECIO| $ 0,771 $ 12,55
IVA12%| $ 0,09] $ 1,51
SERVICIO 10%| $ 0,08] $ 1,25
PVP| $ 0,94] $ 15,31

Figura 9: Pasta con salsa de cilantro y camarén
Autor: Anthony Ramon
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(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
' SUDAMERICANO G Eohoucoh DR

Hacenvs aenfe de taleintel

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

LOMO FINO EN UNA SALSA DE SALMON

TIPO PAX
MATERIA PRIMA COSTO
e [uwiond | oreoiewres | SRR [SRTOA oo [ S80S0
$ 6,50 KG LOMO FINO DE RES 0,080 0,48 KG $ 0,520| $ 3,12
$ 0,50 KG SALSA DE SALMON 0,005 0,03 KG $ 0,003| $ 0,02
$ 0,50 KG YUCA 0,005 0,03 KG $ 0,003| $ 0,02
$ 4,00 KG QUESO DE TRIGO 0,005 0,03 KG $ 0,020| $ 0,12
$ 2,00 L RABANO 0,003 0,02 L $ 0,007| $ 0,04
$ 1,00 KG PEPINO 0,001 0,005 KG $ 0,001| $ 0,01
$ 3,00 KG 0 0,017 0,1 KG $ 0,050| $ 0,30
$ 3,00 KG #iREF! 0,005 0,03 KG $ 0,015 $ 0,09
$ 0,15 UNIDAD HUEVO 0,010 0,06 UNIDAD | $ 0,002| $ 0,01
CN SAL PIMIENTA
Subtotal del costo| $ 0,62 $ 3,71
5% CONDIMENTOS| $ 0,03 $ 0,19
5% DESPERDICIOS| $ 0,031 $ 0,19
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,68 $ 4,09
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,20 $ 1,23
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 0,20 $ 1,23
COSTO TOTAL| $ 1,09| $ 6,54
30% UTILIDAD| $ 0,33 $ 1,96
PRECIO| $ 1421 $ 8,50
IVA12%| $ 0171 $ 1,02
SERVICIO 10%]| $ 0,14 $ 0,85
PVP| $ 1,731 $ 10,37

Figura 10: Lomo fino en salsa de salmdn

Autor: Anthony Ramén
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O sbhigcie (e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
TORTA MOJADA
TIPO | Postre PAX 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD|CANTIDAD COSTO COSTO

MP UNIDAD | INGREDIENTES POR PAX | TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 4,00 kg Harina de trigo 0,02 0,200 kg 0,060 $ 0,80
$ 3,00 kg queso de trigo 0,03 0,300 kg 0,090 $ 0,90
$ 1,00 kg huevo 0,009 0,090 kg 0,009 $ 0,09
$ 1,00 L leche 0,060 0,600 kg 0,060 $ 0,60
$ 3,00 kg mantequilla sin 0,020 0,200 0,060 $ 0,60

sal kg
$ 2,00 kg Azucar 0,005 0,050 L 0,010 $ 0,10
$ 2,00 kg Polvo de hornear 0,002 0,020 kg 0,004 $ 0,04
$ 1,50 kg Leche evaporada 0,003 0,030 kg 0,005 $ 0,05
$ 325 kg |CNe 0,003 0,030 0010 |$ 010
condensada kg

kg 0,000 kg 0 $ -

kg 0,000 kg 0 $ -
4 Subtotal del costo| $ 0,31 $ 3,27
5% CONDIMENTOS| $ 0,02 $ 0,16
5% DESPERDICIOS| $ 0,02| $ 0,16
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,34( $ 3,60
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,10 $ 1,08
OU70 {LUSTUS YETIETAIES UT TdUT Ibal;:\:li $ 0’10 $ 1,08
COSTO TOTAL| $ 0,54 $ 5,76
30% UTILIDAD| $ 0,16| $ 1,73
PRECIO| $ 0,70| $ 7,49
IVA12%| $ 0,08] $ 0,90
SERVICIO 10%| $ 0,07 $ 0,75
PVP| $ 0,86] $ 9,13

Figura 11: Torta mojada
Autor: Anthony Ramoén
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INSTITUTO TECNOLOSICO
['. SEJDAMEIC:HCAGNCO

Hacents qente de taleirtol

GASTRONOMIA

TECNOLOGA SLPERIZR

G

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA
CREPE DE PLATANO MADURO
TIPO Postre PAX 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO INGREDIENT|CANTIDAD |CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD ES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL
$ 4,00 kg platano madur( 0,09 0,900 kg 0,090 $ 3,60
$ 1,00 kg huevos 0,01 0,100 kg 0,010 $ 0,10
$ 1,00 kg harina 0,01 0,100 kg 0,010 $ 0,10
$ 3,00 kg mantequilla 0,060 0,600 kg 0,180 $ 1,80
$ 2,00 kg vainilla 0,020 0,200 kg 0,040 $ 0,40
$ 2,00 L leche 0,006 0,060 L 0,012 3 0,12
$ 3,00 kg Queso de 0,002 0,020 0,006 $ 0,06
garbanzo kg
kg Sal 0,003 0,030 kg 0,000 $ -
$ 0,50 kg Canela en 0,003 0,030 0,002 $ 0,02
polvo kg
$ 350 kg |-°Me 0,008 0,080 0028 |$ 0,28
condensada ke
kg 0,004 0,040 kg 0 $ -
Subtotal del costo| $ 0,38] $ 6,48
5% CONDIMENTOS]| $ 0,02] $ 0,32
7 . 5% DESPERDICIOS| $ 0,02] $ 0,32
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,42] $ 7,12
‘_\; b 30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,12] $ 2,14
r ; sy 30% (Costos generales de fabrlca<(::|c’(>3n'2 $ 0.12] 3 214
) 5 COSTOTOTAL| $  o066[$ 11,40
30% UTILIDAD| $ 0,20] $ 3,42
PRECIO| $ 0,86] $ 14,81
IVA12%| $ 0,10] $ 1,78
SERVICIO 10%| $ 0,09] $ 1,48
PVP| $ 1,05]| $ 18,07

Figura 12: Crepe de platano maduro
Autor: Anthony Ramon
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) soigcio (e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
CHIPS CUBIERTAS DE UN GLACEADO DE QUESO DE AVENA
TIPO Postre PAX 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD |CANTIDAD COSTO COSTO
MP i POR PAX TOTAL UnJIDZAD) UNITARIO| TOTAL
$ 1,50 kg Harina de trigo 0,02 0,200 kg 0,050 $ 0,30
$ 2,50 kg gueso de avena 0,01 0,100 kg 0,025 $ 0,25
$ 1,00 kg huevo 0,05 0,500 kg 0,050 $ 0,50
$ 1,00 L leche 0,060 0,600 kg 0,060 $ 0,60
$ 3,50 kg mantequilla sin sal 0,020 0,200 kg 0,070 $ 0,70
$ 2,00 kg Azucar 0,006 0,060 L 0,012 $ 0,12
$ 0,75 kg Polvo de hornear 0,002 0,020 kg 0,002 $ 0,02
$ 0,50 kg Harina 0,003 0,030 kg 0,002 $ 0,02
$ 0,75 kg Canela en polvo 0,003 0,030 kg 0,002 $ 0,02
$ 3,50 kg Leche condensada 0,008 0,080 kg 0,028 $ 0,28
$ 7,00 kg Chocolate 0,004 0,040 kg 0,028 $ 0,28
: Subtotal del costo| $ 0,33] $ 3,08
5% CONDIMENTOS| $ 0,02] $ 0,15
5% DESPERDICIOS| $ 0,02 $ 0,15
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,36 $ 3,39
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,11 $ 1,02
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 0,11 $ 1,02
COSTO TOTAL]| $ 058] $ 5,43
30% UTILIDAD| $ 0,171 $ 1,63
PRECIO| $ 0,751 $ 7,05
IVA12%| $ 0,09] $ 0,85
SERVICIO 10%| $ 0,08 $ 0,71
PVP| $ 092] $ 8,60

Figura 13: Chips cubiertas de un glaseado de queso de avena
Autor: Anthony Ramon
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SUDAMERICANO

[. INSTITUTO TECNOLOSICO

Hacents agnte de taleind]

GASTRONOMIA
{ J TECNOLOGA BUEACR

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

BIZCOCHO CON GLACEADO CON QUESO DE TRIGO

TIPO Postre PAX 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD |CANTIDAD COSTO COSTO
MP UNIDAD | INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO| TOTAL

$ 2,00 kg Harina de trigo 0,02 0,200 kg 0,050 $ 0,40

$ 2,50 kg queso de trigo 0,05] 0,500 kg 0,125 $ 1,25

$ 1,00 UNIDAD |huevo 0,005 0,050 kg 0,005 $ 0,05

$ 2,00 | leche 0,02 0,200 kg 0,040 $ 0,40

s 250| kg |Mentequillasin 002| 0200 0050 |$ 050
sal kg

Leche

$ 3,00 L 0,02 0,200 0,060 $ 0,60
condensada L

$ 1,00 kg Polvo de hornear 0,002 0,020 kg 0,002 $ 0,02

s o075 kg |ESCEMSiade 0,005| 0,050 0004 |$ 004
vainilla kg

$ 0,50 kg Canela en polvo 0,005 0,050 kg 0,003 $ 0,03

$ 1,00 kg Azucar 0,02 0,200 kg 0,02 $ 0,20

$ 7,00 kg Chocolate 0,01 0,100 kg 0,07 $ 0,70

i Subtotal del costo| $ 0,43] $ 4,18

' 5% CONDIMENTOS| $ 0,02] $ 0,21

5% DESPERDICIOS| $ 0,02] $ 0,21

Costo (Materia Prima) MOD| $ 047] $ 4,60

30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,141 $ 1,38

OU70 {LUSTUS YETIETAIES Ut TdUT Ibdl;:\:l: $ 0114 $ 1,38

COSTO TOTAL]| $ 0,75 $ 7,36

30% UTILIDAD| $ 0,23 $ 2,21

PRECIO| $ 098] $ 9,57

IVA 12%| $ 0,12| $ 1,15

SERVICIO 10%| $ 0,10] $ 0,96

PVP| $ 1,20] $ 11,67

Figura 14: Bizcocho con glaseado de queso de trigo
Autor: Anthony Ramon
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12.4.  Andlisis de evaluacién descriptiva gastronémica

En este segmento se dan a conocer los resultados de las degustaciones; de acuerdo
a la valorizacion que pusieron los docentes del area de gastronomia del Instituto

Tecnoldgico Sudamericano, llevando a cabo los platos que se detallaron anteriormente.

12.4.1. Resultados de la degustacién de los docentes del area de gastronomia-

Tabla 18: Resultados de la degustacion de los docentes del area de gastronomia - Entradas

GRADO DE ACEPTABILIDAD  FRECUENCIA

<< < < ESCALA
< < EE E =
i = n v X <2}
7 3e) 0 DD 2 20
ENTRADAS ODFf 20 o0pn V0O OF
(O] O o O w n 90O 2 )
w S w 8 = 5 [a)] 8 o5
= s e E % g S
z
5 4 3 2 1
Cremoso de cholo con cerdo 1 4 1 0 0 5
excelente
Cremoso de platano con 1 4 1 0 0
camarén
Portovelo relleno de 3 2 1 0 0
camaron y salami
Snack de yuca con salsa de 1 4 1 0 0
vino
TOTAL 6 14 4 0 0

Elaborado por: Anthony Ramén
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Evaluacion de grado de aceptabilidad-Entradas

16
14
12

10

D

N

0 0

Me gusta mucho Me gusta poco No me gustanime  Me disguta poco  Me disgusta mucho
disgusta

Grafico 16: Resultados de la degustacion de profesionales gastronémicos - Entradas

Nota: En la siguiente grafica se puede evidenciar los resultados de la degustacion hecha a los docentes de la carrera de
gastronomia. por: Anthony Ramon.

Andlisis

La evaluacion desarrollada por los docentes del area de gastronomia del Instituto Tecnoldgico
Sudamericano, presenta que el Portovelo relleno de camardn y salami fue el que recibié mas
aceptacion en la escala mayor que es “excelente”, pero también el cremosos de choclo con cerdo,
cremoso de platano con camardn y el snack de yuca con salsa de vino coinciden en su puntuacion;
en la seccion de “me gusta poco” los tres platos reciben el mismo puntaje de 4, y Portovelo relleno
de camaron y salami solo obtuvo una opinion, y en la opcion “ni me gusta ni me disgusta” las

cuatro entradas obtuvieron la misma puntuacion.

De acuerdo a la grafica hubo mas coincidencia en “me gusta poco”; esto se da por los diferentes
sabores que se combinaron; los mismos que tenian un objetivo de presentar algo diferente; pero

seguido de este tenemos mas apoyo el “me gusta mucho” lo que nos brinda un equilibrio en
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nuestros resultados, por ultimo, hubo poco puntaje en “ni me gusta, ni me disgusta”, mostrandose

como una alternativa uniforme que da una variante en esta degustacion.

Tabla 19: Resultados de la degustacion de los docentes del area de gastronomia— Platos principales

GRADO DE ACEPTABILIDAD FRECUENCIA
,‘E |<£ g < < ESCALA
w <
wn
PLATOS PRINCIPALES 3 % 50 2 S B W 5 o u b) %
05 0OQ oZ 8 =250 2250
w>S wo = = & [ON®) Q>S5
=> s & n = ®w o s
50 &) =)
O
5 4 3 2 1
Locro de Acelga 1 4 1 0 0 5
Cus Cus con mero 1 0 3 2 0 excelente
Pasta con salsa de cilantro y 0 3 3 0 0
camaroén
Lomo fino en una salsa de salmén 2 2 1 1 0
TOTAL 4 9 8 3 0

Elaborado por: Anthony Ramon

Evaluacion de grado de aceptabilidad- Platos
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Me gusta mucho Me gusta poco No me gustanime  Me digusta poco  Me disgusta mucho
disgusta

Gréfico 17: Resultados de la degustacion de los docentes del area de gastronomia— Platos principales
Nota: En la gréfica que se presenta a continuacion se da a conocer los resultados en cuanto aceptacion de la degustacion de
los platos principales a los docentes de la carrera de gastronomia. por: Anthony Ramon

Analisis
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En general, el locro de acelga es el que obtuvo mas aceptacion tuvo; es decir, tiene uno en “me
gusta mucho”, 4 en “me gusta poco” y uno en “no me gusta, ni me disgusta”; luego podemos decir
que el lomo fino con salsa de salmén tiene un resultado optimo ya que tiene 2 en “me gusta
mucho”, 2 en “me gusta poco”, con la diferencia de una participacion en “no me gusta, ni me
disgusta” y en “me disgusta poco”. La pasta de sala de cilantro con camaro6n tiene un promedio
equilibrado porque recibe 3 en “me gusta poco” y lo mismo en “no me gusta, ni me disgusta”, el
plato menos preferido fue el cus cus con mero que, aunque logro tener 1 en “me gusta mucho”,

recibidé mas puntuacion con 3 en “no me gusta, ni me disgusta” y 2 en “me disgusta poco”.

En la grafica vemos que hubo diversidad de criterios, en la que mas estuvieron de acuerdo en
“me gusta poco” dada por las diferentes fusiones de sabores; seguida por “no me gusta no me
disgusta” considerandolo como un punto medio, luego sigue “me gusta mucho” que brinda
optimismo y aceptabilidad en los platos fuertes; después “me disgusta poco” dando cierto

desequilibrio en algunos platos y la tltima “me disgusta mucho” no fue escogida en esta ocasion.

Tabla 20: Resultados de la degustacion de los docentes del area de gastronomia— Postres

GRADO DE ACEPTABILIDAD FRECUENCIA

<< < < ESCALA
< < EE e =
i = n v X 2]
POSTRES O D0 0p QO OFf
OIS OO0 Wy 2@ 2 O
=2 3% 9y 4% 4s
Z
5 4 3 2 1
Torta mojada 3 2 0 0 1 5
excelente
Crepe de platano maduro 2 3 1 0 0
Chips cubiertos con glaseado 1 4 1 0 0
de queso de avena
Bizcocho con glaseado de 0 4 2 0 0
queso de trigo
TOTAL 6 13 4 0 0

Elaborado por: Anthony Ramén
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Evaluacion de grado de aceptabilidad-Postres
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Grafico 18: Resultados de la degustacion de los docentes del area de gastronomia— Postres
Nota: En la gréfica presentada se da conocer los resultados de la evolucién heddnica de los postres que degustaron los docentes
del area de gastronomia por: Anthony Ramén

Andlisis

Los postres obtuvieron puntajes agradables, centrandose en las tres primeras opciones que son las
gue mas puntaje tienen en comparacion a la escala, la tarta mojada fue muy aceptada porque tiene
3 en “me gusta mucho”, 2 en “me gusta poco”; pero tiene una opinidn contradictoria que va al otro
extremo con “me disgusta mucho”; el crepe de platano maduro fue un postre que fue gustoso ya
que recibid 2 en “me gusta mucho”, 3 en “me gusta poco” y en “no me gusta ni me disgusta” que
da un buen promedio, los chips cubiertos con glaseado de queso de avena también obtuvieron un
Optimo resultado con 1 en “me gusta mucho”, 4 en “me gusta poco” y 1 en “no me gusta, ni me
disgusta”, el ultimo postre que es bizcocho con glaseado de queso de trigo aparentemente le fue
bien con 4 en “me gusta poco” pero las 2 participaciones en “no me gusta ni me disgusta” marca

una variable.

12.4.2. Resultados de la degustacion del pablico en general.

En Rancho Alegre, 170 personas degustaron de los diferentes platos, para poder conocer su

opinidn que es de gran importancia para incluirse en la carta.



Tabla 1:Resultado de la degustacion del publico en general

ESCALA
2 [%2]
GRADODEACEPTABILIDAD Q & <t & §
i E T U 8 [
L m
ME GUSTA MUCHISIMO 9 60 31 58 149 MEGUSTA
ME GUSTA MUCHO 8 40 80 40 160 pMUCHISIMO
ME GUSTA BASTANTE 7 50 12 25 87 o
ME GUSTA POCO 6 16 30 29 75
NO ME GUSTA, NI ME 5 3 15 13 31
DISGUSTA
ME DISGUSTA POCO 4 1 2 2 5
ME DISGUSTA BASTANTE 3 0 0 3 3
ME DISGUSTA MUCHO 2 0 0 0 0
MEDISGUSTAMUCHISIMO 1 0 0 0 0
TOTAL 170 170 170 510

Elaborado por: Anthony Ramon

Grado de aceptabilidad del publico en general

180
160
160 149
140
120
100 87
30 75
60
40 31
0 | —
Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta No me Me Me
muchisimo  mucho bastante poco gustanime disgusta  disgusta
disgusta poco bastante

Grafico 18: Resultado de la degustacion del pablico en general
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Nota: En la grafica presentada se da conocer los resultados de la evolucion hedénica de los platos que degustaron los clientes en

forma de aceptacion del producto. por: Anthony Ramén
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Analisis

La degustacion realizada por la clientela de Rancho Alegre, no brindo resultados positivos
porque la variante de “me gusta mucho” es la que obtuvo mas puntuacion con 160 seguido de “me
gusta muchisimo” con un resultado de 149, luego “me gusta bastante” tiene 87, 75 es de “me gusta
poco”, “no me gusta ni me disgusta” obtuvo 31, “me disgusta un poco” tiene 5, “me disgusta
bastante con 3” y las dos ultimas que serian la puntuacion mas baja de la escala no fue

seleccionada; lo que nos da una sefial de buena aceptacion.

Las entradas son las que mas aceptacion obtuvieron por el analisis de la tabla, tuvo 60 en “me
gusta muchisimo” , 40 en “me gusta mucho”, 50 en “me gusta bastante” , 16 en “me gusta poco”,
3 en “no me gusta ni me disgusta” y 1 en “me disgusta poco”, en general tuvo mas acogida en las
mejores puntuaciones de la tabla; los platos fuertes también les gusto por las notas que se
evidencian, 31 en “me gusta muchisimo”, 80 en “me gusta mucho”, 12 en “me gusta bastante”, 30
en “me gusta poco”, 15 en “no me gusta ni me disgusta” y 2 con “me disgusta poco”, en cuanto a
los postres hubo un poco mas de alternativas ya que en este sector los gustos se diferencian mas;
por ende su resultado fue, 58 en “me gusta muchisimo”, 40 en “me gusta mucho”, 25 en “me gusta
bastante”, 29 en “me gusta poco”, 13 en “no me gusta ni me disgusta”, 2 en “me disgusta poco” y
3 en “me disgusta bastante”; en conclusion, hubo un buen grado de aceptabilidad del publico en

general.
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Guia gastronémica

Figura 15: Guia gastronémica

o e TR

“APROVECHAMIENTO DE LAS BEBIDAS DE CEREALES
Y LEGUMINOSAS EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA
DE QUESOS, PARA AMPLIAR LA OFERTA DE LA
HACIENDA RANCHO ALEGRE, DEL CANTON ZAMORA,
PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE, 2022"

Autor: Ramén Masache Anthony David

P

Autor: Anthony Ramén

Alimentarse propiamente es uno de los placeres méas deliciosos del mundo, dado que es una
fuente esencial para los seres humanos, comer bien se ha convertido en una de nuestras principales
prioridades ya que las enfermedades que dafian nuestro sistema digestivo surgen debido al
consumo insuficiente de alimentos. Cada vez vemos un medio diferente mostrandonos recetas
faciles y creativas que se pueden preparar en casa. Hoy en dia, la sociedad se ha vuelto mas sabia
en nuestra forma de comer porque, a pesar de cierta saturacion de comida rapida en el mercado, se

come de una forma mas sostenible y consciente.

Esta guia tiene como objetivo mostrar nuevas alternativas a los granos y legumbres comestibles
a base de una gama de quesos, que permitiran la sustitucion de ingredientes comunes utilizados en
estas preparaciones, comenzando con el tema de la salud sostenible, ya que se reemplazara el
producto, pero las fuentes de nutrientes son similares o incluso méas similares a los productos

originales, que ayudan a construir grasa corporal y contribuyen a una dieta equilibrada.
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13. Conclusiones

Se puede concluir que la informacidn recabada de la encuesta a residentes, asi como de las
entrevistas a docentes capacitados es muy importante para la encuesta ya que ayuda a
ampliar los temas y conocer mas sobre la propuesta.

También se concluyo que algunos productos pueden ser utilizados en una variedad de
sucedaneos gourmet, beneficiandose de evaluaciones sensoriales realizadas por personal
calificado, mejorando asi sus propiedades sensoriales, permitiendo tomar acciones
correctivas para brindar productos comestibles y aceptados por el publico.

Se desarroll6 preparaciones gastronomicas empleando el queso elaborado a base de bebidas
lacteas hechas de cereales y leguminosas a los cuales aplicando varias técnicas culinarias
como marinado, gratinado y salteado se elabord diferentes platillos los cuales fueron
presentados al publico y se pudo conocer su aceptacion por medio de la escala hedonica
par finamente entregar la “Guia de productos gastrondmicos” a la Hacienda Rancho Alegre
Con la aplicacion de técnicas de investigacion se pudo permitir determinar los productos
que seran utilizados en la elaboracion de los derivados gastronémicos, los mismos que se
incluiran en la nueva carta que sera ofertada a los clientes de la “HACIENDA RANCHO

ALEGRE”.
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14. Recomendaciones

» Se recomienda tomar en cuenta que la materia prima a ser empleada se encuentre
fresca y sea buena calidad, solo asi su germinado sera un éxito.

> Se recomienda que la nueva guia que sea presentada en la hacienda rancho alegre
sea analizada por los socios y familiares, para poder establecer cuales son los
platos que tendrian un mayor potencial a la hora de ser presentados al cliente.

> De igual manera se recomienda aplicar el analisis sensorial que consiste en el
examen de las propiedades organolépticas de un producto y desarrollo de la
industria alimentaria, para conocer sus caracteristicas y aceptacion previo al
lanzamiento de un nuevo producto en el mercado

» Se recomienda el uso de que la informacion recabada sea confiable ya que
constituye una herramienta o técnica de investigacion general, cuyo proposito es
encontrar informacion actualizada para el desarrollo de la investigacion de modo

que este proyecto pueda servir de base para futuras investigaciones.
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16. ANEXOS
Anexo 1: Certificacion y aprobacién del tema.

INSTOVIO TRCNGLO0IED.
SUD;

Fincewes wive de e

VICERRECTORADO ACADEMICO

Loja, 29 de Julio del 2022
Of. N° 488 -VDIN-ISTS-2022

Sr.(ita). RAMON MASACHE ANTHONY DAVID
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Ciudad

De mi consideracion:

Por medio de la presente me dirijo a ustedes para comunicarles que una vez revisado el anteproyecto

de investigacion de fin de carrera de su autoria titulado APROVECHAMIENTO DE LAS BEBIDAS DE

CEREALES Y LEGUMINOSAS EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE QUESOS PARA
AMPLIAR LA OFERTA DE LA HACIENDA RANCHO ALEGRE, DEL CANTON ZAMORA,
PROVINCIA ZAMORA CHINCHIPE, 2022, el mismo cumple con los lineamientos establecidos por la
institucién; por lo que se autoriza su realizacién y puesta en marcha, para lo cual se nombra como
director de su proyecto de fin de carrera (el/la) Lic. NANCY MARINA GUZMAN VILLA.

Particular que le hago conocer para los fines pertinentes.

Atentamente,

=7
Ing. Germén Patricio Villamarin Coronel Mgs.
kllthRECTOR DE DESARROLLO E INNOVACION DEL ISTS




Anexo 2: Certificacion de la empresa

10 de septiembre de 2022

Tglo. Carlos Valdivieso

Coordinador de la Carrera de Gastronomia

Presente. _
Reciba un cordial y atento saludo con ¢l desco maximo dc éxitos en todas sus

funciones que usted realiza.

El motivo de la prescente os para darlce a conocer que autorizo al estudiante: Anthony
David Ramoén Masache de la carrera de gastronomia con cedula de identidad
1900782820 a desarrollar el proyecto de fin de carrera en mi establecimiento
“Rancho alcgre, Lactcos de Rancho “ubicado ¢n la parroguia Cumbaratza Canton

Zamora

Me despido de usted con sentimientos de gratitud y estima, autorizando hacer uso

del presente para los fines que usted estime convenicnte.

Atentame)

ING. Santiago Reyes Guillen

GERENTE DE LACTIEOS DE RANCIITO



Anexo 3: Certificado del director de carrera

K B INSTITUTO TECNOLOGISO GASTRONOMI/
. SUDAMERICANO TECNOLOGIA SUPERIOF
Mncoson gesrte de taietol

Sra. Rosa Guillén Cabrera.

GERENTE ADMINISTRADORA DE LA HACIENDA RANCHO ALEGRE

Reciba un cordial y atento saludo con el deseo maximo de éexitos en las funciones que
usted muy acertadamente realiza, en especial por parte del Instituto Superior
Tecnoldgico Sudamericano, del Tigo. Carlos Valdiviezo en calidad de coordinador de la
carrera de gastronomia, la presente es para solicitarle de manera mas comedida, a su
distinguida persona permita desarrollar el proyecto de fin de carrera de Anthony David
Ramon Masache con cedula de identidad 190078282-0 con el tema
"APROVECHAMIENTO DE LAS BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS EN EL
DESARROLLO DE UNA LINEA DE QUESOS PARA AMPLIAR LA OFERTA DE LA
HACIENDA RANCHO ALEGRE, DEL CANTON ZAMORA, PROVINCIA ZAMORA
CHINCHIPE, 2022.", misma que sera de aportacion para su prestigiosa institucion.

En espera de consideracion ante lo mencionado, le extendemos nuestro agradecimiento

por la oportunidad brindada. Atentamente,

s S g:z&:.cf/
oess —GOORDINACION

ATREAY
Tigo. Carlos Valdiviezo




16.1.1. Certificado de aprobacién de la empresa

26 de septiembre de 2022

Hacienda Rancho Alegre
TEOS DEL

Yo Santiago Reyes C.1900341262 GERENTE PROPIETARIO DE LAC
con C.

RANCHO R.V certifico que el Sr. Anthony David Ramén Masache
1900782820, estudiante de la carrera de gastronomia del Instituto Superior
Tecnolégico Sudamericano, cumpliendo con todos los objetivos planteados en su

proyecto de fin de carrera con el tema titulado “APROVECHAMIENDO DE LAS
BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS EN EL DESARROLLO DE UNA LIiNEA DE
QUESOS PARA AMPLIAR LA OFERTA DE LA HACIENDA RANCHO ALEGRE, DEL

CANTON ZAMORA, PROVINCIA ZAMORA CHINCHIPE, 2022,

Atentamen

= ING. Santiago Reyes

GERENTE PROPIETARIO




16.1.2. Modelo de encuesta

(- INSTITUTO TECNOLOGICO GASTHONOMIA
) SUDAVERCANO G

Hacemos qente de taleitol

Encuesta

La importancia de la presente encuesta es recolectar informacion y datos oportunos para el
desarrollo del proyecto de investigacion denominado “APROVECHAMIENTO DE LAS
BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE
QUESOS PARA AMPLIAR LA OFERTA DE LA HACIENDA RANCHO ALEGRE, DEL
CANTON ZAMORA, PROVINCIA ZAMORA CHINCHIPE, 2022.”. Su opinidon es muy
importante, por lo que se le pide contestar con la mayor veracidad posible. Agradecemos muy

sinceramente su tiempo que tomo contestar esta encuesta
Marque con una X la respuesta.

Edad:
a) 18—-25afios ( )
b) 26 —35afios ( )
c) 36-45afios ( )
Género:
a) Femenino ( )

b) Masculino ( )



1.- ;Con qué frecuencia consume queso?
a) Diario ( )
b) Semanal ( )
¢) Mensual ( )

d) Nunca ( )

2.- (A consumido alguna vez lacteos derivados de cereales y leguminosas?

a) Si()

b) No( )
3.- De los siguientes aportes nutricionales que brindan los cereales y leguminosas ¢Cual considera
que es el mas importante?

a) Nutrientes ( )

b) Minerales ( )

c) Vitaminas ( )

4.- ¢ Cree usted importante innovar un producto a base de cereales y leguminosas en una linea de

“quesos™?
Si()
No ()

5.- ¢Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de adquirir un producto innovador a base de
cereales y leguminosas para obtener una linea de quesos? Marque 2 opciones.

a) Innovacion ( )

b) Sabor ( )

c) Calidad ( )



d) Precio ()
6.- ¢Qué tipos de quesos le gustaria que se elabore a base de bebidas de cereales y legumbre?
Marque 2 opciones
a) Queso chedar ()
b) Queso mozarrella ()
¢) Queso fresco ()
d) Queso parmesano ()
e) Quesillo fresco ()
f) Otro
7.- (En qué area de la gastronomia le gustaria que se la utilicen “quesos” realizados a base de
bebidas de cereales y legumbre?
a) Panaderia ()
b) Cocina Caliente ()
c) Reposteria ()
8.- ¢(De los siguientes cereales, cual le gustaria que se utilice en la elaboracion de “quesos”
realizados a base de bebidas de cereales y legumbre? marque 5 opciones
a) Maiz blanco ( )
b) Cebada ( )
c) Trigo( )
d) Maiz Amarillo ()
e) Amaranto ()
f) Centeno ()

g) Arroz ()



h) Avena( )
9.- ¢De las siguientes leguminosas, que productos le gustaria que se utilice en la elaboracion de
quesos realizados a base de lacteos vegetales? Marque 5 opciones
a) Soya( )
b) Mani ( )
c) Lenteja( )
d) Garbanzo ( )
e) Habas( )
f) Tamarindo ( )
g) Frijol ()
h) Arveja ( )
i) Poroto( )
10.- ;Qué productos le gustaria que se adicione para elaborar quesos, mediante la obtencion de
bebidas vegetales a base de bebidas de cereales y legumbre? Marque 4 opciones
a) Aji ()
b) Orégano ()
c) Maracuyé ()
d) Romero ()
e) Laurel ()
f) Aceituna ()
g) Tomate Cherry ()

h) Pasas ()



11.- ¢Le gustaria que se desarrolle una guia de preparaciones gastronomicas a base de lacteos
elaborados por cereales y leguminosas?

a) Si( )

b) No( )
12.- ;Desde su punto de vista, el proyecto a desarrollar generaria un impacto en el mercado y
tendria una buena acogida?

a) Si()

b) No ()

16.1.3. Modelo de entrevista

(- INSTITUTO TECNOLOGICO
al IMANACDI— A ( ; GASTRONOMIA

' S U DAMERI CANO TECNOLOGIA SUPERICR

Hacewos gente de talento!

Entrevista

El objetivo de esta entrevista es obtener informacién para la realizacion del proyecto de grado que
se basa en la utilizacion de una linea cereales y leguminosas para la realizacion de quesos. Por tal
motivo, le solicito que las preguntas contestadas a continuacion sean con la mayor veracidad

posible. Le agradezco por su ayuda

1.- ¢ Cuadl es su opinion acerca del reemplazo de la leche animal para la realizacion de quesos?

2.- ¢Cree usted en que el uso de cereales y leguminosas en el queso, dé un paso increible a la

innovacion de productos que ayuden al medio ambiente?



3.- ¢Qué métodos y técnicas recomiendan utilizar, para la obtencion de lacteos, utilizando cereales

y leguminosas para la elaboracion de quesos?

4.- ;Qué evaluacion sensorial cree conveniente utilizar para la extraccion de semillas de cereales
y leguminosas en la elaboracion de quesos?

5.- Tomando en cuenta el creciente interés de la sociedad por una vida saludable ;Cémo cree que
beneficiaria el uso de productos con alto valor nutricional como los cereales y leguminosas en

sustituir los ingredientes convencionales?

6.- ¢ Qué recomendaciones podria aportar para obtener en nuestro producto un perfecto cuajado a

la hora de empezar el proceso del queso?

7.- ¢ Qué factores cree usted que serian los mas optimos para que el cliente adquiera y consuma

nuestro producto gastronémico innovador?



16.1.4. Formato de evaluacién sensorial

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL QUESO DE AVENA

NOMBRE: FICHA N.°: 001
FECHA: DERIVADO: Queso de Avena 001

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de acuerdo a
las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de Avena
Avena 001 002
Blanco
Cafe
Crema
Amarillo
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de Avena
Avena 001 002
Vinagroso
Salado
Frutal
Especias




3. SABOR

MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de
Avena 001 Avena 002
Agridulce
Salado
Agrio
Acido
4. TEXTURA
MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de
Avena 001 Avena 002
Semi-duro
Blando
Cremoso

OBSERVACIONES

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL QUESO DE CEBADA

NOMBRE: FICHA N.°: 003

FECHA: DERIVADO: Queso de Cebada 001




INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de acuerdo a
las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

5. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de
Cebada 001 Cebada 002
Blanco
Café
Crema
Amarillo
6. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de
Cebada 001 Cebada 002
Vinagroso
Salado
Frutal
Especias
7. SABOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de
Cebada 001 Cebada 002




Agridulce
Salado
Agrio
Acido
8. TEXTURA
MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de
Cebada 001 Cebada 002
Semi-duro

Aterciopelada

Cremoso

OBSERVACIONES

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL QUESO DE GARBANZO

NOMBRE: FICHA N.°: 007

FECHA: DERIVADO: Queso de Garbanzo 001

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de acuerdo a
las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

9. COLOR

MUESTRAS




ATRIBUTOS Queso de Queso de
Garbanzo 001 Garbanzo 002

Blanco
Rojizo
Crema
Amarillo

10. OLOR

MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de
Garbanzo 001 Garbanzo 002

Vinagroso

Salado

Frutal

Especias

11. SABOR

MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de
Garbanzo 001 Garbanzo 002

Agridulce

Salado

Agrio

Acido




12. TEXTURA

MUESTRAS
ATRIBUTOS Queso de Queso de
Garbanzo 001 Garbanzo 002
Semi-duro
Blando
Cremoso

OBSERVACIONES




16.1.5. Formato de evolucion tabla heddnica

GASTRONOMIA
TECNOLOGIA SUPERIOR

Hacewos qente de talentol

[. INSTITUTO TECNOLOGICO G

. SUDAMERICANO

Tema: Aprovechamiento de las bebidas de cereales y leguminosas en el desarrollo de una linea de quesos para ampliar la oferta de la
hacienda Rancho Alegre, del cantén Zamora, Provincia de Zamora Chinchipe, 2022

La presente evaluacion de escala heddnica esta enfocada en determinar el nivel de aceptabilidad de las propuestas culinarias
gue a continuacion se presentan.
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Formato de aceptacion de la poblacion

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMA
SUDAMERICANO G TECNOLOGIA SUPERIOR

. Hacewos aeinte de talewto!

NOMBRE: Anthony David Ramo6n Masache

PRODUCTOS: Alternativas gastrondémicas en la utilizacion de quesos elaborados a base de
cereales y leguminosas.

INTRODUCCION: Buenos dias estimado publico docentes reciban un cordial saludo, soy
estudiante de la carrera de gastronomia, la ficha que se presenta a continuacion es para que Uds.
Luego de degustar las siguientes preparaciones marque si estas fueron o no de su agrado. De
antemano gracias por su colaboracion.

MUESTRAS

PROPIEDADES Torta mojada Bizcocho glaseado | Lomo fino en
salsa de salmon

Me gusta demasiado

Me gusta

No me gusta

No me gusta demasiado

Me disgusta




Anexo 4: Presupuesto
PRESUPUESTO

El autor proporcionara actualmente el 100% del presupuesto total para el trabajo de investigacion
actual.

Tabla 19. Presupuesto

GASTOS
GASTOS ADMINISTRATIVOS

DESCRIPCION COSTO
Transporte 110.00
Internet 25.00
Imprevistos 50.00
Alimentacion 50.00
Proceso de Titulacién 550.00

GASTOS PRODUCCION

DESCRIPCION COSTO
Materia Prima 225.00
Mano de Obra Directa 50.00
Supervision 50.00
Suministros 100.00

TOTAL GASTOS 1270.00

Fuente: Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano
Elaborado por: Anthony Ramon



Anexo 6: Cronograma

N° Semanas
Actividades Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Oct.
2 3 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 2
1 Socializacion  del  Reglamento
Especial de Titulacion.
2 Identificacion del problema.
3 Planteamiento del tema.
4 Elaboracion de justificacion.
5 Planteamiento de objetivo general y
objetivos especificos.
6 Elaboracion del marco institucional
y marco tedrico.
7 Metodologia y técnicas a ser
utilizadas en la investigacion.
8 Elaboracion de Presupuesto.
9 Presentacion del proyecto ante el
Vicerrectorado.
10 Desarrollo de investigacion 'y
Propuesta de accion.
11  Elaboracion de conclusiones y
recomendaciones.
12 Entrega de borradores de fin de

Carrera.
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Hacewts aente de taleitdl

INSTITUTO TECNOLOSICO
['. SEJDAMECHICAGNCO

GASTRONOMA
{ 3 TEcNBLoG SRR

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA: CREMOSO DE CHOCLO CON CERDO
INGREDIENTES |CANTIDAD| MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
lomo de cerdo 60g RESERVAR
choclo 80g RESERVAR
queso de avena 20g RESERVAR
salsa de anguila 90ml RESERVAR
tomate cherry 10g RESERVAR
leche de avena 50ml RESERVAR
NA RESERVAR
NA RESERVAR

PROCEDIMIENTO

Se empieza salpimentando el lomo de cerdo durante
media hora y lo llevamos a sellar hasta que quede

totalmente cocido

procedemos a cocinar el choclo para posterior

llevarlo a la licuadora

y lo licuamos con el queso de garbanzo y la leche de

avena y llevamos a reduccion




[. INSTITUTO TECNOLOGICO
' SUDAMERICANO

Hacenvs aente de “aleinto]

GASTRONOMIA
{ 3 TECNOLoGM SUERCR

HOJA DE FABRICACION

gggEBTi':E DELA CREMOSO DE PLATANO CON CAMARON Y QUESO GARBANZOS
INGREDIENTES CANTIDAD PTLS(:EE TECNICA HERRAMIENTA

platano verde 3U LAVAR Y PELAR

queso de garbanzo 20g RESERVAR

camaron 60g RESERVAR

leche 20g RESERVAR

perejil 5g RESERVAR

sal NA RESERVAR

pimienta NA RESERVAR

rabano 3g RESERVAR

PROCEDIMIENTO

pelamos y cocinamos el platano, mientras se cocina el
platano verde salpimentamos nuestros camarones

cortamos en cubos pequefios el queso de cebada

Para despues en un sarten sellar nuestros camarones

Como ultimo paso hacemos un corte en chifonada a nuestro

Y emplatamos.




[. INSTITUTO TECNOLOGICQ GASTRONOMA Z
y sowecwo - GG HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA

RECETA: PORTOBELLO RELLENO DE CAMARON Y SALAMI
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

portobello 80g LAVAR Y PELAR

camarones 60g RESERVAR

salami 20g RESERVAR

queso de garbanzo |20g RESERVAR

crema de leche 20ml RESERVAR

PROCEDIMIENTO

limpiamos el portobello y lo dejamos reposar

y a los camarones lo sal pimentamos y llevamos a saltear
junto con el pimiento, perejil y salami para despues
agregar el queso de garbanzo

una ves limpio el portobello, rellenamos con con los
camarones salteados y llevar al horno durante 15 minutos
21609 C

Y emplatamos.




(. INSTITUTO TECNOLOGICO
. SUDAMERICANO
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GASTRONOMIA
‘ 3 TECHOLOGM BLREROR

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA Snacks de yuca con salsa de vino
RECETA:
INGREDIENTES | CANTIDAD P'\IZI,IASCEE TECNICA HERRAMIENTA
Yuca 90g LAVAR Y PELAR
queso de avena 30g RESERVAR
huevo 1 uni RESERVAR
vino 60 ml RESERVAR
queso parmesano |30g RESERVAR
pepino 10g RESERVAR
Salami 20g RESERVAR
Harina 30g RESERVAR

PROCEDIMIENTO

Llevamos a cocinar nuestra yuca previamente

pelada durante 30min

Luego reservamos los dos tipos de quesos que

vamos a utilizar

Una vez ya cocinada la yuca vamos a majar

hasta crear una masa homogenea

Vamos a rellenar todos los snacks con el queso
y el salami, para despues empanizarlos

Para la salsa vamos hacer una reducion con el

vino tinto

Y finalmente emplatamos




G+ | HOJA DE FABRICACION

ggg”;i? PELA Locro de Acelga
INGREDIENTES |CANTIDAD| MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Cebolla colorada 0,04

Zanahoria 0,06

Tomate 0,05

Papa bolona 1,000

Acelga 0,090

Quesillo de soya 0,080

Leche 0,100

Cilantro picado 0,030

Sal 0,001

Aceite 0,003

Achiote

PROCEDIMIENTO

1.En una cacerola agregamos el achiote, la
cebolla, y la sal al gusto y sofreimos por unos 5
minutos.

2.En el sofrito agregamos las papas y las
mezclamos bien hasta que tomen un color medio
transparente, posteriormente agregamos unas 3
tazas de agua y dejamos hervir.

3.Como siguiente paso vertemos la leche, y
esperamos que hierva.

4. vamos colocando la acelga, en caso que la
sopa este muy espesa puede adicionarle mas
agua, ponemos el cilantro y dejamos cocinar por
5min

5. Servimos y ponemos los cubos de quesillo de
soya sobre el plato.




OV pigicio  (emme HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA

RECETA: Cus cus con Mero

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

mero 0,05 Cantidad necesaria

Cus cus 0,09 Cantidad necesaria

Calabacin 0,004 Cantidad necesaria

pimiento rojo 0,002 Cantidad necesaria

pimiento verde 0,002 Cantidad necesaria

caldo de pollo 0,025 Cantidad necesaria

cebolleta 0,002 Cantidad necesaria

zanahoria 0,002 Cantidad necesaria

mantequilla 0,002 Cantidad necesaria

queso de cebada 0,002 Cantidad necesaria

curry en polvo 0,001 Cantidad necesaria

PROCEDIMIENTO

1, Empezamos calentando el caldo de pollo, una vez caliente
agregamos el cuscus y dejamos rehidratar por 3 min

2.Al cuscus se le agrega mantequilla con el fin de soltar los gra

3. Enun sarten refreimos todas las verduras cortadas en
pequenos cubos

4. Salteamos todas las verduras durante 15miny
salpimentamos

5. Por ultimo, incorporamos las verduras a nuestro cus cus
junto con un toque de curry y el queso de cebada cortado en
cubos dejamos cocinar por 5min




INSTITUTO TECNOLOGICO
('. SUDAMERICANO
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GASTRONOMA
‘ ; TESNOLOGA SLFERR

HOJA DE FABRICACION

gggﬂgf PELA Pasta con salsa de cilantro y camarones
INGREDIENTES | CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Pasta 0,12 Cantidad necesaria

Crema de leche 0,006 Cantidad necesaria

Camaron 0,04 Cantidad necesaria

Cebolla 0,020 Cantidad necesaria

Queso de garbanzo 0,040 Cantidad necesaria

y parmesano

Cilantro 0,002 Cantidad necesaria

Sal 0,000 Cantidad necesaria

Champinones 0,030 Cantidad necesaria

Aceite vegetal 0,020 Cantidad necesaria

PROCEDIMIENTO

1. Lavar y pelar nuestras cebollas y los camarones

2. Picar los champinones en trozos medianos

3. Llevamos a coccidn al dente nuestra pasta

4. En una sarten vamos a colocar aceite junto con cebolla para
realizar un refrito, para proceder a colocar nuestra crema de

leche previamente licuada junto con el cilantro

5. Como ultimo paso vamos a agregar los tipos de queso y

vamos a esperar que reduzca alrededor de 4min




e : —— z
() sbisele G eeme HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: lomo fino de res
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

LOMO FINO DE RES 500g LAVAR Y PELAR

SALSA DE SOLAN 15 uni RESERVAR

YUCA 1 uni RESERVAR

QUESO DE TRIGO 60 ml RESERVAR

RABANO 200g RESERVAR

PEPINO 100g RESERVAR

PROCEDIMIENTO

marinamos la carne con vino tinto y dejamos reposar por unas horas, y procemos a cocinar la yuca

para posteriormente rayar y realizar unos muchitos rellenos de queso.

realizamos una reduccion de vino tinto y salsa de soja junto con el solmon

pelamos y coryamos en rondeles a nuestras verduras

como ultimo paso sellamos la carne por cinco minutos por lado y esta lista para servir




INSTITUTO TECNOLOGICO z

) s G== | HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA

RECETA: BIZCOCHO CON GLACEADO DE QUESO DE TRIGO
INGREDIENTES CANTIDAD | MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Harina de trigo 200g RESERVAR

queso de trifo 100g RESERVAR

huevo 5u RESERVAR

leche 200ml RESERVAR

mantequilla sin sal 200 g RESERVAR

Azucar 50g RESERVAR

Polvo de hornear 20g RESERVAR

Escensia de vainilla  [5g RESERVAR

Canela en polvo 5g

Leche condensada 20g

Chocolate 10g

PROCEDIMIENTO

Agregar en un recipiente la mantequilla con el azicar y
mezclar bien.

Luego, incorporar a la mezcla de mantequilla y azlicar
las yemas antes reservadas y batir para continuar con la
preparacion del bizcocho esponjoso

Pasamos a agregar la mitad de la harina y la mitad de la
leche antes mencionadas. Batir hasta incorporar todo

Luego que se haya incorporado todo, le agregamos a la
mezcla el resto de leche y de harina y la esencia de
vainilla. Mezclar hasta obtener una masa de bizcocho
suave y homogénea.

Para el glaceado vamos a mezclar el queso de avena con
la leche condensada, la canela, y queso crema hasta
formar una masa homogénea

Y finalmente emplatamos




INSTITUTQ TECNOLOGICO 7

[. GASTRONOMIA

) swecao (5 e HOJA DE FABRICACION

ggc'\:ﬂ;ilz RIE LA CHIPS CUBIERTAS DE UN GLACEADO DE QUESO DE AVENA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Harina de trigo 200g RESERVAR

queso de avena 100g RESERVAR

huevo 2 uni RESERVAR

leche 60 ml RESERVAR

mantequilla sin sal 200 g RESERVAR

Azucar 6g RESERVAR

Polvo de hornear 20g RESERVAR

Harina 30g RESERVAR

Canela en polvo 5g

Leche condensada 20g

Chocolate 10g

PROCEDIMIENTO

Colocar la mantequilla en un recipiente amplio, y con una

Afade uno a uno los huevos sin dejar de batir,para luegro

Formamos bolitas con la masa refrigerada y col6calas sobre una

Mandamos al horno durante 14min a 160C

Para el glaceado vamos a mezclar el queso de avena con la leche

Y finalmente emplatamos




¥ spiscie === | HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA

RECETA: CREPE DE PLATANO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

platano maduro  [200g LAVAR Y PELAR

huevos 100g RESERVAR

harina 100g RESERVAR

mantequilla 200ml RESERVAR

vainilla 200g RESERVAR

leche 50g RESERVAR

Queso de 20g RESERVAR

garbanzo

Sal 5g RESERVAR

Canela enpolvo |5g

leche condensada |20g

PROCEDIMIENTO

En primer lugar, funde la mantequilla introduciéndola
en el microondas durante 30 0 40 segundos.

a continuacion ponemos en un vaso de licuadora todos
los ingredientes liquidos

luego afiadimos la harina, el azucar y una pisca de sal,
trituramos todos los ingredientes para conseguir una
crema, luego se pasa la mezcla por un colador para
eliminar cualquier grumo que pueda quedar

Y como ultimo paso vamos a llevar una mezcla a un
molde previamente engrasado (con el fin de evitar que
nuestra mezcla no se pegue) llevamos al horno durante
30mina 165C




O oot (e HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA
RECETA- TORTA MOJADA CON UN MERENGUE DE QUESO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Harina de trigo 200g LAVAR Y PELAR
queso de trigo 100g RESERVAR
huevo 5u RESERVAR
leche 200ml| RESERVAR
mantequilla sinsal |200 g RESERVAR
Azucar 50g RESERVAR
Polvo de hornear  |20g RESERVAR
Leche evaporada |15g RESERVAR
Leche condensada |15g RESERVAR

PROCEDIMIENTO

Agregar en un recipiente la mantequilla con el azicar y
mezclar bien.

Luego, incorporar a la mezcla de mantequilla y azlcar las
yemas antes reservadas y batir para continuar con la
preparacion del bizcocho esponjoso

Pasamos a agregar la mitad de la harina y la mitad de la
leche antes mencionadas. Batir hasta incorporar todo

Luego que se haya incorporado todo, le agregamos a la
mezcla el resto de leche y de harina y la esencia de
vainilla. Mezclar hasta obtener una masa de bizcocho
suave y homogénea.

Para el glaceado vamos a mezclar el queso de avena con la
leche condensada, la canela, y queso crema hasta formar
una masa homogénea

Realizamos un merengue italiano y cuando ya este en punto de
nieve le agregamos el queso poco a poco y con una espatula de
goma incorporamos en movimientos envolventes




Anexo 6: Evidencia fotografica

16.1.6. Elaboracion de las muestras







16.1.7. . Primera degustacion




16.1.8. Segunda degustacién
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