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que de mi accidn se deriven, sometiéndome a la normatividad vigente dispuesta por la
LOES y sus respectivos reglamentos y del Instituto Tecnoldgico Superior

Sudamericano de la ciudad de Loja.

AUTOR
Edwin Porfirio Riofrio Caraguay
C.1. 0705762524



XV

f.1. DECLARACION JURAMENTADA

Loja, 02 de noviembre del 2022
Nombres: Yoner Andrés
Apellidos: Uyaguari Salazar
Cédula de Identidad: 1105114290

Carrera: Tecnologia Superior en Gastronomia

Semestre de ejecucion del proceso de titulacién: abril 2022 — Agosto 2022.

Tema de proyecto de investigacion de fin de carrera con fines de titulacion
“APROVECHAMIENTO DE LA CASCARILLA Y LA QUININA EN EL
DESARROLLO DE SUBPRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN
PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN EL HOTEL QUO VADIS”.

En calidad de estudiante del Instituto Tecnoldgico Superior Sudamericano de

la ciudad de Loja;

Declaro bajo juramento que:

1. Soy autor del trabajo intelectual y de investigacion del proyecto

de fin de carrera.

2. El trabajo de investigacion de fin de carrera no ha sido plagiado
ni total ni parcialmente, para la cual se han respetado las normas internacionales

de citas y referencias para las fuentes consultadas.

3. El trabajo de investigacion de fin de carrera presentada no

atenta contraderechos de terceros.



27

4. El trabajo de investigacion de fin de carrera no ha sido publicado
ni presentadaanteriormente para obtener algun grado académico previo o titulo

profesional.

5. Los datos presentados en los resultados son reales, no han sido
falsificados, ni duplicados, ni copiados. Las imagenes, tablas, graficas,
fotografias y deméas son de miautoria; y en el caso contrario aparecen con las

correspondientes citas o fuentes.

Por lo expuesto; mediante la presente asumo frente al INSTITUTO cualquier
responsabilidad que pudiera derivarse por la autoria, originalidad y veracidad del
contenido del trabajo de investigacion de fin de carrera.

En consecuencia, me hago responsable frente al INSTITUTO vy frente a
terceros, de cualquier dafio que pudiera ocasionar al INSTITUTO o a terceros, por el
incumplimiento de lo declarado o que pudiera encontrar causa en el trabajo de
investigacion de fin de carrera presentada, asumiendo todas las cargas pecuniarias que

pudieran derivarse de ello.

Asimismo, por la presente me comprometo a asumir ademas todas las cargas
pecuniarias que pudieran derivarse para EL INSTITUTO en favor de terceros por
motivo de acciones, reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de lo
declarado o las que encontraren causa en el contenido del trabajo de investigacion de

fin de carrera.

De identificarse fraude, pirateria, plagio, falsificacion o que el trabajo de
investigacion haya sido publicado anteriormente; asumo las consecuencias y sanciones
que de mi accion se deriven, sometiéndome a la normatividad vigente dispuesta por la
LOES y sus respectivos reglamentos y del Instituto Tecnoldgico Superior

Sudamericano de la ciudad de Loja.

AUTOR
Yoner Andrés Uyaguari Salazar
C.1. 1105114290



28

INDICE DE CONTENIDOS

. CERTIFICACION.......ooiiii it I
D AUTORIA L.t Il
D.2 AUTORIA ..o v
C. DEDICATORIA ...t \
C.LDEDICATORIA ... Vi
d. AGRADECIMIENTO ..ottt VIl
d.1. AGRADECIMIENTO ...t VI

e. ACTA DE CESION DE DERECHOS DE PROYECTO DE INVESTIGACION
DE FIN DE CARRERA ... s IX

e. 1. ACTA DE CESION DE DERECHOS DE PROYECTO DE

INVESTIGACIONDE FIN DE CARRERA .........coovviiireseesrereeesiessessensen s XI
f. DECLARACION JURAMENTADA .......coovviverereeeeeessesseeseeseessessesneensneons X
f.1. DECLARACION JURAMENTADA .......ovvimveeiirrereeeeesseesesssnesniessennsons XV
INDICE DE CONTENIDOS.........ooviveeieeeieeeeeeseiesesssss s sess s ssssssess s 28
INDICE DE TABLAS.......ooiiieeeeeeeeeeseeeeeessesseesees s ssse s 33
INDIDE DE FIGURAS .......oooviiereeeieeeeiesseseesiessessessess s ssssess s sesses s 35
INDICE DE GRAFICOS ..ot eeeeves e ses s sesas s, 35
L. RESUMEN. ..ot s 1
2. ABSTRACT ..ooveoeieeeveeeeeee st en s en s 3
3. PLANTEAMIENTO DE PROBLEMA ........ooooviiereeeeieesveeesees s, 5
5. LINEA Y SUBLINEA DE INVESTIGACION .......c.ovuiviriereseiisieesessereneeninnens 7

S, JUSTIFICACION. ..ot 8



6. OBIETIVOS... ..ottt b e ne e 9
6.1 ODJEtiVO GENEIAL.......ccveiiecicce e s 9
6.2 ODjetivos ESPECITICOS ...c.viiveeiiieii e 9

7. MARCO TEORICO ...ttt 10
7.1 Marco INSEItUCIONAN .........ccoiuiiiiiiiiiieee e 10

7.1.1. MiSion, ViSiON, VAIOIES .......c.eeeieeiieiiiie ettt 11
7. 0.2, MHISION .ttt ettt bbb re s 11
0 R T V4 T o] o PSS SP PRSP 11
T. 04, VAIOTES ...ttt bbb 11
7.1.5. Diagrama EStructural .............cooooiiiiiiiee e 12
7.2. MARCO CONCEPTUAL ... 13
7.2.1. ;QUE €5 12 gastroNOmMIa? ........cccceceeieeie i 13
7.2.2. TECNICAS CUNNATIAS .. vttt 14
7.2.3. Tipos de técnicas culinarias tradicionales............ccccoovveieiiiiicncicnens 14
7.3. Técnicas culinarias vanguardistas.............ccceevveveerieieeveerie e 16

7.3.1. Elaboracion de subproductos culinarios a base de la cascarilla y la

QUININIL ottt bbbt e e et e bbb b n e 17
7.3.2. Infusiones elaboradas a basa de licor de cascarilla...........c.cccvvvvvvvvennnnn. 18

7.3.3. Elaboracién y fermentacion de adobos naturales en proteinas animales

............................................................................................................................. 19
7.4. Jarabe de cascarilla en el uso de elaboraciones de cocteles y licores.......... 20
7.4.1. Preparaciones de reposteria a base de harina de cascarilla.................... 20

8. DISENO METODOLOGICO .......oooveeereieeeeeeee e vesises s 22

8.1. Métodos de INVESLIGACION ..........cceeiuiiieiieeic e 22



8.1.1. Método fenomMeNOIOQICO .........ccerviiriiiiiiiiieeee e 22
8.1.2. ME&todo NErmMeNEULICO .........ccouivirieiiiiiicieie e 22
8.1.3. Método practico proyectual ...........cccoveviiieiiieiieie e 23
8.2. TECNICAS DE INVESTIGACION .....ooiiiiiiiiiiiiieeee e 24
8.2. 1. ENLIEVISTA ..o 24
8.2.2. ENCUBSTAS. ..ottt 24
8.3. Tamafo de 18 MUESEIA.........ccooiiirieieeieeee s 25
8.4. Analisis e interpretacion de resultados ............ccceeeevievv i 26
8.4.1. Analisis e interpretacion de resultados de la encuesta.............ccccveveaee. 26
8.4.1.1. Analisis global de 1as eNCUESEaS ...........cccerverieireneisese e 35
8.4.2. ANAlISIS e ENLIEVISLA ......c.veveiiiiieiiiic e 37
8.4.2.1. Analisis general de entrevista ..........cccccevveevieiieie e 38
9. PROPUESTA DE ACCION ..ottt 39
9.1, DEFINICIONES .....eeiiiiieiieeee ettt 39
9.1.1. LA CASCANTIA. ..cuviieieeisie e 39
9.0.2. HAIINA. .t 39
9.1.3. DESHHAAO. ..o 40
0.2. 1. ACEITE. ottt 40
9.2.2. EXITACTO. ...t 40
9.2.3. ChIMICAUITI. ..ottt 41
9.3. INFUSTON. <. bbb 41
9.2. FlujOgramas d€ PrOCESOS. ........ccuerieruireeieienie st steste st 43

9.2.1. Flujogramas para la elaboracion de derivados de la Cascarilla (Destilado)



31

9.2.2. Flujogramas para la elaboracién de derivados de la Cascarilla (Harina)

9.2.5. Flujogramas para la elaboracion de derivados de la Cascarilla
(CRIMICAUITT) o 47

9.2.6. Flujogramas para la elaboracién de derivados de la Cascarilla (Infusion)

............................................................................................................................. 49
9.3 Evaluacion SENSOFIAl ..........coociiiiiieiseieese e 50
9.4 ReCetas EStANGAr ..........coviiiieice e 63
9.5. ESCalA NBAONICA ... 75
9.6 Escala heddnica de cliente potencial ............cccoovveiiiiievicie e, 83
9.7.Portada de la guia gastroNOMICA. ........ccccerueerererieese e 83
10. CONCIUSIONES ...ttt 85
11. RECOMENTACIONES ..ottt 86
12, Bibliografia........ccocoiiiiiic i 87
L3 ANEXOS. ..ottt b e reeeree s 93
13,1, PrESUPUESTO ...ttt 93
G I O (o] 10 o -1 o - NPT 83

13.3. Aprobacion de vicerrectorado para la elaboracién del tema de investigacion.

13.4. Oficio de solicitud al Hotel QUO VADIS. .........ccocoooieiiiieece e 84



13.5. MOAEIO A8 ENCUBSTA. .....eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 88
13.6. MOAEIO AE BNEIFEVISTA. ...t ee e 90
13.7. Ficha de evaluacion SENSOTIAL ..........ooeeeeoe e eee e 92

13.8. RECELAS EStANAY ... ..o 110



33

INDICE DE TABLAS
Tabla 1: ;Conoce usted la cascarilla y 1a quinina?...........cccoceeiveveiievi v 26
Tabla 2¢ ha consumido la cascarilla y 1a quinina? ...........cccocevveve v v 27

Tabla 3:¢Conoce usted las bondades nutricionales que tiene la cascarilla y la quinina
en el beneficio del SEr NUMAN0? .........coviiiiiiie e 28

Tabla 4:¢ Le gustaria conocer y consumir la cascarilla?...........cccccoveviveieiieinenns 29

Tabla 5:¢ Ha utilizado alguna vez la cascarilla en el area de cocina caliente o

FEPOSEEITA? ...ttt b bbbt bbbt e st bbbt b ne b 30

Tabla 6:¢Considera que las cualidades organolépticas de la cascarilla y la quinina

SON AQFrAGADIES? ... e 31

Tabla 7:¢Le gustaria conocer diferentes derivados gastronémicos a partir de la

CaSCANIA Y QUININAT ..o 32

Tabla 8:;Estaria dispuesta a consumir una oferta gastronémica inspirada en

derivados obtenidos a través a través de la cascarilla y quinina? ............ccccccceveeeennene 33
Tabla 9:Muestra de ProdUCTOS ...........ecveiieiiiiece e 50
Tabla 10:Costo de ceviche de mero y casacrilla .........ccocooviiiiiieninie 63
Tabla 11:Costo de arroz de calamar con mayonesa de casacrilla .......................... 64
Tabla 12:Costo de camaron revosado en harina de casacrilla............cccccocceviiennee. 65
Tabla 13:Costo de trucha flameada en vodka de casacrilla...........cc.ccooeeviirinnnenn. 66
Tabla 14:Costo de chuleta macerada en provenzal y aceite de casacrilla.............. 67
Tabla 15:Costo de magra de pollo escarchada de cascarilla ...........ccccceevieinennnns 68
Tabla 16:Costo de T-bone frito en aceite de cascarilla ...........ccocevviiiiiiiiininns 69
Tabla 17:Costo de Rid eye al chimichurri de cascarilla.............cccooveviiiiininn, 70
Tabla 18: Costo de Biscocho de vainilla con cofiac de cascarilla...............co......... 71

Tabla 19: Costo de coctel de albaca .........ocveeeeeeeee e 72



Tabla 20:Costo de Helado de casCarilla ...........oevveeiiieeeeieee e 73
Tabla 21: Costo de torta de zanahoria con relleno de arequipe de cofiac .............. 74
Tabla 22: Se muestran resultados de la escala hedénica de la encuesta realizada. 75

Tabla 23: 9.6 Escala heddnica de cliente potencial...........ccccooeoniieiiinencineen, 83



35

INDIDE DE FIGURAS

10 U OSSR 10
Figura 2:destilado de la cascarilla ...............cccovveiiiinieie e 43
Figura 3:harina de cascarilla...........cccoooiiiiiiiiiee e 44
Figura 4: aceite de cascarilla. .........ccooovieiiiii e 45
FIQUIA BIEXTFACTO......cciiiiccec et 46
FIgura 6:ChimIChUITI. ......cveie e 47
FIQUIa 7:INFUSTON ... s 48
FIgura 8:ProVenzal. ...........ccoooeiiiiiiie s 49
Figura 9:Portada de la guia gastrdmana .............ccceevveveiieie i 83

INDICE DE GRAFICOS

Gréfico 1:Muestra de infusion de cascarilla..........cccccoovvvviiviiecicccc e, 56
Gréafico 2:Muestra de ChimIChUITT ........c.coooiiiiiie 56
Gréfico 3:muestra de aceite de cascarilla..........cocovvveiiiiiiiiiniee 57
Gréafico 4:Muestra de liVOr de COMAC .........cvcveveieiieicie e 58
Gréafico 5:Muestr de licor destilado...........cocveverierereieiece e 59
Gréafico 6: Muestra de licor de VOAKa ..........cccoveieieieiiienisceeeeee e 59
Gréfico 7:Muestra de harina de casacrilla..........cccccoveieiienieiiisieeee e 61
Gréafico 8:Muestra de Provenzal de cascarilla...........cccocooveiieiiiice e 62
Grafico 9:ESCala NBAGNICA. ........ccveiierieie e 75

Gréafico 10: Degustacion de 1a poblacion ............cccccovveiiiiiciicce e 83



1. RESUMEN.

En la actualidad el consumo y comercializacién de productos silvestres y
diferentes ha incrementado con el paso del tiempo, pues la escases de alimentacién con
productos cotidianos estan cada vez mas cerca de ser una realidad global, sumado a
esto que, algunos componentes que forma parte de su elaboracion, no aportan nutrientes
necesarios para el desarrollo del ser humano, sino todo lo contrario, en su mayoria son
perjudiciales. De tal manera que analizando la problematica actual se ha creido
conveniente la elaboracion del presente tema: “APROVECHAMIENTO DE LA
CASCARILLAY LA QUININA EN EL DESARROLLO DE SUBPRODUCTOS
CULINARIOS Y SU APLICACION EN PROPUESTAS GASTRONOMICAS
EN EL HOTEL QUO VADIS LOJA, 2022, mismo que tiene la finalidad de aportar
en el ambito gastrondmico, nutricional, econdmico y social de la ciudadania Lojana, y
de esta manera utilizar productos poco conocidos, pero con niveles alimenticios

elevados.

Con estos antecedentes en necesario conocer que en nuestro medio hay
productos maravillosos, los cuales por desconocimiento y falta de investigacion
no se los ha podido aprovechar, como es el caso de la cascarilla o Illamada
también “cinchona” la cual se caracteriza por ser uno de los principales
productos forestales ya que es una planta nativa del Ecuador, el beneficio de
esta flora es alto por lo que es una planta curativa contra los frios, provocando
asi el aumento de temperatura en el ser humano. Es asi que, para el
cumplimiento de esta investigacion se aplico el Método Fenomenoldgico, el
cual se utilizd para la aplicacién de técnicas de investigacion, dirigidas a los
habitantes de la cuidad de Loja, estudiantes y docentes del Instituto
Tecnologico Sudamericano, con el objetivo de identificar de forma concreta los

gustos y preferencias de los posibles consumidores, para luego proceder a



realizar diferentes tipos de elaboraciones gastronémicas, aplicando los métodos y

técnicas de coccidn, en reposteria, cocina caliente y mixologia.

Todos los productos antes mencionados han tenido una acogida de entre el 70
por ciento como es el caso del harina de cascarilla hasta un 80 por ciento como el caso
de los licores con cascarilla, sim embargo existieron también productos que no tuvieron
la aceptacion adecuada como es el chimichurri al 15 por ciento ya que su nivel de
agrado alcanzé apenas el 39 por ciento, todo lo previamente expuesto es gracias a los
datos recopilados mediante encuestas y evaluacion sensorial, lo que nos indica que el
uso y aplicacion de los métodos y técnicas adecuadas, permite la innovacion en el

mundo gastrondmico, siendo esto un aporte positivo para la comunidad en general.

Con estos antecedentes y luego de llevar a cabo el proceso de investigacion
podemos concluir afirmando que la cascarilla puede llegar a ser considerada materia
prima bésica y de uso frecuente, ya sea por su practicidad y caracteristicas
organolépticas de gran aceptacion serd aceptada en los anaqueles de establecimientos
de expendio de alimentos y bebida, al igual que el de las familias lojanas y por qué no

ecuatorianas, pues su sabor y aroma cautiva los mas estrictos paladares.



2. ABSTRACT

Nowadays, the use and marketing of wild and different products has increased over
time, thus the shortage of food products using every day is becoming a global reality,
in addition, some of the components that are part of their preparation do not provide
the required nutrients for the development of human beings, on the contrary, most of

them are harmful.

Therefore, by analyzing the present problem, it has been determined the following
topic: "PROCESSING OF THE CASCARILLA AND QUININE IN THE
DEVELOPMENT OF CULINARY SUBPRODUCTS AND ITS APPLICATION
IN GASTRONOMIC PROPOSALS IN THE HOTEL QUO VADIS LOJA, 2022,
which has the purpose to contribute in the gastronomic, nutritional, economic and
social to the Lojana citizenship, and thus use lesser known products, but with high

nutritional levels.

Based on this background, it is important to recognize that in our area there are
wonderful products, which because of ignorance and lack of research have not been
taken advantage of, such as the case of the cascarilla or also called "cinchona" which
is characterized for being one of the main forest products and it is a native plant of
Ecuador, the benefit of this flora is high and therefore it is a curative plant against the
cold, thus increasing the temperature of the human being. Consequently, this research
work was carried out using the Phenomenological Method, which was used to apply
research techniques focused on the inhabitants of Loja city, students and teachers of
the Sudamericano Institute, to identify specifically tastes and preferences of potential
consumers, and then carry out different types of gastronomic preparations, including

cooking methods and techniques, in pastry making, hot cooking and mixology.



All the above-mentioned products have had a acceptance between 70% such as the
case of the cascarilla flour and 80% such as the case of the liquors with cascarilla,
however, there were also products that did not have the required acceptance, such as
the chimichurri at 15%, because its level of appreciation reached only 39%, all of this
is thanks to the data collected through surveys and sensory evaluation, which shows us
that the use and application of appropriate methods and techniques allows innovation

in the gastronomic world, which is a positive contribution to the community in general.

Based on this background and after carrying out the research process, it is possible
to conclude that the cascarilla can be considered a basic raw material of common use,
because of its practices and organoleptic characteristics of great acceptance, it will be
included in the shelves of food and beverage stores, as well as in the shelves of Lojanos
families and why not in Ecuadorian families, because its taste and flavor captures the
strictest palates.



3. PLANTEAMIENTO DE PROBLEMA

Segun (Solis M. A.) cada pais del mundo tiene su flora y fauna que usualmente
suele ser caracteristica de ese sitio, en el siglo X1X en Europa los resultados del estudio
de la cascarilla fueron muy positivos, ya que se hizo diferentes pruebas a muchos
individuos que estaban con diferentes tipos de enfermedades, dejando a flote la
importancia de incorporar al consumo humano este producto, pese a ello no existente
estudio que demuestre que este producto haya sido materia prima en la elaboracién de
productos gastronémicos, los cuales aportarian al desarrollo gastronémico con

productos alimenticios de calidad y saludables (Ruiz Vega, 2020)

La cascarilla o llamada también “cinchona” se caracteriza por ser uno de los
principales productos forestales en el Ecuador, el beneficio de esta flora es de alta
utilidad por lo que es una planta curativa para el tratamiento de la salud humana como
temperatura corporal, paludismo, malaria (Solis A. , 1989); actualmente se conoce que
esta planta no forma parte de la gastronomia nacional, no existen platos o preparaciones
alimenticias que aporten al desarrollo gastrondmico nacional (Perez A., 2004)

En la ciudad de Loja se ha demostrado que la cascarilla tiene un gran alto
porcentaje de propiedades terapéuticas y medicinales, durante el tiempo de pandemia
la gente observo el gran impacto curativo que pudo tener esta especie forestal.
(rodriguez, 2020); pese a ello los restaurantes, centros recreativos y mas lugares donde
se expende comida no es apreciada esta planta como un ingrediente para su preparacion
por esta razén el presente proyecto denominado APROVECHAMIENTO DE LA
CASCARILLA Y LA QUININA EN EL DESARROLLO DE SUBPRODUCTOS
CULINARIOS Y SU APLICACION EN PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN EL

HOTEL QUO VADIS LOJA, 2022 con el fin de dar solucion a esta problematica.



4. DETERMINACION DEL TEMA

APROVECHAMIENTO DE LA CASCARILLA Y LA QUININA
EN EL DESARROLLO DE SUBPRODUCTOS CULINARIOS Y SU
APLICACION EN PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN EL HOTEL
QUO VADIS LOJA, 2022



5. LINEA'Y SUBLINEA DE INVESTIGACION

La linea de investigacion de este proyecto se basa en biodiversidad,
patrimonio cultural, natural y gastronémico, como sub linea aprovechamiento de

recursos de la cascarilla y quinina.



5. JUSTIFICACION

Con la ejecucién e implementacion de proyecto de titulacion se dara estricto
cumplimiento al proceso investigativo del ISTS, siendo asi la linea de investigacion a
la que nos remontamaos: la biodiversidad, patrimonio cultural, natural y gastronémico,
seguidamente a la sub linea que es el aprovechamiento de recursos de la cascarilla y

quinina.

El desarrollo del presente proyecto también es de fundamental relevancia ya en
proceso de ejecucién pondremos en practica los conocimientos adquiridos en las aulas
y también se dard cumplimiento al requisito para la obtencién de Tecndlogos en

Gastronomia en el ISTS.

El tema de investigacion se realiza con la finalidad de crear una variedad de
productos gastrondmicos, con el proposito de que sea agradable al paladar con este
nuevo producto que va a ser modificado con distintas preparaciones que es el:
“Aprovechamiento de la cascarilla y la quinina en el desarrollo de subproductos
culinarios y su aplicacion en propuestas gastronomicas” lo cual aporta a la tecnologia
superior en Gastronomia con un trabajo de referencia bibliogréafica y motivador a las
futuras generaciones para que con se inclinen a la investigacion de nuevos productos a

implementar en sus preparaciones.

En este presente proyecto nos centramos en ofrecer nuestros productos
innovadores a las personas interesadas, con el fin de dar a conocer diferentes tipos de
elaboraciones tanto como: sabores, olores texturas; con el propdsito de que la poblacion
tenga conocimiento sobre esta planta que aparte de ser medicinal nos ayuda con
variedades de elaboraciones gastronémicas; las propuestas realizadas y centradas a un

costo accesible a la ciudadania lojana.

Finalmente, el desarrollo de este proyecto de investigacion nos ayudaria a la
implementacién de un emprendimiento, tomando en cuenta todos los aspectos positivos

y resultados obtenidos mediante encuestas y degustaciones.



6. OBJETIVOS
6.1 Objetivo General

Desarrollar subproductos culinarios, mediante el aprovechamiento de la
cascarilla y la quinina; para implementar una propuesta gastronémica en el Hotel Quo
Vadis de la ciudad Loja en el periodo 2022,

6.2 Objetivos Especificos

e Recolectar informacién bibliografica de articulos cientificos,
articulos de revistas y libros sobre los beneficios de la cascarilla y quinina
para la salud y su aporte gastronémico culinario.

e Realizar encuestas y entrevistas dirigidas a la comunidad lojana
y docentes de la carrera de gastronomia del Instituto Superior Tecnolégico
Sudamericano, con el fin de conocer las preparaciones gastronémicas a base
de la cascarilla y la quinina con mayor aceptacion

e Elaborar la aceptacion de productos en base de la cascarillay la
quinina mediante diferentes tipos de preparaciones y un analisis sensorial,
para determinar que estas propuestas son las que formaran parte de la oferta
gastrondémica del Hotel QUO VADIS, Loja 2022

e Interpretar y analizar los resultados obtenidos de las
evaluaciones sensoriales aplicadas al publico objetivo y profesionales de la
gastronomia para conocer el nivel de insercién la aprobacion de las nuevas
alternativas gastronoémicas derivadas de la cascarilla y quinina.

e Socializar frente a la empresa beneficiaria el producto final para
la aprobacion y aplicacion del mismo, con el proposito entregar una guia
gastronomica de la nueva linea culinaria de harinas, sales, adobos,

condimentos, licores.
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7. MARCO TEORICO
7.1 Marco institucional
El hotel Quo Vadis se encuentra ubicado en un &rea estratégica de la ciudad de
Loja en la Av. Isidro Ayora y en la Av. 8 de diciembre en el sector de nueva granada
diagonal al Terminal Terrestre, fue creado el 16 de febrero del 2007 y fue inaugurado

el 01 de marzo de ese mismo afio, fue calificado como un hotel de cuatro estrellas.

Es un lugar propio para el turismo, su cultura, musica, historia y tradiciones
presente, en el afio 2008 dicho hotel tuvo una excelente acogida con una gran ocupacién
del 100% en lo que llegaba siendo su hospedaje y al tema gastronémico siendo un gran
punto competitivo para los demés hoteles.

En el afio 2009 se realizé la inauguracion llamada la casa Quo Vadis, que tiene
con el fin una excelente variedad gastronémica contando con una excelente sazén a la

carta.
Figura 1

Infraestructura de la empresa.

Nota:(Riofrio, Uyaguari, 2022).
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7.1.1. Misién, Vision, Valores

7.1.2. Misién

Es un hotel que ofrece diversos servicios para la comunidad de toda la provincia
de Loja y sus visitantes la satisfaccion de este hace que todos los clientes se sientan

comodos con su calidad y servicio al momento de hospedarse en este prestigioso hotel.

7.1.3. Vision

Ser un hotel con un alto rango de liderazgo en el sector con una eficaz imagen
para los visitantes y comunidad Lojana con los mas altos esquemas de calidad que
superen las perspectivas de todos los clientes, con todo nuestro personal comprometido

a dar lo mejor siempre.

7.1.4. Valores

Este hotel fue creado con el propdsito de dar un ambiente de comunidad
familiar, contando con habitaciones ampliamente comodas, con un personal de buen
ambiente laboral altamente capacitados para sentir esa comunidad de estar en casa,
ademas cada afio cuentan con nuevas remodelaciones, con el fin de dar comunidad a

los clientes.

Cada inicio de afio los propietarios del hotel realizan nuevas renovaciones
referidas a equipos de oficina tanto en lo estético como en lo material, manteniendo su
decorativo en las habitaciones como son los colores, cuadros entre otros con el

propdsito de darles una buena imagen para el cliente.
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7.1.5. Diagrama Estructural

Figura

Organigrama estructural.

PROPIETARIO

GERENTE
GENERAL

MESERO

CAJERO CHEF

GUARDIA

Nota:( Riofrio, Uyaguari, 2022).
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7.2. MARCO CONCEPTUAL
7.2.1. ; Qué es la gastronomia?

El dominio culinario es algo cultural a nivel mundial en ello se manifiesta
todas las tradiciones, culturas de cada lugar, la gastronomia implica o involucra una
amplia relacion entre el sector rural y comercial ya que esto tiene que ver con el turismo
que abarca de la mano de cada region para que asi al momento de visitar una zona

gastrondmica esta sea satisfactoria (Fuste-Forné, 2016).

La gastronomia puede ser analizada como un elemento que actGa en el
ambito, natural, econdémico, social ya que el alcance que tiene enfoca en todos estos
espacios esta puede verse en la produccién y transformacion en todos los espacios el
objetivo de la gastronomia es analizar la produccion y transformacion territorial ya que
esta esta de la mano con el turismo eso hace que el alcance analitico sea mas eficiente

(Mascarenhas Tramontin, 2010).

La gastronomia se refiera al estudio de las relaciones entre diferentes culturas
y una gran variedad de alimentos, pero cominmente cuando hablamos de gastronomia
lo primero que se nos viene a la mente es el arte de cocinar y los platillos que son
creados, pero sin embargo es una minima parte de dicha disciplina, ya que no se puede
decir que todo cocinero es un gastrénomo, ademas la gastronomia estudia diferentes
componentes culturales con el punto central de la comida identificando asi nuestras

culturas y tradiciones del lugar en que habitamos (ALVA, 2012).

Cada afo la gastronomia se va transformando y logra mediante esta convertirse
en un punto clave para la sugestién, logrando atraer la competitividad de los destinos
turisticos, llegando a degustar a las personas viajeras, ofreciendo buena calidad de
productos, con el propdsito de su sabor identificar los elementos culturales de esa zona

geografica visitada (L6pez-Guzman & Jesus, 2011).
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7.2.2. Técnicas culinarias

Son los conocimientos principales al momento de desenvolverse en el area de
cocina, donde se estudiay se pone en practica distintas formas de coccion de cualquier
tipo de productos a elaborar, se lo hace con el objetivo de lograr que el resultado final
consiga tener diferentes tipos de texturas, colores, olores y sabores y se lo realiza con
el fin de que el plato terminado se vea armoniosamente presentado logrando asi llamar
la atencion del consumidor y lograr abrir el apetito mediante la vista (Martinez A. G.,
2010)

7.2.3. Tipos de técnicas culinarias tradicionales

> Hervir

Para cocinar un género por ebullicion en agua es necesario que esta hierva. El
agua hierve a una temperatura de 100 %C. Una ebullicién intensa hace que el agua se
evapore antes pero no aumenta la temperatura. Hay dos formas de hervir un alimento:
a partir de un liquido frio, o de un liquido en ebullicion. El recipiente puede estar tapado
o sin tapar (NABOR C. F., 2016)

> Pochar

El pochado es la coccion de un alimento en un liquido sometido a baja
temperatura, suele ser utilizar un producto liquido saborizada, cominmente este
método suele ir muy bien con alimentos delicados como por ejemplo una variedad de

pescados (Ecuador, 2018)
» Cocina al Vapor

En este método el alimento no debe de estar en contacto con el liquido al
momento en su punto de ebullicion y debe de estar tapado de forma segura, ademas, se
puede conseguir esta coccidn con ayuda de algunos materiales como una vaporera con

presidn o en una marmita tapadera pesada (NABOR C. F., 2016).
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> Freir

Se introduce el producto a consumir en grasa 0 en aceite a una temperatura
minima entre 150 y maxima a los 180 grados, ademas se debe tener en cuenta el tamafio
y el grosor del producto a preparar al igual como el resultado final que deseamos
obtener (NABOR C. F., 2016)

> Saltear

Consiste en cocinar un alimento con poca materia grasa a fuego vivo
removiendo constantemente, también se suele llamar salteado cuando calentamos un
alimento que se encuentra previamente calentado o blanqueado en poca grasa o a fuego
fuerte (NABOR C. F., 2016)

> Estofar

Este método consiste en someter un alimento a un método de coccion y dejar
gue se cocine en su propio jugo, pero ademas si se desea se le puede afiadir cualquier
tipo de liquido, se lo suele realizar tapado (NABOR C. F., 2016)

> Asar

Procedemos asar el alimento con un poco de grasa y sin tapar el producto, y a
menudo se debe de estar rehogando el producto ya seas con su propia grasa o ya hecha
y se lo puede realizar en placa o brocheta (NABOR C. F., 2016)

> Al Horno

Se trata de cocer un alimento al seco solo con el vapor con muy poca grasa y se
lo suele hacer cominmente sin liquido y sin ser tapado el producto colocando el
producto en placas, moldes o rejillas, logrando introducir el producto de una
temperatura entre los 140 y 250 grados segun la pieza de elaboracion (NABOR C. F.,
2016)
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7.3. Técnicas culinarias vanguardistas

» Espumasy aires
Los aires son emulsiones que se producen a partir de la fusién de un gas y un
liquido. Lecitina de soja a la mezcla para batir. El aire que se introduce en el liquido se
encapsula en forma de burbujas. La espuma, una técnica que se utiliza por ejemplo para
conseguir una textura parecida a la del mousse, pero mas ligera. Utilizar un sifon con
polvos de proes puma en el que introduciremos los ingredientes. Se calienta al bafio
maria y, posteriormente, se introducen cargas de éxido de nitrégeno.

> Deconstruccién

Creada por Ferran Adrian, la deconstruccion consiste en modificar la textura,

las formas e incluso la temperatura de los platos, pero manteniendo el sabor original.
» Esterificacion

Esta técnica se patentd en 1946. Consiste en gelificar la capa exterior del alimento,
creando una forma circular, mientras el interior permanece liquido. Para llevarla a la practica
es necesario usar aginate de sodio, un extracto de algas, y cloruro de calcio. Se debe introducir
el alimento liquido con la solucién de alginato en cloruro sédico.

» Gelificacion

Convertir en gel un liquido. Asi les damos una textura mas sélida y densa. Para
ello es necesario recurrir a algun gelificante. Existen muchas variedades en el
supermercado. Los mas comunes son el agar-agar, que es incoloro y no tiene sabor.
Proviene de distintos tipos de algas rojas. También podemos usar la goma Xantana o
el insta gel, que permite gelificar los alimentos a temperatura ambiente. Llamamos
técnicas culinarias a aquellos procesos que aplicamos a los alimentos con el objetivo

de hacerlos digeribles, comestibles, sabrosos y conservables.
» Nitrogeno liquido

El super congelante. El nitrégeno liquido es un elemento que tiene una
temperatura de -200° C, esto significa que puede congelar de manera inmediata

cualquier alimento que introduzcamos en él. Sin embargo, a pesar de congelarlos, no
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modifica su estructura, ni su forma ni su consistencia y permite la coccién de los

alimentos en su interior a través de esta congelacion.

7.3.1. Elaboracion de subproductos culinarios a base de la cascarilla y la quinina.
» Agua tonica

Finalizando el siglo el siglo XVIII, en la ciudad de Suiza de Ginebra los
cientificos inventaron un sistema en forma de burbujas esto hacia que, de un sabor
especial y apetitoso a la bebida, en 1870 se obtuvo la idea de incluir el extracto de
quinina en la soda carbonatada de naranja para asi producir el agua ténica ademas de
refrescante era medicamentosa combatiendo el paludismo y otras enfermedades
(LIZETH, 2013)

» Agua Toénica de Jamaica

El proposito es determinar si el agua de Jamaica bebida muy consumida en
México y considerada Util por su propiedad diurética, es adecuada para la rehidratacion
después de cada ejercicio comparandola con diferentes tipos de bebidas deportivas y
aguas naturales (Fernando, 2002)

» Agua tonica de Tamarindo

El tamarindo es una fruta que se puede utilizar para muchos propdsitos entre
estos la elaboracidn de pulpas cabe recalcar que esta presenta algunos problemas en su
almacenamiento esta tiene un mayor contenido de azucar, perdida y comportamiento
de flujo de la pulpa por ello hay que tener en cuenta al momento de procesarla o mezclar
con algun otro ingrediente las cantidades endulzantes que esta fruta tiene. (Montero3,
2014)

» Agua tonica de pifia

En milagro se produce la pifia por que el clima lo permite y esto a su vez
favorece su cultura esto es de gran importancia para la economia de las comunas

dedicadas al agro cabe recalcar que para el cultivo de este producto se necesita mucha
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maquinaria para que asi se facilite mas el trabajo y se pueda obtener un producto de
mayor calidad (Francisco, 2018)

7.3.2. Infusiones elaboradas a basa de licor de cascarilla
» ¢Quéesellicor?

Este tipo de bebidas suelen ser cominmente azucaradas, algunas de ellas son
agregados una variedad de principios aromaticos que en este caso suelen ser los
destilados en el alambique. La mayoria suele ser fabricados en un periodo de tiempo
largo con el fin de que el producto sea agradable y duradero ya que su elaboracion es

muy guardada (Lopez S. , 2004).
» Licor de menta

Se encuentra en cualquier parte del ecuador, sabe ser cultivada en suelos
hamedos y en climas templados, para poder retirarla de forma segura la planta debe de
estar a punto de florecer; para preparar un licor elaborado a base de menta en muy
importante que sus hojas estén frescas, para hacer una infusién muy sencilla solo se
necesita a macerar en agua ardiente de punto por un periodo de 30 dias, transcurrido

esos dias el licor obtenido caracteristicas organolépticas (CRIOLLO, 2017)
» Licor de hierva buena

Un experimento realizado consistié en utilizar linaza y la hierbabuena junto a
la elaboracion con el licor de tipo artesanal utilizando el método del macerado y se
realizd en una hosteria basada en el area de mixologia. EI experimento se realiz6 en 4
aspectos, tomando en cuenta sus caracteristicas organolepticas obtenidas de las
muestras, se lo realizo utilizando 600 gr de alcohol, 50 gr de hierba buena, 50 gr de
linaza, 150 gr de almibar y 150 gr de agua y el resultado final obtuvo respuestas
positivas ya que contaba con sus caracteristicas sensoriales adecuadas (Procel
Chimborazo, 2015)
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> Licor de hierba luisa

Se ha realizado un estudio sobre la elaboracion de licor junto con el jugo de
cafia fermentada, asimismo de las hojas de mandarina y la hierba luisa en donde sus
productos fueron obtenidos en una finca experimental. El estudio tiene como objetivo
principal objetivo ver el resultado de la fusion de las hojas de mandarina junto a la
hierba luisa fermentandola junto a la bebida alcoholica, realizando mediante un
destilador de columna elaborada a base de acero inoxidable. A la final los resultados
generaron efectos positivos obteniendo 3 tratamientos cristalinos y 6 de matiza azulado
cumpliendo con los objetivos de la misma (Escobar, 2019)

7.3.3. Elaboracion y fermentacion de adobos naturales en proteinas animales

» ¢Qué es un adobo?

El termino adobo es un método de ablandamiento de la proteina que logra
obtener una mejor textura debido a su alto contenido de enzimas logrando mejorar su
sabor, color y aroma con el fin de que el producto final tenga una buena presentacion
(Campoverde G., 2005)

> Adobo chimichurri

El sabor de un plato cuando llega acompariado de aderezos como en este caso
es el chimichurri se lo prepara con la finalidad de realzar el aroma del plato y asimismo
exaltar el sabor del mismo, estos ingredientes constituyen un parte importante en el

ambito gastrondmico por sus lugares de origen (CORDOVA, 2010)
» Alifio
Existen varias empresas referentes a la fabricacion de alifios, una empresa
conocida es LA GARZA, en donde se dedica en la produccién y al comercio de estos
condimentos y es exportada como a nivel nacional e internacional, un aspecto positivo
de esta empresa es que sus elaboraciones son de buena calidad. La empresa ubicada en

Quito, tiene como objetivo dar a conocer el producto elaborado en nuestro pais que es
el Ecuador (Paula, 2014)
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7.4. Jarabe de cascarilla en el uso de elaboraciones de cocteles y licores
» Jarabe de cafa de azucar

Esta se obtiene a partir del guarapo o jugo de cafia como primera extraccion que
se obtiene en los ingenios azucareros para esto se hace primero un proceso de
purificacion del guarapo mediante adsorcion con carbon activado complementando con
ultrafiltracion en membrana polimérica, luego llega a una concentracion mediante un
equipo de liofilizacion hasta obtener niveles solubles y propios que den una
consistencia exacta de los jarabes (Carmen, 2010)

» Sirope

Son producidos en una fabrica de bebidas de HIA este producto es sometido en
un estudio en tres etapas, caracterizacion sensorial, elaboracion del método para el

control de estudio y calidad y prueba efectiva (Failde, 2001)
» Helado

Actualmente para la elaboracién de helado se la realiza utilizando leche en su
formulacion ya que esta nos permite obtener un resultado final con una microestructura
y una estabilidad muy Optica esto hace que el producto sea mas rico y mas llamativo al

momento que vaya a ser consumido (Paola, 2017)

7.4.1. Preparaciones de reposteria a base de harina de cascarilla
» ¢ Qué es reposteria?

En el Ecuador existen una amplia gama de ingredientes de reposteria, una
especie de harina que no ha sido experimentada comunmente es la harina de maiz
morado lo cual sirve para la elaboracion y decoracion de postres, ademas puede servir
como sustituto de la harina natural, una encuesta realizada a los pobladores de la ciudad
de Guayaquil, se demostro que un 68% de las personas estan dispuestos en probar

elaboraciones a base de esta harina (Camacho, 2021)
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> Galletas

Son conocidos por la mayoria de las personas ya que son un producto de alta
demanda y de bajo costo de produccion y elaboracion, caracterizado por ser un
producto que ayuda a saciar el hambre gracias a su excelente sabor y ademas a su
elevado contenido de harina, existen varios tipos ya sean saludables, altos en calorias,

en proteinas, para gente diabética etc. (Méndez, 2007)
» Donas

Se realizd un aporte nutritivo con el producto de las donas y estas fueron
elaboradas con harina de quinua, aplicando varias técnicas como las que son:
determinaciones fisicas microbiol6gicas, composicion bromatolégica y evaluacion

sensorial (Jaya Veloz, 2011)
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8. DISENO METODOLOGICO
8.1. Métodos de investigacion

8.1.1. Método fenomenoldgico

El enfoque fenomenologico proyecta una critica radical frente al naturalismo
cientifico, el cual asume que el objeto de la ciencia es hallar leyes que gobiernan lo
real, donde la persona es concebida como un objeto méas de naturaleza. Esta postura
insinda que incluso la psicologia puede caer en el supuesto al tratar la conciencia como
algo que puede verse reducido a leyes. La fenomenologia expone que la conciencia,
tratada como objeto, ofrece un limite a esta pretension: la subjetividad humana es el
fundamento de todo conocimiento cientifico. Por ende, existe un error Idgico al tratar
de exponer el fundamento a través de lo que este ha fundado. Entonces, se trata de
entender qué nueva aproximacion requiere la subjetividad para ser comprendida. Por
su parte, la fenomenologia es entendida no Unicamente como un ejercicio previo al
quehacer cientifico, sino como una metodologia que admitia una nueva modalidad de
aproximarse al conocimiento y que facilitaba sus mejores frutos, aplicada a las ciencias
humanas o las ciencias sociales. Como enfoque, se propone resolver las siguientes
cuestiones: cdmo estudiar esta subjetividad y cobmo abordar la produccion de sentido

que le es inherente.

Para llevar a cabo una investigacién bajo este enfoque, es indispensable conocer
la concepcion y los principios de la fenomenologia, asi como el método para abordar
un campo de estudio y mecanismos para la busqueda de significados. Conocer las
vivencias por medio de los relatos, las historias y las anécdotas es fundamental porque
permite comprender la naturaleza de la dindmica del contexto e incluso transformarla
(Guillen, 2019)

8.1.2. Método hermenéutico

La hermenéutica tiene como objetivo principal centrar un texto frecuente
relacionado a la filosofia hermenéutica, y es reconocida como la problematica de la
comprension en toda su generalidad y amplitud, suelen ser revisados origenes

historicos, investigaciones, al igual que ciertos elementos centrales y varias técnicas
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especificas que logra mostrar la hermenéutica como cierto método de investigacion
cualitativa (Ofate, 2016)

La hermenéutica ha sido experimentada a traves de la historia, hoy en dia es
una destreza muy reconocida en los temas de investigacion cualitativa, donde una de
sus funciones es enfatizar su ligereza, con el fin de demostrar y alcanzar la realidad en
sus desemejantes revelaciones los estudios orientados hacia las ciencias tratan de
explicar y controlar las leyes del mundo fisico a través de procesos rigidos, repetibles,
objetivos, cominmente denominados métodos cuantitativos, los cuales se fundamentan
en una filosofia positivista. Por su parte, al estudiar comportamientos, actitudes y
diversas situaciones que involucran al ser humano y a la complejidad de la sociedad se
requieren procedimientos libres, no estructurados y mas bien sistematizados con

caracteristicas cualitativas (Martha Ruedas Marrero, 2009).

8.1.3. Método practico proyectual

El método proyectual consiste simplemente en una serie de operaciones
necesarias, dispuestas en un orden légico dictado por la experiencia. Su finalidad es la
de conseguir un maximo resultado con el minimo esfuerzo, como un objetivo
primordial de cualquier investigacion, este hecho depende de la creatividad del
proyectista que, al aplicar el método, puede descubrir algo para mejorarlo. En
consecuencia, las reglas del método no bloquean la personalidad del proyectista, sino,
que, al contario, le estimulan al descubrir algo, que, eventualmente, puede resultar (til
también a los demés (BLASCO, 2011)

Este ultimo método hace referencia a la finalizacion del presente proyecto con
el fin de elegir una adecuada presentacion y elaboracion de la guia y mena para
presentar la nueva linea de productos a base la cascarilla y quinina en el HOTEL QUO
VADIS de la cuidad de Loja, con la finalidad de tener mayor aceptacién en el puablico
en general mediante la elaboracion de los nuevos productos que seran ofertados en

dicho local.
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8.2. TECNICAS DE INVESTIGACION
8.2.1. Entrevista

Es una técnica para obtener datos que consisten en un dialogo entre dos
personas: el investigador y el entrevistado; se realiza con el fin de obtener informacion
de parte de este, que es, por lo general una persona entendida en la materia de la
investigacion. La utilizacion de este instrumento conlleva a una mayor habilidad por
parte del encuestador u observador en conducir el tema de la entrevista, debido a que
las respuestas son por lo general abiertas y permiten implementar nuevas preguntas no
contempladas por el encuestador inicialmente. La entrevista no estructurada es muy
atil en estudios descriptivos, y en la fase del disefio de la investigacion; es adaptable y
susceptible de aplicarse a toda clase de sujetos y de situaciones; permite profundizar
en el tema y requiere de tiempo y de personal de experiencia para obtener informacion

y conocimiento del mismo.

8.2.2. Encuestas

En la encuesta a diferencia de la entrevista, el encuestado lee previamente el
cuestionario y lo responde por escrito, sin la intervencion directa de persona alguna de

los que colaboran en la investigacion.

Esta técnica es utilizada basicamente como un método de investigacion, con el
fin de obtener datos e informacion de manera rapida y segura. Esto puede generar varias
ideas sobre la importancia de varios procedimientos de la investigacion que se esta
realizando. Como se ha demostrado, su objetivo primordial de cualquier tipo de
encuesta ya sea oral o escrita, sea brevemente, se debe colocar los aspectos mas
fundamentales que forman a la investigacion utilizando esta técnica infalible, su
propdsito es ofrecer nuevas ideas e importancia sobre cierto procedimiento de

investigacion realizada y una amplia nube de informaciones (Anguitaa, 2003).
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8.3. Tamafio de la muestra

Es una técnica en la que nos ayuda para determinar un tamafio adecuado para
una muestra de la poblacién por la cual vamos a dirigirnos de menor rango de

porcentaje a ser utilizado y el muestreo al cual es recomendado es 521154 habitantes.

7% * 92*N
n= * 2
e2(N-1) +z2"* 9

(1,96)* * (0,50)**521.154
n =
(0,05)%(521.154- 1) + (1,96) *(0,50)

_ 3,8416%0,25 *521.154
M 0,0025(521.153) + 3,8416%0,25

10,9604 *521.154
"= 1302.88 + 09604

~500,516.3016
"= 730384

n= 385



26

8.4. Analisis e interpretacion de resultados

8.4.1. Analisis e interpretacion de resultados de la encuesta

Tabla 1: ¢Conoce usted la cascarilla y la quinina?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
(%)
Si 233 39%
No 152 61%
TOTAL 385 100%

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
Graficol: Nivel de conocimiento de la planta vegetativa cascarilla y quinina.

NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA PLANTA
VEGETATIVA CASCARILLAY QUININA

uSl
= NO

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anélisis cuantitativo

Del total de nimero de personas encuestadas (as) 233 personas conocen este
tipo de planta y su beneficio que equivale a un 61%, en cambio 152 personas puede

gue no conozca este tipo de vegetacion correspondiendo al 39%.
Anélisis cualitativo

La respuesta reflejada en esta pregunta determina una gran mayoria de la
poblacidn esta al tanto que conocen esta planta y sus beneficios para el ser humano,
teniendo en cuenta que es una planta que no se encuentra en cualquier sitio y ademas

sus propiedades nutricionales que puede contener.
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Tabla 2¢, ha consumido la cascarilla y la quinina?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIE (%)
Si 180 47%
No 205 53%
TOTAL 385 100%

Nota:(Riofrio, Uyaguari, 2022).
Grafico:2 Nivel de consumo del producto de la cascarilla y quinina.

Nota:(Riofrio, Uyaguari, 2022).

NIVEL DE CONSUMO DEL PRODUCTO DE LA
CASCARILLA'Y QUININA

S|
mNO

Anadlisis cuantitativo

Del total de encuestados (as) 180 personas responden que, si conocen la
cascarilla y quinina que corresponde al 47% de la poblacion, asi mismo 205 personas

responden que no conocen la cascarilla y quinina que corresponde a un 53%.
Anélisis cualitativo

Luego de analizar las respuestas a estas preguntas se puede determinar que la
mayor parte de las personas encuestadas desconocen esta planta vegetativa por lo cual
que considera que la ejecucion del proyecto de investigacion sea factible, con el fin de
que la mayoria de las personas tengan un conocimiento sobre este producto y como lo
pueden utilizar en diferentes tipos de preparacion y tengan la oportunidad de estar al

tanto del producto y poder degustarlo.
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Tabla 3:¢Conoce usted las bondades nutricionales que tiene la cascarilla y la quinina en el beneficio

del ser humano?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE
(%)
Si 172 45%
No 213 55%
TOTAL 385 100%

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022)

Grafico3: Conocimiento y uso de la cascarilla y quinina.

CONOCIMIENTO Y USO DE LA CASCARILLA
Y QUININA

mSs|
mNO

Nota:(Riofrio, Uyaguari, 2022).
Analisis Cuantitativo

Del total encuestados (as) 172 personas mencionan que, si tiene conocimiento
sobre la cascarilla y quinina correspondiendo al 45%, mientras que 213 manifiesta que

no tienen conocimiento sobre esta planta vegetativa con un porcentaje del 55%
Anélisis cualitativo

Luego de analizar las respuestas de esta pregunta se puede determinar de igual
manera que existe un gran nimero de personas que desconoce sobre su producto y el

uso que se le puede dar.



Tabla 4:¢ Le gustaria conocer y consumir la cascarilla?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 349 91%

No 36 9%
TOTAL 385 100%

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Grafico4: Conocimiento y consumo del producto

CONOCIMIENTO Y CONSUMO DEL
PRODUCTO

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anélisis cuantitativo

m Sl
= NO
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Del total encuestados (as) 349 mencionan gue les gustaria conocer esta especie

de planta vegetativa al igual de consumir su producto y equivale al 91% del total. Por

consiguiente, un porcentaje del 9% que corresponde a 36 personas no optan por conocer

ni consumir la cascarilla ni quinina.

Andlisis cualitativo

De las respuestas reflejadas en esta pregunta determina que la mayoria de la

poblacion encuestada le gustaria conocer y ademas consumir elaboraciones

gastronémicas a base de la cascarilla y quinina ya que sus propiedades son aptas para

el consumo humano debido que aportan informacién a la salud.
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30

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 120 31%
No 265 69%
TOTAL 385 100%

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
Grafico5: Utilizacidn del producto en el &rea gastrondmica.

UTILIZACION DEL PRODUCTO EN EL
AREA GASTRONOMICO

m S|

mNO

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022)

Anélisis cuantitativo

Del total de numeros encuestados (as) 265 personas han indicado que no han

realizado productos culinarios con este tipo de plantas y equivale al 69% del total. Por

consiguiente, un nimero pequefio de porcentaje del 31% (120 personas) han realizado

productos culinarios con la cascarilla y quinina, conociendo esta planta y sus aportes

en el &rea gastrondmica

Analisis cualitativo

De las respuestas reflejadas en la pregunta determina que una gran parte de la

poblacion no ha realizado productos culinarios con esta planta, por lo que nuestro

proyecto tiene un impacto positivo ya que daremos a conocer al publico sobre los

distintos tipos de preparaciones gastrondmicas que se pueden hacer con esta planta.
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Tabla 6:¢ Considera que las cualidades organolépticas de la cascarilla y la quinina son agradables?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 252 65%
No 133 35%
TOTAL 385 100%

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
Grafico6: Cualidades organolépticas de la cascarilla y quinina.

CUALIDADES ORGANOLEPTICAS DE LA
CASCARILLAY QUININA

m S|
mNO

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anadlisis cuantitativo

Del total de encuestados (as) 252 consideran que las cualidades organolépticas
de la cascarilla y quinina son agradables y esto equivale a un 65% del total. Por
consiguiente, un porcentaje del 35% (133 personas) consideran que las cualidades

organolépticas de la cascarilla y quinina no son agradables.
Andlisis cualitativo

De las respuestas reflejadas en esta pregunta, determina que una gran mayoria
de los encuestados consideran que las cualidades organolépticas de la cascarilla y
quinina son agradables y un menor numero de porcentajes consideran que las

cualidades organolépticas no son muy agradables.
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Tabla 7:¢ Le gustaria conocer diferentes derivados gastronémicos a partir de la cascarilla y quinina?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 356 92%

No 29 8%
TOTAL 385 100%

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Grafico7: Derivados gastrondmicas a partir de la cascarilla y quinina.

DERIVADOS GASTRONOMICOS A
PARTIR DE LA CASCARILLAY QUININA

S|
mNO

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anélisis cuantitativo

Del total de encuestados (as) 356 mencionan que les gustaria conocer derivados
gastronémicos a partir de la cascarilla y quinina y esto equivale a un 92% del total. Por
consiguiente, un porcentaje del 8% (29 personas) no desean conocer derivados de la

cascarilla y quinina.
Andlisis cualitativo

De las respuestas reflejadas en esta pregunta, determina que una gran mayoria
de los encuestados les gustaria conocer diferentes derivados gastrondmicos a partir de
la cascarilla y quinina, puesto que anteriormente la cascarilla se la utilizo como un

medicamento para el aumento de temperatura y la fiebre.



33

Tabla 8:¢Estaria dispuesta a consumir una oferta gastrondmica inspirada en derivados obtenidos a

través a través de la cascarilla y quinina?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE (%)
Si 344 89%
No 41 11%
TOTAL 385 100%

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
Grafico8: Consumo de la cascarilla y quinina.

CONSUMO DE LA CASCARILLAY QUININA

S|
B NO

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anélisis cuantitativo

Del total de encuestados (as) 344 mencionan que estarian dispuestos a consumir
propuestas gastrondmicas derivados a partir de la cascarilla y quinina, esto equivale a
un 89% del total. Por consiguiente, un porcentaje del 11% (41 personas) no estarian

dispuestos a consumir derivados obtenidos a través de la cascarilla y quinina.
Andlisis cualitativo

De las respuestas reflejadas en esta pregunta, determina que una gran mayoria
de los encuestados, estaria dispuesto a consumir ofertas gastronémicas inspirados en
derivados obtenidos a partir de la cascarilla y quinina, no solo por su excelente sabor

sino también por las propiedades que lo posee.
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Tabla 9: ¢ Estaria dispuesto usted a compartir con su familia los beneficios del consumo de propuestas

gastrondmicas a base de cascarilla y quinina?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE (%)
Si 355 92%

No 30 8%
TOTAL 385 100%

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Grafico9: Beneficios de la cascarilla y quinina.

Beneficios de la cascarilla y quinina

u Sl
mNO

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anélisis cuantitativo

Del total de encuestados (as) 355 (92 %) personas estan interesados en
compartir con familiares los beneficios y el consumo en propuestas gastronémicas
sobre la cascarilla y quinina, 30 (8%) de las personas no estan dispuestas en este

consumo con sus familiares.
Andlisis cualitativo

De las respuestas reflejadas en esta pregunta determina que una gran mayoria
de los encuestados, estan dispuestos en compartir estas propiedades y consumo sobre
la cascarilla y quinina en cambio una menor parte de los encuestados no estan de

acuerdo con esto ya sea por su duda o falta de conocimiento.
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8.4.1.1. Analisis global de las encuestas

Las encuestas y entrevistas presentan datos de suma importancia relacionados
con las personas que consumirian estas elaboraciones de productos, la opinion acerca
de los derivados de productos y servicios, la palabra del cliente y conocimiento del
producto con una mayor cercania, asi como también crear estrategias que permitan

generar mejores ofertas y lograr posicionamientos y ademéas aumentar las ventas.

Por esta razon se explica el detalle de lo que se logra concluir con la realizacion
de las encuestas en la ciudad de Loja, los mismo que son los encuestados los posibles
clientes para la comercializacion de nuestra nueva linea de productos y derivados
gastronoémicos. Por otro lado, el desarrollo de entrevista por parte de profesionales de
la gastronomia quienes son los que contribuyen con sus sabios conocimientos y
experiencias al desarrollo del presente proyecto de investigacion, y con ello sus ideas
y criterios para elaborar un producto con altos estandares de la calidad. Partiendo de
forma para determinar el tamafio de la muestra de poblacién a la cual se encuesto, se
procede aplicar este proyecto con la final de lograr establecer puntos clave que se
proyectara en el producto terminado, después de analizar la factibilidad del producto a

ser comercializados

La cascarilla y quinina es una planta originaria de los bosques nublados de los
andes, distribuida en regiones del sur del Ecuador y el norte del Pera. Cientificamente
se la conoce como “quina”, su morfologia es muy parecida con el capuli perteneciendo
al grupo rubiaceas y es de clase magnoleopsida, son conocidas por su relevancia
medicinal ya que antes del siglo XV las poblaciones indigenas de las regiones ya solian

usar esta especia de vegetal para poder tratar la fiebre

Justamente, un gran porcentaje de encuestado tiene una idea de sus propiedades
sobre y beneficios nutricionales que posee el producto investigado, al ser una cifra
elevada demuestra el conocimiento e innovacion de la misma, por otro lado hay una
gran variedad de personas que no han consumido y este proyecto investigativo nos
ayuda para llegar a la poblacion y dar a conocer sobre sus derivados gastronomicos de
la cascarilla y quinina, ya que esta tiene una gran aceptacion por su curiosidad al ser

Ilegar consumido y asi lograr crear una oferta gastronomica de dichos derivados.
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Cabe recalcar que al que al momento de adquirir el producto en diferentes
variables como puede ser su valor nutricional, calidad, precio y sabor, un gran parte de
los encuestados prefirio el consumo de esta planta, pero otro porcentaje no esta de
acuerdo de compartir estas elaboraciones con sus familiares ya sea por la falta de
conocimiento. Este proyecto seria un gran aporte a la poblacién ya que la mayoria de
los encuestados conocen esta planta, pero no han realizado elaboraciones
gastronomicas aprovechando las elaboraciones que se les puede hacer a la cascarilla 'y

quinina.
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8.4.2. Andlisis de entrevista

1 ¢Qué opina usted acerca del uso de la cascarilla y quinina en la

elaboracion de productos gastronomicos para aplicarlos en cocina dulce y salada?

Es una propuesta interesante e innovador ya que contiene propiedades benéficas
tanto nutritivas como para la salud, sin embargo, es una planta que esté en peligro de
extincion, pero por otro lado es una excelente opcion porque asi logramos dar entender

a las personas sobre el problema de esta planta vegetativa por su falta de existencia.

2 ¢Dentro de los productos vegetativos que encontramos en el Ecuador,
tenemos la cascarilla y quinina considera Ud. ¢Que esta flora ha sido relegada y
ha perdido protagonismo en el desarrollo de propuestas gastrondémicas? ¢por

qué?

Gracias a sus nutrientes bastante buenos y utilizando varios tipos de técnicas y
métodos podriamos mantener estos valores en un producto final, pero por otra parte
por su falta de esta planta que no se encuentra en cualquier lado se considera que es

importante volverla a dar protagonismo que tenia en un tiempo atras.

3 ¢Qué sugerencias me podria dar Ud., de métodos y técnicas de coccién
para aplicar dentro de cocina dulce y salada?

Seria ser aplicada en técnicas humedas, siempre y cuando manteniendo las
temperaturas adecuadas para que no se logren perder sus nutrientes, otro punto seria
realizar el agua tonica y realizar diferentes tipos de cocteles ademas de deshidratados,

todo dependiendo del producto final que deseamos hacer.

4 ¢ Considera Ud. ¢Que es importante el aprovechamiento de los productos
vegetativos ecuatorianos, para potenciar la identidad gastronémicay la soberania

alimentaria del sector? ¢ Por qué?

Las técnicas que se pueden utilizar en cocina son multiples ya que en Ecuador
ha sido un pais con una tierra sumamente fértil, esto seria una gran ventaja para lograr
potenciar los productos que se dan en nuestras tierras, debemos aprovechar al maximo

la utilizacion de los mismos.
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8.4.2.1. Anélisis general de entrevista

Segun las respuestas de las entrevistas realizadas a profesionales de la carrera
de gastronomia, consideran que es muy interesante e importante realizar, innovar e
investigar los diferentes derivados gastrondmicos de esta planta vegetativa y asi poder

lograr dar a conocer al maximo este producto que la mayoria de la gente desconoce.

Ademas de lograr ampliar técnicas para tratar de mejorar el uso de esta planta
en la cocina dulce y salda ya que obtendriamos nuevas alternativas y asi poder lograr
tener un valor agregado a nuestros productos, teniendo en cuenta que esta planta es

netamente originaria de Ecuador.
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9. PROPUESTA DE ACCION
9.1. Definiciones

9.1.1. La cascarilla.

La cascarilla es una planta originaria de los bosques nublados de los Andes. Se
distribuye en regiones del sur de Ecuador y norte de Peru, entre los 1700 y 3100 metros
sobre el nivel del mar. Su relevancia para estos paises ha sido notable: fue declarada
como la "Planta nacional de Ecuador" y figura en la bandera de Peru

Su nombre cientifico es Cinchona officinalis y fue nombrada en 1753 con un
espécimen colectado cerca de la ciudad de Loja. Usualmente, la cascarilla llega a medir
unos seis metros y sus flores de forma tubular son rosadas o purpuras. Esta planta

pertenece al género Cinchona, el cual cuenta con 23 especies, incluyéndola.

Todas estas especies son conocidas por su relevancia medicinal ya que de ellas
pueden extraerse quininay otros alcaloides. Antes del siglo XV1, poblaciones indigenas
de las regiones mencionadas ya usaban la cascarilla para tratar la fiebre; antiguamente
a la quinina se la extraia de la corteza del tronco de cascarilla y se la utilizaba como

tratamiento de malaria.

9.1.2. Harina.

La harina es una especie de polvo suave y fino, que se saca moliendo una variedad
de semillas como el maiz y el trigo, obteniendo un polvo rico en almidén. En el
mercado comercial se encuentra un gran grupo de diferentes harinas como la de
centeno, avena, arroz, garbanzos, de girasol, acacias, pasando por un proceso de
refinamiento en algunos casos el cual le da el color blanquecino, las hay integrales y
otras que contienen gluten que es una proteina que le da suavidad y consistencia y al
momento de hacer una composicién con la cascarilla esto hace que sea un complemento

exitoso al momento de la preparacion culinaria.


https://celiacos.org/enfermedad-celiaca/que-es-el-gluten/

40

9.1.3. Destilado.

La destilacion es una técnica de laboratorio utilizada en la separacién de sustancias
miscibles en el sentido de todo que tiene que ver con los alcoholes ya que existe una
infinidad de degustaciones al momento de hacer una preparacion, la diferencia de
nuestro destilado es que optamos en llegar a nuestros comensales de una manera

diferente.

El objetivo principal de la destilacion consiste en separar una mezcla de varios
componentes aprovechando sus diferentes volatilidades, o bien, separar materiales
sutiles de otros no volatiles.

9.2.1. Aceite.

El término aceite tiene origen arabe y se ha establecido desde tiempos inmemoriales
principalmente al aceite que proviene de la aceituna o del olivo. El aceite esencial de
cascarilla se obtiene por destilacion al vapor de la corteza seca y esta combina bien con
los aceites de nuez, salvia, pimienta de Jamaica, sin embargo, hoy la palabra aceite se
puede usar para una amplia variedad de liquidos grasos que pueden o no ser comestibles
y en este caso se esta aprovechando al maximo la fusion con la cascarilla ese toque que
le da a las preparaciones y el resultado final hace que sea algo completamente diferente.

9.2.2. Extracto.

Procedente en su etimologia del latin “extractus”, el vocablo se integra por el prefijo
“ex” que indica hacia el exterior o hacia afuera y “tractus” en el sentido de arrastrado.
Un extracto es entonces algo que se saca o extrae de un todo en este caso tenemos la
extraccion de la cascarilla obteniendo asi un liquido con un sabor sumamente neutro y
alavez amargo. En la Quimica, se denominan extractos a las sustancias que se obtienen
de otros géneros, en una elevada concentracion, usando para ello generalmente
disolventes, como el agua o el etanol, que se ponen en contacto con la sustancia

original, para extraer de ella sus principios activos.


https://deconceptos.com/lengua/etimologia
https://deconceptos.com/ciencias-naturales/concentracion
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9.2.3. Chimichurri.

El chimichurri es una salsa de consistencia liquida, muy condimentada y cuyos
ingredientes fundamentales son perejil, orégano, ajo, vinagre, aceite, aji molido y un
poco de sal, y este combinado con la cascarilla le da su amargor y color a la vez oscuro
haciendo que todos estos ingredientes se incorporen y asi obtengamos una combinacion

suma mente deliciosa al momento de incorporar a un género carnico.

Respecto al origen de su nombre, una de las teorias mas aceptadas indica que tiene
raices en el siglo XIX en Rio de La Plata. Alli, tras las invasiones inglesas a las colonias
espafiolas, muchos britanicos fueron hechos prisioneros. Afios después, ya en libertad,
pedian la salsa que hoy conocemos como chimichurri diciendo “give me curry”, una
expresion que se habria castellanizado con el paso del tiempo. También hay quien
sefala que en realidad decian: “Che, mi curry” y es asi como podemos decir que hoy
en dia esta deliciosa salsa es muy famosa a nivel mundial y esta presente en las
reuniones de familiares, amigos siempre va a ser un banquete principal al momento de

hacer una carnita asada.

9.3. Infusion.

Una infusidn refiere a la accion de introducir en agua caliente una sustancia organica
con la intencibn de sacar de ella sus componentes  solubles.
Asi mismo al liquido que se obtiene de este modo se lo llama infusion en este caso
podemos decir que la cascarilla llevamos a ebullicion por un lapso de tiempo de cinco
horas y dejamos reposar por un minimo de dos horas, obteniendo como resultado agua

de color café con sabor neutro.

9.3.1. Provenzal.

Es una combinacion de especies aromaticas que al momento de combinar con los
géneros carnicos o mariscos dota un intenso sabor y aroma una vez mezclado todas

estas especies afiadimos el polvo de cascarilla podemos decir que su sabor es super
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agradable cuando vamos a colocar esta a un genero hace que la mezcolanza de todos
estos ingredientes que tiene la Provenza le dé un resultado final a la proteina que
nosotros hayamos elegido sumamente agradable al momento de ir a degustar de nuestro

plato.

9.3.2. Agua Tonica.

El agua tonica, o simplemente tonica, es un refresco carbonatado aromatizado con
quinina; la quinina es un alcaloide que se extrae directamente de la cascarilla esta es la
que tiene propiedades tonicas digestivas y nerviosas, antipiréticas, analgésicas, esta se
la utiliza para matar el organismo responsable de la enfermedad cuando se encuentra
en pequefias dosis en el agua tonica, podemos decir que el agua tdnica es
completamente segura de consumir esta la podemos utilizar ya frecuentemente con
cocteles ya que esta aporta con su sabor caracteristico y equilibrado al momento de
degustar de los mismos.

9.3.3. Mayonesa de cascarilla.

Esta mayonesa esta echa a base de los ingredientes que siempre solemos utilizar en
el transcurso de nuestras comidas, pero la diferencia a esta preparacion es que lleva
cascarilla esto hace que sea diferente ya se al momento de ver el resultado final, su
color y sabor, a simple vista podemos decir que va a saber fea, pero es todo lo contrario
una vez que la probamos se nos va hacer super rica cuando la combinamos con un

género ya sea carnico o marisco o a la vez con vegetales
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9.2. Flujogramas de procesos
9.2.1. Flujogramas para la elaboracion de derivados de la Cascarilla (Destilado)

Figura 2:destilado de la cascarilla

DESTILADO

Adquisiscion de materia
prima

lavar y secar

Hidratar con alcohol
destilado, reservar por 96h.

\

-

colar y usar

Nota: (Riofrio, UyaguaLrL 2022).

Analisis de flujograma

A continuacidn, se detalla el proceso de elaboracion del destilado de cascarilla

paso a paso y de manera sistematica.

e El primer paso consiste en la adquisicion de materia prima para su consumo
y elaboracion de este derivado.

e Se procede a lavar y secar para asi mantener sus caracteristicas, pues la
cascarilla tiende a podrirse si se mantiene himeda.

e Como tercer paso se hidrata con alcohol destilado y s e reserva por 96h, esto
en un ambiente oscuro, para mejorar la evolucién del proceso.

e Como cuarto y ultimo paso se cola y esta listo para su uso, se recomienda

una vez abierto mantener alejado de la luz.
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9.2.2. Flujogramas para la elaboracion de derivados de la Cascarilla (Harina)

Figura 3:harina de cascarilla

HARINA

Adquisiscion de materia prima

Lavar y secar

Tostar y procesar hasta
deshidratar y convertir en polvo

p
Agregar almmidon de trigo y
reservar para su uso

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022)

Anélisis de flujograma

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion del destilado de cascarilla

paso a paso y de manera sistematica.

e El primer paso consiste en la adquisicion de materia prima para
su consumo Y elaboracién de este derivado.

e Como segundo paso se procede a lavar y secar para asi mantener
sus caracteristicas, evitando el deterioro de la materia prima.

e Como tercer paso se procede a tostar con movimientos
envolventes y previamente troceado con el fin de deshidratas para
posteriormente, llevar a un procesador de alimento y elaborar un polvo fino.

e Como cuarto paso se agrega almidon de trigo en diferentes
porcentajes.

e Reservar para su uso
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9.2.3. Flujogramas para la elaboracion de derivados de la Cascarilla (Aceite)

Figura 4: aceite de cascarilla.

ACEITE

- \
Adquisiscion de
materia prima.

Lavar y secar.

Macerar en
aceite de oliva.

s ~\

Colar y reservar

Nota:( Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anélisis de flujograma

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion del destilado de cascarilla

paso a paso y de manera sistematica.

e El primer paso consiste en la adquisicion de materia prima para
su consumo Y elaboracién de este derivado.

e Se procede a lavar y secar para asi mantener sus caracteristicas
y evitas su deterioro, pues de esto depende una buena muestra.

e Como tercer paso macerar en aceite de oliva en diferentes
porcentajes, se recomienda usas envases de vidrio previamente esterilizados
para alargar el tiempo de vida.

e Como cuarto paso colamos y reservamos.
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9.2.4. Flujogramas para la elaboracion de derivados de la Cascarilla (Extracto)

Figura 5:Extracto

EXTRACTO

Adquisicion de materia
prima.

Lavar y secar

llevar a cocion por 2
horas a 3psi.

Enfriar y reposar por 8
horas.

reservar en un recipiento
de vidrio con cuelloo.

Con ayuda de una
jeringa sacar el extracto.

Nota:( Riofrio, Uyaguari, 2022).

Analisis de flujograma

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion del destilado de cascarilla

paso a paso y de manera sistematica.

e El primer paso consiste en la adquisicion de materia prima para

su consumo Y elaboracién de este derivado.

e Se procede a lavar y secar para asi mantener sus caracteristicas

organolépticas.

e Como tercer paso llevamos a coccion a presion minima de 3 pci

por 2h.

e Como cuarto paso se deja enfriar y reposar por 8h para que las

grasas con su mayor densidad floten en la superficie.

e Como quinto paso se pasa a un recipiente de vidrio con cuello,

para facilitar la extraccion del aceite o extracto.

e Finalmente, Se deja reposar y se extrae con ayuda de una jeringa

el extracto.
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9.25. Flujogramas para la elaboracion de derivados de la Cascarilla
(Chimichurri)

Figura 6:chimichurri.

CHIMICHURRI

Adquisicion de materia

prima

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
Anélisis de flujograma

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion del destilado de cascarilla

paso a paso y de manera sistematica.

e El primer paso consiste en la adquisicion de materia prima para
su consumo y elaboracién de este derivado.

e Se procede a lavar y secar para asi mantener sus caracteristicas
organolépticas.

e Como tercer paso, picar cebolla, ajo, pimiento en brunoise, se
recomienda usar un cuchillo fina para no lastimar el vegetal.

e Como cuarto paso, picar en batalla perejil, cilantro en un solo
paso, evitar repicar para no perder clorofila.

e Como quinto paso, hidratar orégano seco en vinagre y aceite de
girasol.

e Como sexto paso, en un recipiente de vidrio previamente
esterilizado mezclamos todo para agregar polvo de cascarilla en diferentes

porcentajes y proceder a refrigerar.
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9.2.6. Flujogramas para la elaboracion de derivados de la Cascarilla (Infusion)

Figura 7:Infusion

INFUSION

Adquisiscion de materia
prima.

Lavar vy secar.

Llevar a punto de ebullicion
y agregar la cascarilla.

Dejar reposar por 30
minutos.

Nota:(Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anélisis de flujograma

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion del destilado de cascarilla

paso a paso y de manera sistematica.

o El primer paso consiste en la adquisicion de materia prima para

su consumo Y elaboracién de este derivado.

o Se procede a lavar y secar bien para evitar que la cascarilla se
pudra.

o Llevar agua a punto de ebullicion.

o Agregar la cascarilla de preferencia en pedazos grandes, para

evitar el exceso de sedimentos.
o Dejar reposar y enfriar por treinta minutos, colar y est listo para

usar.
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9.2.7. Flujogramas para la elaboracion de derivados de la Cascarilla (Provenzal)

Figura 8:Provenzal.

Nota: (Riofrio, Uyagua

Andlisis de flu

PROVENZAL

Adquisiscion de materia prima.

Lavar y secar.

-

Tostar hasta deshidratar. procesar
hasta obtener polvo fino.

-

-

Mezclar energeticamente con los
condimentos.

-

ri, 2022).

jograma

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion del destilado de cascarilla

paso a paso y de mane

ra sistematica.

El primer paso consiste en la adquisicion de materia prima para

su consumo Y elaboracién de este derivado.

organolépticas.

Se procede a lavar y secar para asi mantener sus caracteristicas

Como tercer paso se procede a tostar y procesar hasta conseguir

deshidratar en su totalidad y convertir en polvo fino, se recomienda tamizar

para que sea uniforme.

Mezclar energéticamente los condimentos y el polvo de

cascarilla en diferentes porcentajes.



9.3 Evaluacién Sensorial

Tabla 9:Muestra de productos
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MUESTRA 1 INF- 001

Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 3 Madera 2
Salado 2 Frutal 3
Amargo 0 Fuerte 0
Dulce 0 Agrio 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Cafe Claro 4 Aspera 3
Café Oscuro 1 Grumoso 2
Ambar 0 Seco 0
Negro 0 Suave 0
MUESTRA 2 EX-001
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Dulce 3 Madera 2
Salado 2 Dulce 3
Amargo 0 Frutal 0
Neutro 0 Especias 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Ambar 4 Espesa 3
Café claro 1 Liquido 2
Beige 0 Grumoso 0
Aroma 0 Arenoso 0
MUESTRA 3 CH- 001
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Amargo 3 Citrico 2
Picante 2 Especies 3
Salado 0 Verduras 0
Ahumado 0 Agrio 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Naranja Oscuro 4 Viscosa 3
Café 1 Grumoso 2
Negro 0 Aceitona 0
Marron 0 Liquido 0

MUESTRA 4 CH-002
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Sabor Puntaje Olor Puntaje

Amargo 1 Citrico 0

Picante 4 Especias 4

Salado 0 Verduras 1

Ahumado 0 Agrio 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Naranja Oscuro 1 Viscosa 1

Café 1 Grumoso 2

Negro 3 Aceitosa 0

Marron 0 Liquido 1
MUESTRA 5 CH-003

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Amargo 3 Citrico 2

Picante 2 Especies 3

Salado 0 Verduras 0

Ahumado 0 Agrio 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Naranja Oscuro 4 Viscosa 3

Café 1 Grumosa 2

Negro 0 Aceitosa 0

Marron 0 Liquido 0
MUESTRA 6 CH-002

Amargo 1 Citrico 0

Picante 4 Especias 4

Salado 0 Verduras 1

Ahumado 0 Agrio 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Naranja Oscuro 1 Viscosa 1

Café 1 Grumosa 2

Negro 3 Aceitosa 0

Marron 0 Liquido 1
MUESTRA 7 AC-001

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Amargo 3 Olivo 2

Picante 2 Especias 0

Salado 0 Madera 0
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Ahumado 0 Agrio 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Verde 4 Aspera 0

Amarillo Oscuro 1 Grumoso 0

Café 0 Seco 0

Marron 0 Liquido 4
MUESTRA 8 AC-002

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Dulce 1 Dulce 0

Debil 3 Aromatizado 4

Empalagoso 0 Fuerte 1

Fino 0 Agrio 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Naranja Oscuro 1 Aspera 4

Café 1 Grumoso 4

Durazno 3 Seco 0

Naranja claro 0 Suave 1
MUESTRA 9 LC-001

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Dulce 1 Humedo 2

Fuerte 2 Madera 3

Madera 1 Frutal 0

Cafa 1 Alcohol 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Cafe Oscuro 4 Aspera 0

Café Claro 1 Grumoso 1

Ambar 0 Viscosa 0

Naranja 0 Liquido 4
MUESTRA 10 LC-002

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Dulce 1 Humedo 0

Fuerte 4 Madera 4

Madera 0 Frutal 1

Color Puntaje Textura Puntaje

Café Oscuro 1 Aspera 0

Café claro 1 Grumoso 4
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Ambar 3 Seco 0

Naranja 0 Suave 1
MUESTRA 11 LD-001

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Dulce 3 Citrico 2

Fuerte 2 Madera 2

Madera 0 Frutal 1

Canfa 0 Dulce 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Café claro 4 Aspera 4

Café Oscuro 1 Grumoso 1

Ambar 0 Viscosa 0

Amarillo 0 Liquida 0
MUESTRA 12 LD-002

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Dulce 1 Dulce 0

Fuerte 4 Aromatizado 4

Madera 0 Fuerte 1

Cafna 0 Agrio 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Café claro 1 Aspera 0

Café Oscuro 1 Grumosa 0

Ambar 3 Viscosa 2

Amarillo 0 Liquida 3
MUESTRA 13 LV-001

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Dulce 3 Citrico 4

Frutos 2 Madera 1

Madera 0 Frutal 0

Canfa 0 Dulce 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Café claro 2 Aspera 3

Café Oscuro 1 Grumoso 2

Rosa 1 Viscosa 0

Violeta 1 Liquida 0

MUESTRA 14 LV-002
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Sabor Puntaje Olor Puntaje

Dulce 2 Citrico 0

Frutos 2 Madera 4

Madera 1 Frutal 1

Canfa 0 Dulce 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Café claro 1 Aspera 0

Café Oscuro 1 Grumoso 4

Rosa 2 Viscosa 0

Violeta 1 Liquida 1
MUESTRA 15 HA-001

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Dulce 3 Neutro 2

Neutro 2 Trigo 3

Ahumado 0 Madera 0

Madera 0 Dulce 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Blanco hueso 3 Arenosa 2

Café 1 Grumosa 2

Beige 0 Viscosa 1

Marron 0 Suave 0
MUESTRA 16 HA-002

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Dulce 1 Neutro 1

Neutro 4 Trigo 3

Ahumado 0 Madera 1

Madera 0 Dulce 0

Color Puntaje Textura Puntaje

Blanco 1 Arenosa 0

Café 1 Grumosa 4

Beige 3 Viscosa 0

Marron 0 Suave 1
MUESTRA 17 PV-001

Sabor Puntaje Olor Puntaje

Picante 3 Especias 2

Salado 2 Humo 3
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Madera 0 Madera 0
Ahumado 0 Dulce 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Café claro 2 Arenosa 3
Café Oscuro 1 Grumosa 2
Beige 1 Viscosa 0
Marron 1 Suave 0
MUESTRA 18 PV-002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Picante 1 Especias 0
Salado 4 Humo 3
Madera 0 Madera 2
Ahumado 0 Dulce 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Café claro 1 Arenosa 2
Café Oscuro 1 Grumoso 2
Beige 3 Viscosa 0
Marron 0 Suave 1

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).



56

Gréfico 1:Muestra de infusién de cascarilla

INFUSION DE CASCARILLA

SABOR
4

TEXTURA OLOR

COLOR
Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anadlisis de las muestras de infusion de cascarilla.

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a mas muestra INF-001, se puede observar la gran aceptacion, por sus
propiedades organolépticas equilibradas, resaltando su color café oscuro, un intenso
aroma a madera humeda, sabor amargo y textura liquida, por lo tanto, serviria de

manera adecuada como materia prima para diversas preparaciones gastronomicas.
Gréfico 2:Muestra de chimichurri

CHIMICHURRI

=@—CH-001 ==@=CH-002

SABOR
i

TEXTURA (0) OLOR
\4

COLOR
Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Andlisis de las muestras de Chimichurri

Luego del andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicadas a las muestras CH - 001 y CH-002, se puede determinar y concluir que la
muestra (CH-001) cumple con las expectativas de los docentes encargados de le
evaluacion, destacando su color marrdn, con un olor citrico, un sabor picante y con una
textura grumosa, por lo tanto, es la mejor puntuada para ser usada en preparaciones

gastronomicas.

Grafico 3:muestra de aceite de cascarilla

ACEITE DE CASCARILLA
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SABOR
4 3
3
1

TEXTURAL 2 0 OLOR
COLOR

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Analisis de las muestras de aceite de cascarilla.

El analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial aplicadas a las
muestras AC- 001 y AC-002, se puede determinar y concluir que la muestra (AC-001)
cumple con las expectativas de los docentes encargados de le evaluacion, destacando
su color verde, con un olor citrico, un sabor débil y con una textura liquida, por lo tanto,

es la mejor puntuada para ser usada en preparaciones gastronomicas.
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Analisis de las muestras de Licor de cofac

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluaciéon sensorial
aplicada a las muestras LC-001 Y LC-002 se puede observar la gran aceptacion, por
sus propiedades organolépticas equilibradas, resaltando su color café oscuro, un
intenso aroma a madera himeda, sabor fuerte y textura liquida, por lo tanto serviria de

manera adecuada como materia prima para diversas preparaciones gastronomicas.

Gréfico 4:Muestra de livor de cofiac

LICOR DE CONAC

=@—| C-001 LC-002

TEXTURA OLOR

COLOR
Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Analisis de las muestras de Licor de cofac

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacién sensorial
aplicada a las muestras LC-001 Y LC-002 se puede observar la gran aceptacion, por
sus propiedades organolépticas equilibradas, resaltando su color café oscuro, un
intenso aroma a madera humeda, sabor fuerte y textura liquida, por lo tanto, serviria de

manera adecuada como materia prima para diversas preparaciones gastronomicas.
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Grafico 5:Muestr de licor destilado
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Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Analisis de las muestras de Licor Destilado

A traves del andlisis de evaluacion sensorial de las muestras LD-001 Y LD- 002
se puede observar la aceptacion de la misma, pues dentro de sus caracteristicas
organolépticas resalta su color café claro, olor a citrico y madera, un sabor dulce que
nos permite usarlo de manera 6ptima en el area gastrondémica, y finalmente una textura

liquida que nos permite su uso amplio en la gastronomia.
Gréfico 6: Muestra de licor de Vodka
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Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Analisis de las muestras de Licor de vodka

Mediante el andlisis de evaluacion sensorial de las muestras LV-001 'Y LV- 002
se puede observar la aceptacion de la misma, predominando ciertas caracteristicas
organolépticas que nos permiten tener una base de calidad para una produccién
gastrondémica empezamos con un sabor dulce, un color café claro, textura liquida y un

olor citrico.



61

Grafico 7:Muestra de harina de casacrilla

HARINA DE CASCARILLA
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Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Anadlisis de las muestras de harina de cascarilla

A través del analisis de evaluacion sensorial de las muestras HA-001 y HA-002
se puede observar la aceptacion de la misma, pues dentro de sus caracteristicas
organolépticas resalta su color blanco hueso, olor a especia, un sabor dulce que nos
permite usarlo de manera dptima en el area gastronémica, y finalmente una textura

arenosa.
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Gréfico 8:Muestra de Provenzal de cascarilla

PROVENZAL DE CASCARILLA
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Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

Analisis de las muestras de conserva de provenzal de cascarilla.

Luego de analizar la evaluacién sensoria, se puede rescatar la siguiente
informacion, que nos permitié tener certeza, de la aceptacion de la muestra, pues los
docentes evaluadores coinciden en las siguientes caracteristicas organolépticas, un

sabor picante, una textura arenosa, un olor madera himeda y finalmente un sabor

picante
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9.4 Recetas Estandar

Tabla 10:Costo de ceviche de mero y casacrilla

G |COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Ceviche de Mero y cascarilla
MATERIA PRIMA

$ 4,25 |Kg mero 0,100 1,000|Kg $ 043 $ 4,25
$ 0,10 [UNIDAD limén 0,010 0,100|UNIDAD $ 0,00 $ 0,01
$ 0,73 |Kg cebolla 0,050 0,500(Kg $ 0,04 $ 0,37
$ 0,65 |Kg cilantro 0,010 0,100({Kg $ 001]$ 0,07

$ 0,75 |[Kg Lechuga 0,001 0,000|Kg $ 0,00 $ -
$ 1,00 (ml leche entera 0,050 0,500({ml $ 005|$ 0,50
$ 2,50 |ml infusion de cascarilla 0,020 0,200({ml $ 0,05]|$ 0,50
$ 3,30 |kg provenza de cascarilla 0,010 0,100|kg $ 0,03 $ 0,33
Subtotal de Costo| $ 060 % 6,02
5% CONDIMENTOS 0,03 0,30
5% DESPERDICIOS 0,03 0,30
Costo (materia prima) MP | $ 0,66 | $ 6,62
30% (mano de obra directa) MOD 0,20 1,99
30% (costos generales de fab) CGF 0,20 1,99
COSTO TOTAL| $ 1,06|$ 10,60
30% UTILIDAD 0,32 3,18
PRECIO| $ 138|%$ 13,77
IVA 12% 0,17 1,65
SERVICIO 10% 0,14 1,38
PVP|$ 168($ 16,80

Observaciones:

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Tabla 11:Costo de arroz de calamar con mayonesa de casacrilla

INSTITUTO TECNOLOGICO
['. SGDM!QANQ (3 CASTRONOMA

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA
Aros de calamar con mayonesa de cascarilla

s

10
MATERIA PRIMA

$ 4,59 |Kg aros de calamar 0,100 1,000|Kg $ 0,46 | $ 4,59

$ 0,10 |Kg harina 0,050 0,500 Kg $ 001|$ 005
$ 1,00 |Kg salpimienta c/n c/n Kg cn cn

$ 6,50 [Kg Mostaza 0,020 0,200|Kg $ 013 $ 1,30

$ 3,00 |Kg Ajo 0,050 0,500|Kg $ 015|8% 150

$ 4,30 [Kg Comino 0,020 0,200|Kg $ 0,09 $ 0,86

$ 3,65|L Aceite 0,200 2,000{L $ 0,73 | $ 7,30

$ 0,15 |[UNIDAD Huevo 2,000 20,000lUNIDAD | $ 0,30 $ 3,00

$ 5,10 |L Aceite de cascarilla 0,100 1,000{L $ 051(9% 5,10

$ 0,10 [UNIDAD Limoén 0,500 5,000lUNIDAD | $ 0,05 $ 0,50

$ 0,25 [UNIDAD Platano verde 1,000 10,000|UNIDAD | $ 025 $ 2,50

$  055|Kg Zanahoria 0,005 0,050|Kg $ 000|$ 003

$ 2,80 |Kg Brotes de alfalfa 0,005 0,050(Kg $ 0,01|$ 0,14

$ 0,55 |Kg Tomate 0,005 0,050|Kg $ 0,00 | $ 0,03

$ 1,65 |L Vinagre 0,030 0,300{L $ 0,05|$ 0,50

$ 1,00 |Kg Azucar 0,010 0,100|Kg $ 0,01($% 0,10

$ 0,55 [Kg Lechuga crespa 0,020 0,200(Kg $ 001]% 0,11

Subtotal de Costo| $ 276|% 27,60

5% CONDIMENTOS 0,14 1,38

5% DESPERDICIOS 0,14 1,38

Costo (materia prima) MP | $ 3,04|% 30,36

30% (mano de obradirecta) MOD 0,91 9,11

30% (costos generales de fab) CGF 0,91 911

COSTO TOTAL | $ 486|$ 48,58

30% UTILIDAD 1,46 14,57

PRECIO| $ 631|$ 6315

IVA 12% 0,76 7,58

SERVICIO 10% 0,63 6,31

PVP|$ 770|$ 77,04

Observaciones:

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).



Tabla 12:Costo de camarén revosado en harina de casacrilla
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Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Camaron revosado en harina de cascarilla
MATERIA PRIMA

$ 6,00 |UNIDAD Camaron 0,100 1,000lUNIDAD | $ 0,60 | $ 6,00

$ 1,80 |Kg Harina de cascarilla 0,050 0,500|Kg cn cn
$ 3,65 |L Aceite 0,150 1,500(L 3$ 055 9% 5,48
$ 1,10 |Kg Tomate de rifion 0,040 0,400|Kg $ 0,04 | % 0,44
$ 2,80 [Kg Brotes de alfalfa 0,030 0,300|Kg $ 0,08 | $ 0,84
$ 1,10 |Kg Zanahoria 0,030 0,300|Kg $ 0,03|$ 0,33
$ 0,10 |UNIDAD Limén 0,500 5,000(UNIDAD | $ 0,05|$ 0,50
$ 1,75 |Kg Mayonesa 0,050 0,500|Kg $ 0,09 $ 0,88
$ 0,15 |UNIDAD Huevo 1,000 10,000|UNIDAD $ 015 $ 1,50
$ 1,00 |L Leche 0,050 0,500|L $ 0,05| $ 0,50
Subtotal de Costo| $ 165|$% 16,46
5% CONDIMENTOS 0,08 0,82
5% DESPERDICIOS 0,08 0,82
Costo (materiaprima) MP| $ 181|$ 18,11
30% (mano de obra directa) MOD 0,54 5,43
30% (costos generales de fab) CGF 0,54 5,43
COSTO TOTAL| $ 290 ($ 2897
30% UTILIDAD 0,87 8,69
: , PRECIO| $ 377(% 37,66
IVA 12% 0,45 4,52
SERVICIO 10% 0,38 3,77
= PVP|$ 459 |$ 4595

Observaciones:
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Tabla 13:Costo de trucha flameada en vodka de casacrilla

INSTITUTO TECNOLOGICO pd
I sbiscic G eemee COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Trucha flameada en vodka de cascarilla
10
MATERIA PRIMA
$  435|Kg Trucha 0,200 2,000|Kg $ 087|$ 870
$ 1,10 [Kg Harina 0,050 0,500[Kg $ 0,06 | $ 0,55
$ 3,30 |Kg Provenza de cascarilla 0,010 0,100[Kg $ 0,03(% 0,33
$ 1,15 |Kg Yuca 0,080 0,800/ Kg $ 009|$ 092
$ 0,55 [Kg Lechuga 1,080 10,800|Kg $ 059(9% 5,94
$ 3,65 |L Aceite 0,200 2,000(L $ 0,73 $ 7,30
$ 1,00 |Kg Brotes de Alfalfa 0,001 0,010|Kg $ 0,00($% 0,01
$ 9,82 |L Vodka de cascarilla 0,001 0,010(L $ 001]9% 0,10
¢ Subtotal de Costo| $ 238(% 2385
Bt 5% CONDIMENTOS 0,12 1,19
' 5% DESPERDICIOS 0,12 1,19
Costo (materia prima) MP| $ 262($ 26,23
30% (mano de obra directa) MOD 0,79 7,87
30% (costos generales de fab) CGF 0,79 7,87
COSTO TOTAL| $ 420($ 4197
30% UTILIDAD 1,26 12,59
PRECIO| $ 546 |$ 54,56
IVA12% 0,65 6,55
SERVICIO 10% 0,55 5,46
PVP|$ 6,66 |$ 66,57

Observaciones:

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Tabla 14:Costo de chuleta macerada en provenzal y aceite de casacrilla

W isiscio Ge== |COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Chuleta macerada en provenza y aceite de cascarilla
MATERIA PRIMA
$ 560|Kg Chuleta 0,150 1,500 Kg $ 084|$ 840
$ 3,30 |Kg Provenza de cascarilla 0,060 0,600|Kg $ 020 $ 1,98
$ 5,10 |L Aceite de cascarilla 0,050 0,500(L $ 026 $ 2,55
$ 1,15 |Kg Papa chola 0,080 0,800(Kg $ 0,09 $ 0,92
$ 1,00 |L achiote 0,010 0,100|L $ 001|$ 0,10
$ 1,15 |Kg cebolla blanca 0,005 0,050|Kg $ 001|$ 0,06
$ 6,30 |Kg Manteca negra 0,010 0,100(Kg $ 0,06 | $ 0,63
$ 0,55|Kg Lechuga 0,010 0,100|Kg $ 001|$ 0,06
$ 1,20 |1 Mayonesa 1,010 10,100]1 $ 121|$ 1212
$ 0,75 |Kg lechuga 2,010 20,100 Kg $ 151|$ 15,08
$ 1,10 |Kg Tomate 0,030 0,300|Kg $ 003|$%$ 0,33
$ 1,10 |Kg Zanahoria 0,010 0,100|Kg $ 001|$ 0,11
$ 2,75 [L Vinagreta mostaza 0,030 0,300|L $ 0,08 $ 0,83
Subtotal de Costo| $ 4321$ 43,15
5% CONDIMENTOS 0,22 2,16
5% DESPERDICIOS 0,22 2,16
Costo (materiaprima) MP | $ 475 % 47,47
30% (mano de obra directa) MOD 1,42 14,24
30% (costos generales de fab) CGF 1,42 14,24
COSTO TOTAL| $ 759($ 7595
30% UTILIDAD 2,28 22,78
PRECIO| $ 987|$% 98,73
IVA12% 1,18 11,85
SERVICIO 10% 0,99 9,87
PVP|$ 12,05|$ 12045

Observaciones:

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Tabla 15:Costo de magra de pollo escarchada de cascarilla

£} sovecio G |COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
TIPO: o4 10
MATERIA PRIMA COSTO
$ 3,40 [Kg Pechuga de pollo 0,200 0,200|Kg $ 0,68 | $ 0,68
$ 3,30 [Kg Provenza de cascarilla 0,050 0,050|Kg $ 017 | $ 0,17
$ 1,15 |Kg Yuca 0,100 0,100{Kg $ 012 $ 0,12
$ 0,55 [Kg Lechuga 0,020 0,020|Kg $ 0,01|$% 0,01
$ 1,10 (Kg Tomate 0,030 0,030|Kg $ 0,03|$% 0,03
$ 1,10 |Kg Zanahoria 0,030 0,030|Kg $ 0,03|$ 0,03
$ 5,20 [Kg Palmito 0,005 1,030|Kg $ 0,03|3% 5,36
$ 2,80 [Kg Brotes 0,005 2,030|Kg $ 001($%$ 5,68
$ 2,75 L Vinagreta mostaza 0,020 0,020|L $ 0,06 | % 0,06
$ 1,25 |Kg Mantequilla 0,050 0,050(Kg $ 0,06 | $ 0,06
Subtotal de Costo| $ 1,191 $ 12,19
5% CONDIMENTOS 0,06 0,61
5% DESPERDICIOS 0,06 0,61
Costo (materiaprima) MP| $ 131($ 1341
30% (mano de obra directa) MOD 0,39 4,02
30% (costos generales de fab) CGF 0,39 4,02
COSTO TOTAL| $ 210($ 21,46
30% UTILIDAD 0,63 6,44
PRECIO[$  2,73|$ 27,90
IVA12% 0,33 3,35
SERVICIO 10% 0,27 2,79
PVP|$ 333(% 34,04

Observaciones:

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Tabla 16:Costo de T-bone frito en aceite de cascarilla

() svecio G |cOSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
T-bone frita en aceite de cascarilla
MATERIA PRIMA

$ 8,70 |Kg T-bone 0,100 1,000|Kg $ 087 $ 8,70
$ 1,25 |Kg Mantequilla 0,005 0,050|Kg $ 001($% 0,06
$ 3,60 |Kg Ajo 0,001 0,005|Kg $ 000|$ 002
$ 3,88 |Kg Tomillo 0,001 0,010|Kg $ 0,00 $ 0,04
$ 1,25|Kg Papa 0,008 0,080|Kg $ 001|% 010
$ 5,10 |L Aceite de cascarilla 0,005 0,050(L $ 0,03|% 0,26
$ 3,75 |L Aceite vegetal 0,010 0,100|L $ 004|$ 0,38
$ 2,80 |Kg Brotes de cebolla 0,110 1,100(Kg $ 031 $ 3,08
$ 0,55 [Kg Col 0,004 0,040|Kg $ 0,00 | $ 0,02
$ 1,10 |Kg Zanahoria 0,002 0,020[Kg $ 0,00|$ 0,02

$ 2,75 |L Vinagreta 0,003 0,030[L cn cn
‘s Subtotal de Costo| $ 1271 $ 12,67
5% CONDIMENTOS 0,06 0,63
5% DESPERDICIOS 0,06 0,63
Costo (materiaprima) MP | $ 1,39 | $ 13,94
30% (mano de obradirecta) MOD 0,42 4,18
30% (costos generales de fab) CGF 0,42 4,18
COSTO TOTAL | $ 223|$ 2231
30% UTILIDAD 0,67 6,69
PRECIO| $ 290|$ 29,00
IVA12% 0,35 3,48
SERVICIO 10% 0,29 2,90
PVP| $ 354|%$ 3538

Observaciones:

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Tabla 17:Costo de Rid eye al chimichurri de cascarilla

INSTITUTO TECNOLOGICO Z
£ svecio G |COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Rib eye al chimichurri de cascarilla
$ 7,65 |UNIDAD Rib eye 0,100 1,000|UNIDAD $ 077 | $ 7,65
$ 4,37 |Kg Chimichurri de cascarilla 0,003 0,030[Kg $ 001|$ 0,13
$ 1,15 |Kg papa chola 0,008 0,080|Kg $ 001|$ 0,09
$ 0,55 [Kg lechuga 0,002 0,020|Kg $ 0,00|$ 0,01
$ 1,10 |Kg tomate 0,003 0,030[Kg $ 0,00 | $ 0,03
$ 1,10 |Kg zanahoria 0,003 0,030|Kg $ 0,00 $ 0,03
$ 2,75 |L Vinagreta 0,003 0,030|L $ 001|$ 0,08
$ 2,80 [Kg Brotes de alfalfa 0,005 0,030[Kg $ 001|$ 0,08
$ 3,65 |Kg aceite vegetal 0,015 0,150|Kg $ 0059 0,55
Subtotal de Costo| $ 0871 9% 8,66
5% CONDIMENTOS 0,04 0,43
5% DESPERDICIOS 0,04 0,43
Costo (materia prima) MP| $ 0,96 | $ 9,53
30% (mano de obra directa) MOD 0,29 2,86
30% (costos generales de fab) CGF 0,29 2,86
COSTO TOTAL| $ 153|%$ 1525
30% UTILIDAD 0,46 457
PRECIO| $ 200($ 19,82
IVA12% 0,24 2,38
SERVICIO 10% 0,20 1,98
PVP|$ 243|$ 2418

Observaciones:

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Tabla 18: Costo de Biscocho de vainilla con cofiac de cascarilla

f} swecio G== |CcOSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Bizcocho de vainilla con cofiac de cascarilla
MATERIA PRIMA

$ 0,15 |UNIDAD Huevos 0,200 2,000{UNIDAD $ 0,03|$ 0,30
$ 1,10 [Kg Harina 0,020 0,200|Kg $ 0,02|$% 0,22
$ 254 |Kg Bicarbonato 0,000 0,001|{Kg $ 000|$ 0,00
$ 8,20 |L Escencia de vainilla 0,000 0,002|L $ 0,00|$ 0,02
$ 1,80 |Kg Mora 0,100 1,002|Kg $ 0,18 | $ 1,80
$ 3,20 |Kg Manjar 0,200 2,002(Kg $ 064|$ 641
$ 1,00 |L Leche 0,010 0,100|L $ 001|$ 0,10
$ 1,00 |Kg Azucar 0,005 0,050|Kg $ 001|$% 005
$ 3,65 [L aceite vegetal 0,005 0,050|L $ 0,02|$% 0,18
$ 8,85 |L Cofiac de cascarilla 0,002 0,020(L $ 002|$ 0,18
$ 3,54 [Kg Durazno 0,004 0,040|Kg $ 001($% 0,14
$ 8,88 |Kg Nueces 0,002 0,020|Kg $ 0,02|% 0,18
\ - Subtotal de Costo| $ 0,9 | $ 9,58
ey 5% CONDIMENTOS 0,05 0,48
2 3 5% DESPERDICIOS 0,05 0,48
Costo (materia prima) MP | $ 1,05(% 10,54
30% (mano de obra directa) MOD 0,32 3,16
30% (costos generales de fab) CGF 0,32 3,16
COSTO TOTAL| $ 169(%$ 16,86
30% UTILIDAD 0,51 5,06
PRECIO| $ 219|$ 2191
IVA12% 0,26 2,63
SERVICIO 10% 0,22 2,19
B PVP|$  267|$ 26,73

Observacio

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Tabla 19: Costo de coctel de albaca

f) smecio G=== |cOSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Coctel de albahaca
MATERIA PRIMA
$ 7,65 [Kg Albahaca 0,040 0,400|Kg $ 031|% 3,06
$ 2,00 |Kg fresa 0,015 0,150|Kg $ 003|$% 0,30
$ 2,00 |Kg mora 0,015 0,150 Kg $ 003|$% 0,30
$ 1,50 |L agua ténica 0,020 0,200(L $ 0,03|$ 0,30
$ 454 |L Destilado de cascarilla 0,010 0,100|L $ 0,05 % 0,45
$ 1,00 |Kg Azucar 0,030 0,300(Kg $ 0,03 % 0,30
< v -~ Subtotal de Costo| $ 0471 % 4,71
5% CONDIMENTOS 0,02 0,24
5% DESPERDICIOS 0,02 0,24
Costo (materia prima) MP| $ 052 |$% 5,19
30% (mano de obra directa) MOD 0,16 1,56
30% (costos generales de fab) CGF 0,16 1,56
COSTO TOTAL | $ 0,83 |$ 8,30
30% UTILIDAD 0,25 2,49
PRECIO| $ 1,08|$ 10,79
IVA12% 0,13 1,29
SERVICIO 10% 0,11 1,08
PVP|$ 132|$ 13,16

Observacione

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Tabla 20:Costo de Helado de cascarilla

f) svecio G |cOSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Helado de Cascarilla
10
MATERIA PRIMA
$ 3,92 |Unidad Leche en polvo 0,010 0,100(Unidad $ 0,04|$ 0,39
$ 2,10 |Kg Crema de leche 0,040 0,400|Kg $ 0,08 | $ 0,84
$ 4,95 |Kg Leche condensada 0,019 0,190|Kg $ 0,09 | $ 0,94
$ 1,80 |Kg Mora 0,119 1,190|Kg $ 021 $ 2,14
$ 8,00 |Kg Uvilla 0,020 0,200|Kg $ 0,16 | $ 1,60
$ 2,50 |Kg Infusion de cascarilla 0,015 0,150|Kg $ 0,04 | % 0,38
$ 1,50 L Agua Ténica 0,010 0,100|L $ 0,02|% 0,15
$ 4,70 |L Chips de chocolate 0,003 0,030|L $ 001]$% 0,14
— Subtotal de Costo| $ 0,66 | $ 6,58
5% CONDIMENTOS 0,03 0,33
5% DESPERDICIOS 0,03 0,33
Costo (materiaprima) MP | $ 0,721 % 7,24
30% (mano de obra directa) MOD 0,22 2,17
30% (costos generales de fab) CGF 0,22 2,17
COSTO TOTAL| $ 1,16 [ $ 11,58
) 30% UTILIDAD 0,35 3,47
R PRECIO| $ 151|$ 1506
IVA 12% 0,18 1,81
- SERVICIO 10% 0,15 1,51
i et : PVP|$ 184|$ 1837

Observaciones:
Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).




Tabla 21: Costo de torta de zanahoria con relleno de arequipe de cofiac

INSTITUTO TECNOLOGICO 7
£ svecto G |COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Torta de zanahoria con relleno de arequipe y cofiac
MATERIA PRIMA
$ 1,15 |Kg Zanahoria 0,050 0,500[{Kg $ 0,06 | $ 0,58
$ 0,15 [UNIDAD Huevos 0,300 3,000(UNIDAD | $ 0,05 $ 0,45
$ 115|Kg Harina 0,050 0,500(Kg $ 006|$% 058
$ 1,25 |Kg Mantequilla 0,009 0,090|Kg $ 0,01 $ 0,11
$ 1,00 |Kg Azucar 0,010 0,100{Kg $ 001|$ 0,10
$ 4,30 |Kg Durazno 0,010 0,100|Kg $ 0,04 $ 0,43
$ 8,80 |Kg Perlas comestible 0,001 0,010|Kg $ 0,01 $ 0,09
$ 4,50 |Kg arequipe 0,020 0,200|Kg $ 0,09 | $ 0,90
$ 8,85 |L cofiac 0,003 0,030{L $ 0,03 $ 0,27
$ 2,10 |L crema de leche 0,020 0,200|L $ 0,04|$ 0,42
B Subtotal de Costo| $ 0,391 % 3,92
5% CONDIMENTOS 0,02 0,20
5% DESPERDICIOS 0,02 0,20
Costo (materia prima) MP | $ 043 % 4,31
30% (mano de obra directa) MOD 0,13 1,29
30% (costos generales de fab) CGF 0,13 1,29
COSTO TOTAL | $ 069|% 6,89
30% UTILIDAD 0,21 2,07
PRECIO| $ 090|$ 8,96
IVA12% 0,11 1,08
SERVICIO 10% 0,09 0,90
PVP| $ 1,09|$ 10,93

Observaciones:

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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9.5. Escala hedénica

Tabla 22: Se muestran resultados de la escala hedoénica de la encuesta realizada.

No me
Me Gusta Gusta ni me Me disgusta
Mucho Me Gusta Disgusta Me Disgusta  Mucho

Entrada 1
Entrada 2
Entrada 3
Entrada 4
Fuerte 1
Fuerte 2
Fuerte 3
Fuerte 4
Postre 1
Postre 2
Postre 3

Postre 4
Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Gréfico 9:Escala heddnica
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Analisis de derivados gastrondmicos

Luego de analizar los datos de las escalas hedonicas, de las doce elaboraciones
que se presentod a los cuatro docentes de la carrera de gastronomia se ha determinado
que existe un gusto mayoritario de cuatro propuestas culinarias, tomando en cuenta
caracteristicas organolépticas tales como color, sabor, olor y textura, de las cuales son
como entrada, ceviche de mero y cascarilla, como platos principal se puede observar
que la calidad atn se mantiene en el rango de me gusta, indicandonos que contienen y
mantienen caracteristicas organolépticas de excelencia, y finalmente las opciones de
postre elegidas son coctel de albahaca, torta de zanahoria con relleno de arequipe y
cofiac y helado de vainilla con cascarilla. Estas fueron las propuestas gastronomicas
que mas prestaran mas atencion para implementar dentro del HOTEL QUO VADIS,

esperando que sea de total agrado para el cliente.



9.6 Escala hedodnica de cliente potencial

Tabla 23: 9.6 Escala hedonica de cliente potencial

Me  Gusta No, me Gusta ) Me  Digusta
Mucho Me Gusta ni me Disgusta Me Disgusta Mucho

Entrada 1 300 80 3 2 0
Entrada 2 255 50 75 5 0
Entrada 3 175 125 85 0 0
Entrada 4 233 71 80 1 0
Fuente 1 142 52 190 1 0
Fuente? 74 197 111 3 0
Fuente 3 194 86 105 0 0
Fuente 4 117 123 144 1 0
Postre 1 261 112 12 0 0
Postre 2 206 104 73 2 0
Postre 3 169 199 16 1 0
Postre 4 272 100 10 3 0

Nota: (Riofrio, Uyaguari, 2022).
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Gréfico 10: Degustacion de la poblacion
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Analisis de Factibilidad a la poblacion.

En base a los datos tabulados podemos identificar que un total de 385 personas
encuestadas, entre hombre y mujeres a partir de los 18 afios hasta los 70 afios, en el
Hotel QUO VADIS, en el cual se puede evidenciar que los platos presentados tienen
un gran porcentaje de aceptabilidad, con las siguientes calificaciones, me gusta mucho,

me gusta, no me gusta ni me disgusta, me disgusta, me disgusta mucho.

Mediante los resultados obtenidos por las personas invitadas a la degustacion de los
diferentes platos derivados de la cascarilla y quinina, divididos en entradal, entrada2,

entrada3, entrada4, fuentel, fuente2, fuente3, postrel, postre2, postre3, postre4.

En primera instancia se procedié a calcular las calificaciones para cada uno de los
platos presentados, el que sobresale entre todo es de entrada 1, con la calificacion “me
gusta mucho” dada por 300 degustadores, para el segundo, postre 3 con la calificacion
“me gusta “dada por 199 personas, para el tercer puesto fuentel “no me gusta ni me
disgusta” calificada por un total de 190 personas, cuarto puesto tenemos a entrada 2
“me disgusta” calificada por un total de 5 persona y por ultimo tenemos a ““ me disgusta
mucho” tenemos un puntaje de 0 persona, esto quiere decir a el total de las personas
encuestadas no encontraron motivo para dar esta calificacion, cabe recalcar que los
demas platos presentados también obtuvieron buenos puntajes, pero en este caso hemos
optado por escoger los platos que mas puntaje tiene y con esto sacar un balance de

aceptabilidad de los platos presentados.

En conclusion, podemos decir que todos los 12 platos presentados, fueron de agrado

para todo degustador viendo reflejado en su rostro al momento de consumirlo.



9.7. Portada de la guia gastronémica.

Figura 9:Portada de la guia gastromana
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Dentro del proyecto se presente una guia practica que tiene como objetivo el
aprovechamiento de la “Cascarilla” en diferentes alternativas gastronomicas tratando
de conservar al maximo sus caracteristicas organolépticas y sensoriales como materia
prima en la que se implementen los siguientes métodos y técnicas para efectuar de
forma sistematica su produccion con la finalidad de promover su consumo, ya que por
falta de conocimiento e investigaciones no ha sido explotada para fines gastronémicos,
es por ello que la finalidad es aportar en el desarrollo gastronémico y fomentar su
amplio consume, para ello se ha elaborado la presente guia dandole nuevos usos en

preparaciones tanto como dulces y saladas.



10. Conclusiones

> Con el fin de conocer o indagar los usos o posibles
gastrondmicas que se podrian llevar a cabo con la cascarilla y quinina se realizo
encuestas y entrevistas dirigidas a estudiantes y docentes de la comunidad
Sudamericana.

> La cascarilla y la quinina al ser utilizada de manera empirica no
se sabia el aporte tanto a la salud como al area gastronémica, por eso se llevé a
cabo a recoleccion de informacién mediante articulos cientificos, revistas y
libros.

> Se dio a conocer la aceptacion e insercion de la cascarilla y
quinina en nuevas alternativas gastronémicas se llevé a cabo degustaciones con
evaluaciones sensoriales para conocer el nivel de agrado de cada preparacion.

> Mediante la creacion de una guia gastronémica en la cual
destacan productos en base la cascarilla y quinina se pudo llevar a cabo la
socializacion de la misma a los trabajadores del hotel QUO VADIS para que

posteriormente se pueda replicar estos platos a su publico.



11. Recomendaciones

> Se recomienda que para conocer la problemética del trema a
investigar las entrevistas y encuestas se las pueda realizar a un puablico mas
extenso, con el fin de direccionar bien el tema de investigacion.

> Crear una conciencia de investigacion con materias primas o
recursos organicos que encontremos en nuestra zona para la creacion de articulos
cientificos, revistas o libros que aporten a investigaciones de todos los &mbitos
de estudio.

> Se recomienda extender el formato de evaluacion sensorial de
los productos a ser investigados, con el fin de tener datos mas exactos.

> Que las guias gastronomicas realizadas al Instituto Tecnoldgico
Superior Sudamericano sean utilizadas para la creacion de un libro o revista en
la cual el publico en general tenga acceso a la informacion recopilada por los

estudiantes.
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13.ANEXOS.
13.1. Presupuesto

Gastos materiales de oficina

En este apartado se considera los gastos que se realizaran en base a los materiales y
suministros de oficina, mismos que permitiran el desarrollo efectivo del documento
bibliografico, presentado en forma fisica y digital del anteproyecto y proyecto de

investigacion de fin de carrera.

Gastos de produccién y fabricacion

Por otro lado, en este apartado se considera los gastos que se realizaran en base a
materia prima, mano de obra directa, supervision y suministros, que seran involucrados
en la produccion y fabricacion de la nueva linea de productos para el Hotel QUO
VADIS, y de esta manera establecer un costo y P.V.P de todos y cada uno de los

productos que vayamos a utilizar para realizar el proyecto y produccion final.



GASTOS ESTIPULADOS PARA LA PRESETE INVESTIGACION

GASTOS MATERIALES DE OFICINA

DESCRIPCION COSTO
Impresiones £45.00
Proceso de titolacidn % 935.00
TOTAL $ 98100

GASTROS DE FABRICACION Y PRODUCCION

DESCRIPCION COSTO
Materia pnma $185.00
Transporte §25.00
Envases £13.00
TOTAL 522500
TOTAL, GASTOS 51209

S0N: Mil doscientos nueve.



13.2.Cronograma

Semanas
A.fl;vidades Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Oct.
! 2
2
1 Socializacion  del Feglamento
Ezpecial de Titulacion.
2 [dentificacion del problema.
3 Planteamiento del temz.
4 Elaboracién de justificacion.
5 Planteamiento de objetive general v
objetivos especificos.
& Elaboracidn del marco nstitucional
v marco tedrico.
7 Metodologia v técnmicas a  ser
utilizadas en la investigacion.
3 Elaboracién de Presupuesto.
9 Presentacion del proyecto ante el
Vicerrectorado.
10 Desarrelle de  inwvestigaciom v
Propuesta de accion.
11  Elaboracion de conclusiones v
recomendaciones.
12  Entregz de bomadores de fin de

Carrera.
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13.3. Aprobacidn de vicerrectorado para la elaboracion del tema de
investigacion.

sl mj.qic'mo
VICERRECTORADO ACADEMICO o

Loja, 13 de Julio del 2022
Of. N* 212 .VDIN-ISTS 2022

Sr.(ta). RIOFRIO CARAGUAY EDWIN PORFIRIO
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 anteproyeclo
de investigacion de fin de carrera de su auloria titulado APROVECHAMIENTO DE LA CASCARILLA
Y LA QUININA EN EL DESARROLLO DE SUBPRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN
PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN EL HOTEL QUO VADIS LOJA, 2022, el mismo cumple con
los lineamientos establecidos por Ia institucion; por lo que se autonza su realizacion y puesta en
marcha, para lo cual se nombra como director de su proyecto de fin de carrera {el'la) mGs. RENE
ANDRES JARAMILLO GAMBOA.

Particular que le hago conocer para los fines pertinentes,
Atentamente,

= £

W“@%
e
)

Ing. German Patrico Vitamarin Coronel Mgs. P
VICERRECTOR DE DESARROLLO E INNOVACION DEL JSTS

MErc?

Matriz: Miguel Riofrio 156-25 entre Sucre y Bolivae, Telfs 07-2587258 / 07-25687210 Pagena Web:
www.tecnologicosudomericanc.edu e



ANLCNIR TECOERERES

e s b far

VICERRECTORADO ACADEMICO

Loja, 13 de Julio del 2022
Of. N* 210 -VDIN-ISTS-2022

Sr.(ita). UYAGUARI SALAZAR YONER ANDRES
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Ciudad
De mi consideracién:

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 auloria titulado APROVECHAMIENTO DE LA CASCARILLA
Y LA QUININA EN EL DESARROLLO DE SUBPRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN
PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN EL HOTEL QUO VADIS LOJA, 2022, ¢l mismo cumple con
los lineamientos establecidos por la institucién; por lo que se auloriza su realizacion y puesta en
marcha, para lo cual se nombra como director de su proyecto de fin de carrera (ella) mGs. RENE
ANDRES JARAMILLO GAMBOA.

Particular que le hago conocer para los fines pertinentes.
Atentamente,

7 EAIOR
2 / SOQ” ’s%
§ p/ / £ Q
/" Ing. German-Patricio n Coronel Mgs. Z S
/ ,VICERRECTOR DE DESARROLLO E INNOVACION DEL ISTS  + vicermectomaso
e &%/ Q\O
Rp—g

Matriz: Miguel Riofrio 158-25 entre Sucre y Bollvar. Telfs: 07-2587258 / 07-2567210 Pagina Web:
www .tecnologicosudamericano.edu.ec



13.4. Oficio de solicitud al Hotel QUO VADIS.




Acta de Autorizacion de la empresa.

uo
O\VADIS

HOTEL

& 3y
5 ),

'b”’”“"( Loja, 12 de septiembre del 2022

AUTORIZACION

Yo, Veronica Castro Prado, Administradora del Hotel QUO VADIS; autorizo a los
Sefiores: Edwin Porfirio Riofrio Caraguay con C.1 0705762524 y Yoner Andres Uyaguari
Salazar con C.I 1105114290, estudiantes de la carrera de Gastronomia del INSTITUTO
TECNOLOGICO SUPERIOR SUDAMERICANO, para que se realice su proyecto de

grado final en mi establecimiento hotelero con el tema:
APROVECHAMIENTO DE LA CASCARILLA Y LA QUININA EN EL DESARROLLO
DE SUBPRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN PROPUESTAS

GASTRONOMICAS EN EL HOTEL QUO VADIS LOJA, 2022.

Por la favorable atencién que se dé el presente agradezco y suscribo.

Atentamente,

Ing. Veronica Castro Prado



Certificado de la Empresa.

&
s
s
g
)
2

’/ Loja, 12 de septiembre del 2022

el

CERTIFICADO

Yo. Veronica Castro Prado, Administradora del Hotel QUO VADIS; autorizo a los
Sefiores: Edwin Porfirio Riofrio Caraguay con C.1 0705762524 y Yoner Andres Uyaguari
Salazar con C.I 1105114290, estudiantes de la carrera de Gastronomia del INSTITUTO
TECNOLOGICO SUPERIOR SUDAMERICANO, para que se realice su proyecto de
grado final en mi establecimiento hotelero con el tema:

APROVECHAMIENTO DE LA CASCARILLA Y LA QUININA EN EL DESARROLLO

DE SUBPRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN PROPUESTAS

GASTRONOMICAS EN EL HOTEL QUO VADIS LOJA, 2022.

Por la favorable atencion que se dé el presente agradezco y suscribo.

Atentamente,

Ing. Veronica Castro Prado



Certificado de Aprobacion del Abstract




13.5. Modelo de Encuesta.

[- INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
) SUDAMERICANO G

Hacewos gente de talentol

DERIVADOS GASTRONOMICOS A BASE DE LA CASCARILLA Y
QUININA

Esta encuesta se realiza con el fin de obtener datos estadisticos sobre el uso de la
CASCARILLAY QUININA en la provincia de Loja para el proyecto final de titulacién
de la carrera de Gastronomia.

1. ¢Conoce usted? la cascarilla 'y quinina?
o Si
o No

2. ¢Ha consumido la cascarilla y quinina?
o Si
o No

3. ¢Conoce usted las bondades nutricionales que tienen la cascarilla y quinina
en beneficio del ser humano?
o Si
o No

4. ¢Le gustaria conocer y consumir la cascarilla y quinina?
o Si
o No

5. ¢A utilizado alguna vez la cascarilla en el area de: cocina caliente o
reposteria?
o Si
o No

6. ¢Considera que las cualidades organolépticas de la cascarilla y quinina son
agradables?
o Si
o No



7. ¢Le gustaria conocer diferentes derivados gastrondémicos a partir de la
cascarillay quinina?
o Si
o No

8. ¢Estaria dispuesto a consumir una oferta gastrondmica inspirados en
derivados obtenidos a través de la cascarilla y quinina?
o Si
o No

9. ¢Estaria dispuesto usted a compartir con su familia los beneficios del
consumo de propuestas gastrondmicas a base de cascarilla y la quinina con
su familia?

o Si
o No

GRACIAS POR SU COLABORACION



13.6. Modelo de entrevista

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
) SUDAMERICANO G

Hacemos gente de talentol

DERIVADOS GASTRONOMICOS A BASE DE LA CASCARILLA Y
QUININA

Esta entrevista se realiza con el fin de obtener datos informativos sobre el uso
de la cascarilla quinina en la elaboracién de derivados gastronémicos en la provincia

de Loja para el proyecto de titulacion de la carrera de Gastronomia.

La cascarilla llamada también cinchona se distingue por llegar a medir unos 6
metros y sus flores son de color rosadas y con un tono purpuras, cuenta con 23 especies
incluyendo esta planta vegetativa, son conocidas por su relevancia medicinal ya que se
puede extraer quinina ademas de otros alcaloides. La quinina es una planta que se usa

sola o con otros medicamentos para tratar la malaria que es una enfermedad grave o



que pone en riesgo la vida del ser humano que es transmitida por los mosquitos, es por
esto que es de gran ayuda ya que pertenece a una clase de medicamento llamado
antialérgicos.

1. Qué opina usted acerca del uso de la cascarilla y quinina en la elaboracién de
productos gastrondmicos para aplicarlos en cocina dulce y salada.? Argumente su
Respuesta

2. Dentro de los productos vegetativo que encontramos en el Ecuador, tenemos la
cascarilla y quinina considera Ud. que esta flora ha sido relegada, y ha perdido
protagonismo en el desarrollo de propuestas gastronémicas.? ;Por qué?

3. ¢Qué sugerencia me podria dar Ud. de métodos y técnicas de coccion para aplicar
dentro de cocina dulce y salada?

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

GRACIAS POR SU COLABORACION



13.7. Ficha de evaluacion sensorial

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMTA
SUDAMERICANO G
' Hacewos gente de talentol
NOMBRE: ...t i, FICHA N.°: 001
FECHA: .. DERIVADO: INFUSION DE CASCARILLA

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 INF-001

Café claro

Café Oscuro

Ambar

Negro

2. OLOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS INF-001

Madera

Frutal

Especias

Neutro




3. SABOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS INF-001

Neutro

Salado

Amargo

Dulce

4. TEXTURA

MUESTRAS

ATRIBUTOS INF-001

Espeso

Liquido

Grumosa

Arenoso




FICHA DE EVALUACION SESORIAL

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
SUDAMERICANO G
Hacewos gente de talentol
NOMBRE: ...t i FICHA N.°: 002
FECHA: .. DERIVADO: EXTRACTO CASCARILLA

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 EX-001

Ambar

Café claro

Beige

Arena

2. OLOR

MUESTRAS
ATRIBUTOS EX-001

Madera

Dulce

Frutal

Especias




3. SABOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS EX-001

Dulce

Salado

Amargo

Neutro

4. TEXTURA

MUESTRAS

ATRIBUTOS EX-001

Espeso

Liquido

Grumosa

Arenoso




FICHA DE EVALUACION SESORIAL

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
SUDAMERICANO G
Hacewos gente de talentol
NOMBRE: ...t i FICHA N.°: 003
FECHA: .. DERIVADO: CHIMICHURRI

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 CH-001 CH-002 CH-003

Naranja Oscuro

Café

Negro

Marron

2. OLOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS CH-001 CH-002 CH-003

Citrico

Especias

Verduras

Agrio




3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

CH-001

CH-002

CH-003

Amargo

Picante

Salado

Ahumado

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

CH-001

CH-002

CH-003

Viscosa

Grumosa

Aceitoso

Liquido




FICHA DE EVALUACION SESORIAL

[. INSTITUTO TECNOLOGICO
SUDAMERICANO G GASTRONOMIA
' Hacewos gente de talentol .
NOMBRE: .. o i FICHA N.°: 004
FECHA: ..., DERIVADO: ACEITE

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 AC-001 AC-002 AC-003
Verde
Amarillo oscuro
Café
Marroén
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS AC-001 AC-002 AC-003
Olivo
Especias
Madera
Agrio




3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

AC-001

AC-002

AC-003

Amargo

Picante

Salado

Ahumado

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

AC-001

AC-002

AC-003

Viscosa

Grumosa

Aceitoso

Liquido




FICHA DE EVALUACION SESORIAL

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
SUDAMERICANO G
Hacewos gente de talentol
NOMBRE: ...t i FICHA N.°: 005
FECHA: .. DERIVADO: LICOR CONAC

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 LC-001 LC-002 LC-003

Café claro

Café oscuro

Ambar

Naranja

2. OLOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS LC-001 LC-002 LC-003

Humedo

Madera

Frutal

Alcohol




3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

LC-001

LC-002

LC-003

Dulce

Fuerte

Madera

Cana

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

LC-001

LC-002

LC-003

Aspera

Grumosa

Viscosa

Liquido

OBSERVACIONES. .. .. e




FICHA DE EVALUACION SESORIAL

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
SUDAMERICANO G
Hacewos gente de talentol
NOMBRE: ...t i FICHA N.°: 006
FECHA: .. DERIVADO: LICOR DESTILADO

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 LD-001 LD-002 LD-003

Café claro

Café oscuro

Ambar

Amarillo

2. OLOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS LD-001 LD-002 LD-003

Citrico

Madera

Frutal

Dulce




3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

LD-001

LD-002

LD-003

Dulce

Fuerte

Madera

Cana

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

LD-001

LD-002

LD-003

Aspera

Grumosa

Viscosa

Liquido




FICHA DE EVALUACION SESORIAL

[. INSTITUTO TECNOLOGICO BASTHCREHIATA
SUDAMERICANO G
' Hacewos gente de talentol
NOMBRE: ... i s FICHA N.°: 007
FECHA: ..., DERIVADO: LICOR VODKA

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 LV-001 LV-002 LV-003
Café claro
Café oscuro
Rosa
Violeta
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS LV-001 LV-002 LV-003
Citrico
Madera
Frutal
Dulce




3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

LV-001

LV-002

LV-003

Dulce

Frutos

Madera

Cafa

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

LV-001

LV-002

LV-003

Aspera

Grumosa

Viscosa

Liquido




FICHA DE EVALUACION SESORIAL

SUDAM ERICANO TECNOLOGIA SUPERIOR

Hacewos gente de talentol

[. INSTITUTO TECNOLOGICO
' ( ; GASTRONOMIA

NOMBRE: ... FICHA N.°: 008
FECHA: ... DERIVADO: HARINA

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 HA-001 HA-002 HA-003
Blanco hueso
Cafe
Beige
Marroén
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS HA-001 HA-002 HA-003
Neutro
Trigo
Madera
Dulce




3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

HA-001

HA-002

HA-003

Dulce

Neutro

Madera

Ahumado

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

HA-001

HA-002

HA-003

Arenosa

Grumosa

Viscosa

Suave




FICHA DE EVALUACION SESORIAL

(. INSTITUTO TECNOLOGICO
SUDAMERICANO G GASTRONOMIA
Hacewos gente de talentol
NOMBRE: .. o e FICHA N.°: 009
FECHA: ..., DERIVADO: PROVENZAL

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 PV-001 PV-002 PV-003

Café claro

Café oscuro

Beige

Marron

2. OLOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS PV-001 PV-002 PV-003

Especias

Humo

Madera

Dulce




3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

PV-001

PV-002

PV-003

Picante

Salado

Madera

Ahumado

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

PV-001

PV-002

PV-003

Arenosa

Grumosa

Viscosa

Suave




13.8. Recetas Estandar

) ssiecio G | RECETA ESTANDAR

Hacenos qente de tolento!

NOMBRE DE RECETA

Ceviche de mero y cascarilla

PESO POR PORCION |  No.PORCIONES | | CATEGORIA
|_UNIDAD INGREDIENTES APP (CTT)

0,10|Kg mero cubo mediano
0,01|{UNIDAD limén zZumo

c/n kg salpimienta reservar
0,05|Kg cebolla fine juliana
0,01|Kg cilantro batalla
0,05|ml leche entera reservar
0,02|ml infusion de cascarilla reservar
0,01|kg provenza de cascarilla reservar

PCC / PC

Desnaturalizar mero en limon, sal pimienta
Agregar leche , e incopororar cebolla
Rectificar sabores con provenza, infusién de cascarilla y terminar con cilantro.

Calorias (Kcal)| Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) |a i g i Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hacemos qente de tolento!

PESO POR PORCION |

UNIDAD
Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

L
UNIDAD
L
UNIDAD
UNIDAD
L

Kg

Kg

0,10
0,05
c/n
0,02
0,05
0,02
0,20
2,00
0,10
0,50
1,00
0,03
0,01
0,02

Empanizar los aros de calamar
Llevar a fritura profunda

Elaborar patacones
Decorar con lechuga

G

GASTRONOMIA

TECNOLOGIA SUPERIOR

No. PORCIONES |

INGREDIENTES
aros de calamar
harina
salpimienta
Mostaza
Ajo
Comino
Aceite
Huevo
Aceite de cascarilla
Limo6n
Platano verde
Vinagre
Azucar
Lechuga crespa

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

Aros de calamar con mayonesa de cascarilla

MISE EN PLACE
Lavar y condimentar
Tamizar y agregar sal
reservar
reservar
reservar
reservar
reservar
reservar
reservar
Zumo
Pelar rondeles
reservar
reservar
reservar

Método o procedimiento PCC / PC

Para la mayonesa, agregar huevos, sal piminta, limon, emulsionar con aceite de
Para la vinagreta: vinagre, sal pimienta, azucar, aceite de cascarilla, batir energéticamente

| CATEGORIA

Calorias (Kcal)| Hierro (mg)

Grasas (g)

Proteinas (g) |a

Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



(8 Ssieicioc (3= | RECETA ESTANDAR

Hacemos qente de tolento!

NOMBRE DE RECETA

Aros de calamar con mayonesa de cascarilla

PESO POR PORCION |  No.PORCIONES | | CATEGORIA
I
UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE

0,10|UNIDAD Camaron Lavar y condimentar

cn Kg salpimienta reservar
0,05|Kg Harina de cascarilla reservar
0,15|L Aceite reservar
0,04|Kg Tomate de rifion Media luna
0,03|Kg Col fine juliana
0,03|Kg Zanahoria fine juliana
0,50|UNIDAD Limén Zumo
0,05(Kg Mayonesa reservar
1,00|{UNIDAD Huevo reservar
0,05|L Leche reservar

Método o procedimiento PCC/ PC

Para el revosado mezclar harina, huevo, leche.

Pasar en revozado los camarones y llevar a fritura profunda
Tomate de rifion saltear

Mezclar col y zanahoria, agregar zumo de limon.

Emplatar.

Calorias (Kcal)| Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) |a i g i Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



INSTITUTO TECNOLOGICO Ve
[N spagcio Ge== | RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA
Trucha flameada en vodka de cascarilla

PESO POR PORCION |  No.PORCIONES | | CATEGORIA
INGREDIENTES APP (CTT)

0,20|Kg Trucha Lavar y condimentar
0,05|Kg Harina reservar
0,01|Kg Provenza de cascarilla reservar
0,08(Kg Yuca reservar
0,20|L Aceite Media luna

cn Kg Sal pimienta fine juliana

cn L Vodka de cascarilla fine juliana

Llevar a fritura en un sarten a la trucha previamente enharinada
Llevar a fritura profunda la yuca
Montar y flamear

Calorias (Kcal)| Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) |a i : i Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



[N spieickic (== | RECETA ESTANDAR

Hacemos qente de tolento!

NOMBRE DE RECETA

Trucha flameada en vodka de cascarilla

PESO POR PORCION |  No.PORCIONES | | CATEGORIA
I

UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE
0,15|Kg Chuleta Macerar
0,06(Kg Provenza de cascarilla reservar
0,05|L Aceite de cascarilla reservar
0,08|Kg Papa chola Mirepoix
0,01{L achiote reservar
0,01|Kg cebolla blanca batalla
0,01|Kg Manteca negra reservar
0,01|Kg Lechuga reservar
0,03(Kg Tomate cubo mediano
0,01|Kg Zanahoria rallar
0,03|L Vinagreta mostaza reservar

Método o procedimiento PCC/ PC

Asar chuleta e hidratar con aceite

Cocer papa al 90%

Sofreir manteca negra, achiote, cebolla blanca para saltear papa
Ensalada: lechuga, tomate, zanahoria y vinagreta

Emplatar

Calorias (Kcal)| Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) |a i g i Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



[N sBagcio Ge== | RECETA ESTANDAR

Hacenos qente de tolento!

NOMBRE DE RECETA

Trucha flameada en vodka de cascarilla

PESO POR PORCION |  No.PORCIONES | | CATEGORIA
UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE
0,20|Kg Pechuga de pollo Macerar
0,05|Kg Provenza de cascarilla reservar
0,10|Kg Papa chola reservar
0,02|Kg Lechuga Mirepoix
0,03|Kg Tomate reservar
0,03|Kg Zanahoria batalla
0,02|L Vinagreta mostaza reservar
0,05(Kg Mantequilla reservar
cn Kg Sal pimienta cubo mediano

Método o procedimiento PCC / PC

Sellar con mantequilla la pechuga de pollo hasta cocer al 100%
Escarchar en provenzal
Servir con ensalada y pure de papa

Calorias (Kcal)| Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) |a i g i Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hacenos qente de tolento!

G

GASTRONOMIA

TECNOLOGIA SUPERIOR

NOMBRE DE RECETA

RECETA ESTANDAR

T-bone frita en aceite de cascarilla

PESO POR PORCION |

UNIDAD
Kg
Kg
Kg

1,00
0,05
0,01
0,01{Kg
0,08|Kg
0,05|L
0,10|L
0,04|Kg
0,02|Kg
0,03|L

Escarchar en provenzal
Servir con ensalada y pure de papa

Calorias (Kcal)

Hierro (mg)

Grasas (g)

No. PORCIONES |

INGREDIENTES
T-bone
Mantequilla
ajo
Tomillo
Yuca
Aceite de cascarilla
Aceite vegetal
Col
Zanahoria
Vinagreta

Proteinas (g) |a

MISE EN PLACE
Sal pimentar
reservar
reservar
reservar
pelar, lavar, blanquear
reservar
reservar
fine juliana
fine juliana
reservar

Método o procedimiento PCC/ PC

Sellar con mantequilla la pechuga de pollo hasta cocer al 100%

| CATEGORIA

Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



['. SUDAMERICANO G ASTRONOMA RECETA ESTANDAR

Hacenos qente de tolento!

NOMBRE DE RECETA

Rib eye al chimichurri de cascarilla

PESO POR PORCION |  No. PORCIONES | CATEGORIA

UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE

1,00 UNIDAD Rib eye Sal pimentar

0,03|Kg Chimichurri de cascarilla reservar

0,08|Kg papa chola Baston

0,02|Kg lechuga Trozar

0,03|Kg tomate Cubo mediano

0,03(L zanahoria Rallar

0,03|L Vinagreta reservar

0,15|Kg aceite vegetal reservar

Método o procedimiento PCC / PC

Asar rib eye con chimichurri
Llevar papa a fritura profunda
Servir con ensalada

Calorias (Kcal)| Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) [a i g i Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hacenos qente de tolento!

< ; GASTRONOMIA
TECNOLOGIA SUPERIOR

NOMBRE DE RECETA

Bizcocho de vainilla con cofac de cascarilla

RECETA ESTANDAR

PESO POR PORCION |  No.PORCIONES | | CATEGORIA
UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE
2,00{UNIDAD Huevos reservar
0,20|Kg Harina tamizar
0,00|Kg Bicarbonato reservar
0,00|L Escencia de vainilla reservar
0,10|L Leche reservar
0,05(Kg Azucar reservar
0,05|L aceite vegetal reservar
0,02|L Cofiac de cascarilla reservar
0,04|Kg Durazno cubo mediano
0,02({Kg Nueces reservar

Batir huevos, azucar y leche

Método o procedimiento PCC/ PC

Mezclar y taminar ingredientes secos, harina, bicarbonato y reservar

Agregar ingredientes secos reservados
Agregar aceite y escencia de vainilla
Preparar un molve y agregar mezcla

X

Calorias (Kcal)

Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) |a Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



['. SUDAVERICANO (3 ASTRONOMA RECETA ESTANDAR

Hacenos qente de tolento!

NOMBRE DE RECETA

Coctel de albahaca

PESO POR PORCION |  No. PORCIONES | | CATEGORIA
UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE
0,04|Kg Albahaca Lavar
0,02|Kg fresa Lavar
0,02(Kg mora Lavar
0,02|L agua tonica reservar
0,01|L Destilado de cascarilla reservar
0,03(Kg Azucar reservar

Método o procedimiento PCC/ PC

Infusionar albahaca
Mora y fresa caramelizar
En un shot agregar e incorporar la infusion, agua tonica y completar con destilado

Calorias (Kcal)| Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) |a i g i Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacion de Chefs del Ecuador,



[N spigickic (== | RECETA ESTANDAR

Hacemos qente de tolento!

NOMBRE DE RECETA
Helado de cascarilla

PESO POR PORCION |  No.PORCIONES | | CATEGORIA
INGREDIENTES APP (CTT)

0,10|UNIDAD Leche en polvo Dividir 70 y 30%

0,40|Kg Crema de leche reservar

0,19|Kg Leche condensada reservar

0,20|Kg Uvilla pulpa

0,15|Kg Infusion de cascarilla reservar

0,10(L Agua Tdnica reservar

0,03|L Chips de chocolate reservar

Pesar ingredientes

En un bow! batir crema de lecha hasta cremar

Incoorporar leche en polvo

Incoorporar infusion de cascarilla y pulpa de uvilla

Agregar leche condensada y seguir batiendo energeticamente
Agregar 30% de leche en polvo, decorar con chips y congelar

Calorias (Kcal)| Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) |a i : i Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



['. SUDAMERICANO (3 ASTRONOMA RECETA ESTANDAR

Hacenos qente de tolento!

NOMBRE DE RECETA

Torta de zanahoria con relleno de arequipe y cofac

PESO POR PORCION |  No. PORCIONES | CATEGORIA
UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE
0,30|Kg Zanahoria Rellar
3,00|UNIDAD Huevos reservar
0,25(Kg Harina tamizar
0,09|Kg Mantequilla reservar
0,10({Kg azucar reservar
0,08|Kg arequipe reservar
0,03|L cofiac reservar
0,08|L crema de leche reservar

PCC / PC

Cremar mantequilla con huevos

Incoorporar azucar, vainilla

Agregar harina tamizada e incoorporar aceite
Preparar un molde y agregar la mezcla
Hornear y enfrir

Humedecer con cofiar y servir

Calorias (Kcal)| Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g) [a i g i Fibras (g)

Nota: Este formato ha sido adaptado con un fin educativo, en base a la receta estandar establecida porla Asociacién de Chefs del Ecuador,



[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
SU DAM ERICANO TECNOLOGIA SUPERIOR

' Hacemos gente de talentol

Escala Hedo6nica

Nombre del evaluador: ...eveeeeieeiiiiiieieeiieiieeeeeeneeneenn.

Tema: APROVECHAMIENTO DE LA CASCARILLA'Y LA QUININA EN EL DESARROLLO DE
SUBPRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN
EL HOTEL QUO VADIS LOJA, 2022.

La presente evaluacion de escala hedodnica estd enfocada en determinar el nivel de aceptabilidad de las
propuestas culinarias que a continuacién se presentan, para esto se debe marcar con una sola X en
cualquiera de los casilleros por cada una de las preparaciones.
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